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EINLEITUNG

EINLEITUNG

Das ,WeilRbuch zur Lebensmittelsicherheit®* mit den darin enthaltenen
Grundsatzen eines neuen Lebensmittelhygienekonzeptes wurde in den Jahren
2002 bis 2004 von der Europaischen Kommission in mehreren Verordnungen
umgesetzt.

Mit dem Erlass der Verordnungen (EG) Nr. 852/2004, (EG) Nr. 853/2004 und (EG)
Nr. 854/2004 werden durch das neue Lebensmittelhygienekonzept eine Reihe
neuer Anforderungen an Lebensmittelunternehmen gestellt. Durch die
unmittelbare Geltung ist das neue europaische Lebensmittelrecht auch von kleinen
Betrieben direkt anzuwenden. Fir registrierte Betriebe werden sich mit dem neuen
Recht gravierende Anderungen ergeben. Ab 01. Januar 2006 missen alle
registrierten Schlachtbetriebe und somit alle selbst schlachtenden Metzgereien
zugelassen werden.

Aufgabe dieses Projektes war es, die Anforderungen der neuen EU-Verordnungen
im Hinblick auf die zukinftige Zulassung zu Uberprifen, fir daraus entstehende
Probleme L&sungsmoglichkeiten darzustellen, den mikrobiologischen Status der
Betriebe zu verbessern und somit selbst schlachtende Metzgereinen auf dem Weg
zur Zulassung zu unterstutzen. Dies wurde in Zusammenarbeit mit den
zustandigen Behorden durchgefiihrt, um eine gemeinsame Beurteilung der
Betriebe zu ermdglichen.

Ziel ist die Umsetzung dieser neuen Anforderungen der EU ab 2006 in bisher
registrierten Betrieben, speziell in selbst schlachtenden Metzgereien, im Hinblick
auf Praktikabilitat und Verbraucherschutz. Aus dem sich daraus ergebenden
Ablauf, den entstandenen Problemen und den erarbeiteten Losungsmaoglichkeiten
ist ein allgemeines Gesamtkonzept erstellt worden, welches sowohl Metzgereien,
als auch Veterinarbehorden an die Hand gegeben werden kann und ein
einheitliches Bewertungsschema beinhaltet.
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1 Die Bedeutung des Lebensmittelrechts

Zweck des Lebensmittelrechts ist seit jeher und in allen Staaten der Schutz des
Verbrauchers vor Gesundheitsschaden und vor Tauschung. Dieser Schutz des
Verbrauchers wird durch materielle Vorgaben in Gesetzen und Verordnungen an die
Herstellung, das Inverkehrbringen und das Behandeln von Lebensmitteln, durch die
Lebensmitteliberwachung, durch die Bewehrung der Vorschriften mit Strafen und
Geldbuf3en und durch die Ahndung von Verstol3en, aber auch durch die Information
des Verbrauchers erreicht (STREINZ, 2005).

Das deutsche Lebensmittelrecht soll in erster Linie den Verbraucher und seine
Gesundheit schitzen durch Ausschaltung aller gesundheitsschadlichen und aller
auch nur gesundheitlich bedenklichen Stoffe, die als Lebensmittel oder in
Lebensmitteln in Verkehr gebracht werden. Das Lebensmittelrecht soll weiter den
Verbraucher vor Tauschungen schiitzen Uber die Beschaffenheit und Qualitdt von
Lebensmitteln, so wie vor Tauschungen durch Bezeichnung und Aufmachung von
Lebensmitteln. Gegenuber diesen Zweckbestimmungen sollen wirtschaftliche
Interessen zuriicktreten. Schlie3lich sollen bestimmte Kennzeichnungsvorschriften
der Unterrichtung der Verbraucher Uber bestimmte Eigenschaften und Merkmale der
angebotenen Lebensmittel dienen. Lebensmittelrecht umfasst daher alle
Rechtsnormen Uber Gewinnung, Herstellung, Zusammensetzung, Beschaffenheit
und Qualitat von Lebensmitteln sowie uUber ihre Bezeichnung, Aufmachung,
Verpackung und Kennzeichnung, die den Schutz des Verbrauchers vor mdglichen
Gesundheitsschadigungen und vor Tauschung bezwecken (ZIPFEL, 2001).

Mit den beiden Zielrichtungen, Schutz der menschlichen Gesundheit und Schutz der
Allgemeinheit vor Tauschungen und Irrefihrungen kommt dem Lebensmittelrecht
eine erhebliche Bedeutung zu. Es besteht ein taglicher Bedarf der Menschen an
Lebensmitteln. Die Beschaffenheit und Qualitat sowie der Geschmack der einzelnen
Lebensmittel beeinflussen weitgehend die Gesundheit, die Schaffenskraft und das
Wohlbefinden der Menschen. Das Lebensmittelrecht ist eine der wichtigsten
Verbraucherschutzregelungen der Gegenwart. Das Lebensmittelrecht dient sowohl
dem Schutz der Allgemeinheit als auch dem Schutz des Einzelnen (ZIPFEL, 2001).
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2 Die Entwicklung des nationalen Lebensmittelrechts

Die erste lebensmittelrechtliche Regelung erfolgte auf deutscher Ebene durch das
Gesetz Dbetreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genussmitteln und
Gebrauchgegenstanden vom 14.05.1879, kurz Nahrungsmittelgesetz von 1879.
Diese erste umfassende Kodifikation des Lebensmittelrechts unterstellte den Verkehr
mit Nahrungs- und Genussmitteln einer Beaufsichtigung (8 1). Bereits in diesem
Gesetz (8 10) wurde mit Strafe bedroht:

1. wer zum Zwecke der Tauschung im Handel und Verkehr Nahrungs- und
Genussmittel nachmacht oder verfalscht;

2. wer wissentlich Nahrungs- oder Genussmittel, welche verdorben oder
nachgemacht oder verfalscht sind, unter Verschweigung dieses Umstandes verkauft
oder unter einer zur TAuschung geeigneten Bezeichnung feilhalt.

Fahrlassige Zuwiderhandlungen waren mit Geldbuf3e oder Haft bedroht. Mit
Gefangnis (8 12) wurde bestraft, wer vorsatzlich Nahrungsmittel herstellt, deren
Genuss die menschliche Gesundheit schadigen kann. Auch fahrlassiges Handeln
war strafbar (88 11, 14).

Eine Definition der Begriffe ,verfalscht®, ,nachgemacht* und ,verdorben® kannte das
Nahrungsmittelgesetz nicht, ebenso enthielt es kein allgemeines Verbot der
irrefihrenden Bezeichnung von Nahrungs- und Genussmitteln. Der Gesetzgeber
versuchte, die Licken des Nahrungsmittelgesetzes durch Spezialgesetze zu
schlieBen. Es folgten Gesetze wie das sog. Blei- und Zinkgesetz vom 25.06.1887,
das sog. Margarinegesetz vom 15.06.1897 und das sog. Weingesetz vom
20.04.1892 (ZIPFEL, 2001).

Hier entstand unter anderem das Reichsgesetz betreffend die Schlachtvieh- und
Fleischbeschau vom 03.06.1900, mit der die amtliche Untersuchung von
Schlachttieren und deren Fleisch in Deutschland eingefihrt wurde. Dieses Gesetz
bezweckte die Einfihrung einer allgemeinen gesundheitspolizeilichen Untersuchung
des zum menschlichen Verzehr bestimmten Fleisches. Durch nachfolgende
Anderungen wurde die Untersuchung auf Trichinen, die Fleischuntersuchung bei
Hausschlachtungen und Haarwild obligatorisch, der Vertrieb von bedingt tauglichem
Fleisch wurde neu geregelt. Den sich wandelnden Gegebenheiten wurde Rechnung
getragen bis zum derzeitigen Fleischhygienegesetz (ZIPFEL, 2001).

Das Nahrungsmittelgesetz von 1879 wurde schlie3lich durch das Gesetz tber den
Verkehr mit Lebensmitteln und Bedarfgegenstanden (Lebensmittelgesetz LMG) vom
25.07.1927 abgelést. Es schloss sich in  seinen Grundregeln dem
Nahrungsmittelgesetz von 1879 an, gab aber die ohnedies nicht eindeutige
Unterscheidung zwischen Nahrungs- und Genussmitteln auf und sprach nur noch
von Lebensmitteln, statt des Ausdrucks ,Gebrauchsgegenstande® wurde der
weitergehende Ausdruck ,Bedarfsgegenstande” gewahlit. Der Begriff ,Lebensmittel”
wurde definiert. Wie im Nahrungsmittelgesetz war es verboten, Lebensmittel, deren
Genuss die menschliche Gesundheit zu schadigen geeignet ist, herzustellen oder in
den Verkehr zu bringen (8 3 Abs. 1a und b). Weiterhin war es verboten, zum Zwecke
der Tauschung im Handel und Verkehr Lebensmittel nachzumachen oder zu
verfalschen (8 4 Nr. 1), verdorbene, nachgemachte oder verféalschte Lebensmittel
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ohne ausreichende Kenntlichmachung (8 4 Nr. 2) oder Lebensmittel unter
irrefhrender Bezeichnung oder Aufmachung (8 4 Nr. 3) in den Verkehr zu bringen.

Durch die in 8 5 des LMG festgelegte Erméchtigung zum Erlass von
Durchfiihrungsverordnungen wurden in der nachsten Zeit Begriffsbestimmungen fur
die einzelnen Lebensmittel definiert, Vorschriften fir ihre Herstellung, Zubereitung,
Zusammensetzung und Bezeichnung erlassen und die Herstellung und den Vertrieb
bestimmter Lebensmittel von einer Genehmigung abh&ngig gemacht. Schlief3lich
wurden noch Vorschriften Uber die Einfuhr und Uber Untersuchungsverfahren
erlassen. 8 5 war damit eine Rahmenvorschrift, die die zustandigen Ministerien
ermachtigte, zur leichteren Anpassung an die wechselnden wirtschaftlichen
Verhdaltnisse und an die Fortschritte der Wissenschaft und Technik im
Verordnungswege Vorschriften zu erlassen, die erforderlich waren, um
Schadigungen der Volksgesundheit sowie Unlauterkeit im Handel und Verkehr zu
verhiten und damit eine wirksame Durchfilhrung des Gesetzes zu sichern. So wurde
hier z. B. die Verordnung zum Schutz gegen Infektion durch Erreger der Salmonella-
Gruppe in Eiprodukten vom 17.12.1956 erlassen. Der weitere Ausbau des
Lebensmittelrechts durch Spezialverordnungen scheiterte jedoch oftmals am
Widerstand des Bundesrats, der sich bei ins Einzelne gehenden
Verordnungsregelungen mit Nachdruck als zu missbiligendem Perfektionismus
widersetzte (ZIPFEL, 2001).

Schon damals bestand der Wunsch nach Bereinigung des Lebensmittelrechts mit
dem Ziel, es ubersichtlich und allgemeinverstandlich zu fassen und uberholte,
veraltete und Uberflissige Verordnungen, Erlasse und Ausflihrungsbestimmungen zu
beseitigen. Neben dem Bestreben, das Lebensmittelrecht zu bereinigen, sollten neue
Verordnungen fur den Verbraucherschutz auf wichtigen Gebieten sofort erlassen
werden kodnnen, besonders fur sog. fremde Stoffe und deren Kennzeichnung. Folgen
dieses Bestrebens war das Anderungsgesetz vom 21.12.1958 (ZIPFEL, 2001).

Mit dem Anderungsgesetz vom 21.12.1958 wurde das Lebensmittelgesetz durch das
sog. Fremdstoffverbot ergénzt. Bis zu diesem Zeitpunkt galt im Lebensmittelrecht
das Missbrauchsprinzip, auf dem die Bestimmungen der 88 3 bis 5 LMG beruhten,
die nur abstrakte Rahmenvorschriften und Ermachtigungen zum Erlal3 von Verboten
fur bestimmte konkrete Einzeltatbestande enthielten. Nach diesem Prinzip war alles
erlaubt, was nicht verboten war. Das Fremdstoffverbot dagegen beruhte auf dem
Verbotsprinzip. Der Gesetzgeber verbot generell den Zusatz der sog. fremden Stoffe
und sah nur die Moglichkeit der Zulassung einzelner Stoffe allgemein oder zu
bestimmten Zwecken vor. Das LMG enthielt weiter Vorschriften tGber die Ein- und
Ausfuhr (88 5b, 21), Uber die Organisation und die Durchfuhrung der
Lebensmitteliberwachung (88 6 bis 10, 16) tber die Zulassung fremder Stoffe und
Ausnahmeregelungen (88 5a, 20a und 20b), sowie die strafrechtlichen Folgen.

Das Lebensmittelgesetz von 1927 galt in den wesentlichen Grundzigen bis zum
31.12.1974.

Das Gesetz zur Neuordnung und Bereinigung des Rechts im Verkehr mit
Lebensmitteln, Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln und  sonstigen
Bedarfgegenstanden (Gesetz zur Gesamtreform des Lebensmittelrechts) vom
15.08.1974 brachte ein neues Lebensmittel- und Bedarfgegenstadndegesetz (LMBG),
Ubergangsregelungen und einen Bereinigungskatalog (Art. 4). Es lést das LMG von
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1927 zum 31.12.1974 ab. Das LMBG regelte getrennt Lebensmittel,
Tabakerzeugnisse, kosmetische Mittel und Bedarfsgegenstande. Die Begriffe sind
jeweils definiert. Das Gesetz enthielt Verbote zum Schutz der Gesundheit bei
Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegenstanden (88 8, 24, 30), sowie
Ermachtigungen zum Erlass von Gesundheitsschutzbestimmungen (88 9, 26, 32),
Zusatzstoff- und Verwendungsverbote auch fur Tabakerzeugnisse und kosmetische
Mittel (88 11, 20, 25) und schlieRlich Verbote zum Schutz vor Tauschung (88 17, 27),
sowie Werbeverbote (88 18, 22). Die in 8 4 Nr. 2 LMG ausgesprochenen Verbote,
nachgemachte, verfalschte und verdorbenen Lebensmittel ohne ausreichende
Kenntlichmachung in den Verkehr zu bringen, sind in ihrem Wesenskern beibehalten
worden, wenn auch die Begriffe ,verfalscht* und ,verdorben“ durch neue Begriffe
ersetzt worden sind. Verfalschte Lebensmittel sind jetzt Lebensmittel, die hinsichtlich
ihrer Beschaffenheit von der Verkehrsauffassung abweichen und dadurch in ihrem
Wert, insbesondere in inrem Nahr- und Genusswert oder in ihrer Brauchbarkeit nicht
unerheblich gemindert sind. Die verdorbenen Lebensmittel wurden aufgespalten in
wertgeminderte und nicht zum Verzehr geeignete Lebensmittel. Die nicht zum
Verzehr geeigneten Lebensmittel sind absolut verkehrsunfahig. Zu dieser Gruppe
gehoren Lebensmittel, die unter ekelerregenden Umstanden hergestellt oder
angeboten werden, selbst wenn diese Umsténde fur den Verbraucher nicht oder
nicht mehr erkennbar sind. Das LMBG ist mit der Bekanntmachung vom 08.07.1993
neu gefasst worden. No6tig war dies, um unter anderem einige EG-Richtlinien
umzusetzten, so wurde hier z. B. das Lebensmittel-Monitoring aufgenommen
(ZIPFEL, 2001).

Die lebensmittelrechtlichen Nebengesetze zum LMBG, wie das Fleischhygiene-
gesetz oder das Geflugelfleischhygienegesetz sind formell selbstandige Gesetze
(Sondergesetze), die meist Uber ihr Verhaltnis zum LMBG selbst (ausdricklich)
bestimmen. Sie lassen das LMBG unberihrt und kdénnen zur Ergéanzung und
Auslegung herangezogen werden, es konnen aber vom LMBG abweichende
Regelungen nicht vorgehen. Diese Sondergesetze sind keine Spezialgesetze; sie
verdrangen auch nicht die allgemeinen Verbote der 88 8 und 17 LMBG. Die nach §
19 LMBG erlassenen Spezialverordnungen sind selbstdndige und von den
allgemeinen Verboten des 8 17 LMBG unabhéangige Verkehrsverbote. Die allgemeine
Verbote des § 17 LMBG sind also nur soweit anwendbar, als spezielle Regelungen
nicht bestehen (ZIPFEL, 2001).

Das LMBG galt in dieser Form bis zum 06.09.2005 und wurde mit Inkrafttreten des
Gesetzes zur Neuordnung des Lebensmittel- und des Futtermittelrechts vom
01.09.2005 am 07.09.2005 durch das in Art. 1 enthaltene Lebensmittel-,
Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch (Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch LFGB) abgeldst. Mit Art. 5 zur ,Anderung des Lebensmittel-
und Bedarfgegenstandegesetzes® wurde das bisherige LMBG umbenannt in
Lvorlaufiges Tabakgesetz" und der entsprechende Gesetzestext angepasst. Mit Art. 7
wurden zwolf vertikale Verordnungen, unter anderem das Fleischhygienegesetz, das
Geflugelfleischhygienegesetz, das Gesetz zur Gesamtreform des Lebensmittelrechts
und das Futtermittelgesetz ebenfalls mit Wirkung vom 07.09.2005 aufgehoben.
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3 Der Einfluss des EG-Rechts auf das nationale
Lebensmittelrecht

Das deutsche Lebensmittelrecht ist inzwischen fast vollstandig durch EG-Recht
beeinflusst, vorherbestimmt oder gar ersetzt worden. Dies fordert einen kurzen
Ruckblick auf die Entstehungsgeschichte der Europaischen Gemeinschaften und der
Ursache fur die Europaisierung des Lebensmittelrechts (STREINZ, 2005).

Mit Grindung der Europaischen Gemeinschaften im Jahre 1957 und den im
Grundungsvertrag (Vertrag zur Grundung der Europaischen Gemeinschatft,
EG-Vertrag vom 25.03.1957) in Art. 2 definierten Zielen beginnt der Einfluss des EG-
Rechts auf nationales Lebensmittelrecht.

Nach Art. 2 EG-Vertrag bedeutet dies:

»2Aufgabe der Gemeinschatft ist es, durch die Errichtung eines Gemeinsamen Marktes
und einer Wirtschafts- und Wahrungsunion sowie durch die Durchfihrung der in den
Artikeln 3 und 4 genannten gemeinsamen Politiken und MalRnahmen in der ganzen
Gemeinschaft eine harmonische, ausgewogene und nachhaltige Entwicklung des
Wirtschaftslebens, ein hohes Beschaftigungsniveau und ein hohes Mal an sozialem
Schutz, die Gleichstellung von Méannern und Frauen, ein bestandiges,
nichtinflationdres Wachstum, einen hohen Grad von Wettbewerbsfahigkeit und
Konvergenz der Wirtschaftsleistungen, ein hohes Mald an Umweltschutz und
Verbesserung der Umweltqualitéat, die Hebung der Lebenshaltung und der
Lebensqualitat, den wirtschaftlichen und sozialen Zusammenhalt und die Solidaritat
zwischen den Mitgliedstaaten zu férdern.”

Die Tatigkeit der Gemeinschaft wird hierzu in Art. 3 Abs. 1 EG-Vertrag detailliert
unter anderem mit der Errichtung des Binnenmarktes durch Beseitigung der
Hindernisse fir den freien Warenverkehr, das Verbot von Zéllen und
mengenmaldigen Beschrankungen bei der Ein- und Ausfuhr von Waren zwischen den
Mitgliedstaaten und die Angleichung der innerstaatlichen Rechtsvorschriften, soweit
dies fur das Funktionieren des Gemeinsamen Marktes erforderlich ist. Weiterhin hat
die Gemeinschaft ihren Beitrag zur Erreichung eines hohen
Gesundheitsschutzniveaus und zur Verbesserung des Verbraucherschutzes zu
leisten.

Hauptsachliche Ursache flr die Europaisierung des Lebensmittelrechts sind also die
Bestimmungen Uber die Grundfreiheit des Warenverkehrs. Lebensmittel betreffen als
fur den Verbraucher im wahrsten Sinne des Wortes lebensnotwendige Waren die
umsatzstarkste  Branche und haben einen  erheblichen Anteil am
grenzuberschreitenden  Warenverkehr  zwischen den  Mitgliedstaaten. Da
Lebensmittel von besonderen Traditionen gepragt sind, die sich auch in den
jeweiligen nationalen Vorschriften niederschlagen, wird die kulinarische Vielfalt in
Europa durch eine Vielfalt gesetzlicher Anforderungen an die Verkehrsfahigkeit von
Lebensmitteln begleitet. Diese Anforderungen behindern aber den freien Verkehr mit
Lebensmitteln zwischen den einzelnen Staaten. Nationale lebensmittelrechtliche
Vorschriften sind daher zu Recht als geradezu ,klassische Falle von Malinhahmen
gleicher Wirkung wie mengenméalige Beschrankungen® im Sinne von Art. 3 EG-
Vertrag bezeichnet worden. Obwohl nun die EG nur im Rahmen zugewiesener
Kompetenzen tatig werden darf und das Wort Lebensmittel im EG-Vertrag uberhaupt
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nicht vorkommt, hat sie, um den freien Warenverkehr zu gewéhrleisten, eine grol3e
Anzahl lebensmittelrechtlicher Regelungen erlassen (STREINZ, 2005).

Allerdings gab erst die Einheitliche Europaische Akte vom 28.02.1986 das
verbindliche Ziel vor, bis zum 31.12.1992 einen ,Binnenmarkt* zu errichten (Art. 14
Abs. 1 EG-Vertrag). Nach Art. 14 Abs. 2 EG-Vertrag ist dieser Binnenmarkt definiert
als ,Raum ohne Binnengrenzen, in dem der freie Verkehr von Waren, Personen,
Dienstleistungen und Kapital gem&R den Bestimmungen dieses Vertrages
gewahrleistet ist*. Mit der Errichtung des Binnenmarktes nach dem EG-Vertrag
stehen  wirtschaftliche Interessen im  Vordergrund, Gesundheits- und
Verbraucherschutz sind dem Grundsatz des freien Warenverkehrs nachgeordnet
(ZIPFEL, 2001).

Zwischenzeitlich ist die Verbraucherpolitik von zentraler Bedeutung fur das Ziel der
EU, die Lebensqualitat aller EU-Birger standig zu verbessern. Dies wurde jedoch
erst mit Einfigen des Artikels 153 durch den Vertrag von Maastricht (Vertrag Uber die
Europaischen Union, Maastricht vom 07.02.1992) in den EG-Vertrag aufgenommen.
Dieser ist Rechtsgrundlage fur die europaische Verbraucherschutzpolitik, deren Ziel
es ist, die Gesundheit und die Sicherheit der Verbraucher zu schitzen, ihre
wirtschaftlichen und rechtlichen Interessen zu verteidigen und ihr Recht auf
Information  auszubauen (EUROPAISCHE UNION, 2005). Mit dem
Gesundheitsschutz und dem Verbraucherschutz werden die beiden zentralen Ziele
des Lebensmittelrechts angesprochen (STREINZ, 2005).

Mit Ratifikation durch die Hohen Vertragsparteien tritt am 01. November 2006 der
Vertrag Uber eine Verfassung fur Europa (Européische Verfassung) in Kraft. Mit
ihrem Inkrafttreten werden die friheren Vertrage wie der Vertrag zur Grindung der
Europaischen Gemeinschaft, der Vertrag tUber die Europaische Union, sowie die
Rechtsakte und Vertrage zur Erganzung oder Anderung dieser Vertrage aufgehoben
(Art. IV-437). Ziele der Union sind unter anderem weiterhin, ihren Burgerinnen und
Burgern einen Raum der Freiheit, der Sicherheit und des Rechts ohne
Binnengrenzen und einen Binnenmarkt mit freiem und unverfalschtem Wettbewerb
zu bieten (Art. 1-3, Abs. 2). Die Union hat ausschlieRliche Zustandigkeit in der
Festlegung der fur das Funktionieren des Binnenmarkts erforderlichen
Wettbewerbsregeln (Art. I-13), sie teilt ihre Zustandigkeiten mit den Mitgliedstaaten in
den Hauptbereichen Binnenmarkt und Verbraucherschutz (EUROPAISCHE UNION,
2005).

Die verfassungsrechtlichen Grundlagen fir die Geltung des EG-Rechts in
Deutschland sind in Art. 23 und Art. 59 Grundgesetz geregelt. Das EG-Recht hat
Anwendungsvorrang vor nationalem Recht. Deutsche Gerichte und Behérden dirfen
und mussen demnach EG-Recht widersprechendes nationales Recht von sich aus,
d.h. ohne Vorlage an das Bundesverfassungsgericht auRer Anwendung lassen. Der
Anwendungsvorrang des EG-Rechts fuhrt auch zu einer Sperrwirkung dahingehend,
dass der nationale Gesetzgeber kein neues dem EG-Recht entgegenstehendes
Recht erlassen darf (STREINZ, 2005).
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4  Das neue europaische Lebensmittelrecht

Zur Verwirklichung der Ziele der europaischen Verbraucherschutzpolitik hat die
Europaische Kommission eine grundlegende Neufassung der Rechtsvorschriften
angestrebt. Dieser Prozess wurde mit dem Grinbuch Uber allgemeine Grundsatze
zur Lebensmittelsicherheit eingeleitet, mit dem Weil3buch zur Lebensmittelsicherheit
konkretisiert und fuhrte schlie3lich im Jahre 2002 zum Erlaf3 der Verordnung (EG) Nr.
178/2002 sowie zwei Jahre spater zur Veroffentlichung der Verordnungen (EG) Nr.
882/2004, (EG) Nr. 852/2004, (EG) Nr. 853/2004 und (EG) Nr. 854/2004. Die
nachfolgende Abbildung (Abbildung 1) soll einen Uberblick (iber die Entwicklung und

die Zusammenhéange geben.

Grunbuch 1997

l

WeiRbuch 2000|

!

VO (EG) Nr. 178/2002

l

Uberwachung

l

Lebensmittel aligemein:

l

Wirtschaft
!

VO (EG) Nr. 882/2004]

VO (EG) Nr. 852/2004

l

Tierische Lebensmittel:

l

VO (EG) Nr. 854/2004]

\O (EG) Nr. 853/2004

Modifiziert nach HARTIG und UNTERMANN (2005)

Abbildung 1: Ubersicht der Entwicklung der relevanten, neuen Verordnungen auf

européaischer Ebene.
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4.1 Das Griinbuch uber allgemeine Grundsatze des
Lebensmittelrechts

Erster Schritt zur Verwirklichung der Ziele der Verbraucherschutzpolitik ist die
Veréffentlichung des Grunbuchs tber allgemeine Grundséatze des Lebensmittelrechts
in der Europdaischen Union. Grinbucher sind von der Europaischen Kommission
veroffentlichte Mitteilungen, die zur Diskussion Uber einen bestimmten Politikbereich
dienen. Sie richten sich vor allem an interessierte Dritte, Organisationen und
Einzelpersonen, die dadurch die Mdglichkeit erhalten, an der jeweiligen Konsultation
und Beratung teilzunehmen. In Grunbichern wird eine breite Palette an Ideen
prasentiert und zur 6ffentlichen Diskussion gestellt.

Mit Vorlage des Griinbuches Uber ,Allgemeine Grundsatze des Lebensmittelrechts
in der Europaischen Union* (KOM (97) 176 endg.) zum 30. April 1997 leitet die
Kommission eine offentliche Debatte mit zur Diskussion gestellten Fragen dartber
ein, inwieweit die bestehenden Vorschriften des Lebensmittelrechts den
Erfordernissen und Erwartungen der Verbraucher, Produzenten, Verarbeiter und
Handler gentigen. Tragen die MafRnahmen zur Sicherung der Unabhéangigkeit,
Objektivitat, Gleichwertigkeit und  Wirksamkeit der Uberwachungs- und
Inspektionssysteme dazu bei, die Versorgung mit unbedenklichen und
genusstauglichen Lebensmitteln zu sichern? Wie kann das Lebensmittelrecht zu
einem Rechtsrahmen weiterentwickelt werden, der nach dem Grundsatz ,from stable
to table” die gesamte Nahrungskette umfasst?

Hauptziele des gemeinschaftlichen Lebensmittelrechts sind nach wie vor die
Gewabhrleistung eines hohen Schutzes der Gesundheit, der Sicherheit und der
sonstigen Interessen der Verbraucher, den freien Warenverkehr innerhalb des
Binnenmarkts zu sichern, dafir Sorge zu tragen, dass die Rechtsvorschriften in
erster Linie auf wissenschaftlichen Erkenntnissen und Risikobewertungen beruhen
und die Primarverantwortung fur die Lebensmittelsicherheit den Erzeugern,
Verarbeitern und Lieferanten zuzuweisen. Schliel3lich soll fir Koharenz, Rationalitat
und Klarheit in der Gesetzgebung gesorgt werden, um den beteiligten Unternehmen
der Nahrungsmitteloranche, den zustdndigen Behoérden und dem Verbraucher
wirksame, deutliche, verstandliche und anwenderfreundliche Rechtsvorschriften zu
prasentieren. Auflerdem wird eine Vereinfachung und Rationalisierung des
Lebensmittelrechts der Gemeinschaft angestrebt.

Um diese Ziele zu verwirklichen, stellt die Kommission Uberlegungen an, inwieweit
fur die landwirtschaftliche Priméarerzeugung die gleichen allgemeinen Regeln des
Lebensmittelrechts anzuwenden sind wie in der Lebensmittelindustrie, ob die
Produkthaftung auf die landwirtschaftliche Primarerzeugung ausgedehnt werden
sollte und Selbstkontrollinstrumente in der Lebensmittelbranche sinnvoll einzusetzen
sind (EUROPAISCHE UNION, 2005).

Mit einer Analyse der in der Gemeinschaft geltenden Vorschriften zur
Lebensmittelsicherheit stellt die Kommission fest, dass abgesehen von der
allgemeinen Richtlinie Uber die Produktsicherheit es keine allgemein giltige
rechtliche Verpflichtung gibt, nach der nur sichere, genusstaugliche und fur den
menschlichen Verzehr geeignete Lebensmittel auf den Markt gebracht werden
durfen. Es gibt zwar einzelne Richtlinien, die sich mit diesem Problem beschétftigen,
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jedoch wird auf die Frage der Lebensmittelsicherheit auf unterschiedliche Weise
eingegangen. So verweist die Kommission auf einige vertikale Hygienerichtlinien, in
denen sich die ausdrickliche Forderung befindet, dass bestimmte Lebensmittel fur
den menschlichen Verzehr geeignet sein missen. In anderen Richtlinien ergibt sich
die Forderung der Eignung fir den menschlichen Verzehr nur implizit aus dem
Zusammenhang. Die Richtlinie 93/43 Uber Lebensmittelhygiene fordert nur, dass
Zubereitung, Verarbeitung, Herstellung, Verpackung, Lagerung, Befoérderung,
Verteilung, Behandlung und das Anbieten von Lebensmitteln zum Verkauf unter
hygienisch einwandfreien Bedingungen zu erfolgen haben. Eine allgemeine
Regelung, nach der nur sichere und fiur den menschlichen Verzehr geeignete
Lebensmittel auf den Markt gebracht werden dirfen, gibt es nicht (GORNY, 2004).

Gleichzeitig stellt sich die Frage nach dem rechtlichen Gesamtkonzept:

Sind horizontale (allgemeine Vorschriften, die fir alle Lebensmittel gelten) oder
vertikale (spezielle Vorschriften fur einen bestimmten Bereich) Bestimmungen
anzustreben?

Wie lasst sich ein Gleichgewicht finden zwischen der Vereinfachung der
Gesetzgebung im Rahmen der Subsidiaritdit mit Aufrechterhaltung eines hohen
Schutzniveaus ohne die Erfordernisse des Binnenmarkts durch einzelstaatliche
Gesetzgebungsinitiativen zu gefahrden?

Die zur Diskussion gestellten Fragen des vorgelegten Grinbuches wurden im
Rahmen einer o6ffentlichen Debatte Gber die Zukunft des Lebensmittelrechts in der
Gemeinschaft mit beteiligten Organisationen, Verbéanden, Einzelpersonen und
interessierten Dritten durchgefiihrt (EUROPAISCHE UNION, 2005).
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4.2 Das WeiRbuch zur Lebensmittelsicherheit

Die mit dem Griunbuch eingeleitete offentliche Diskussion wird mit Veroffentlichung
des WeilRbuches im Januar 2000 fortgesetzt.

Weil3bilicher der Europaischen Kommission enthalten Vorschlage fur ein Tatigwerden
der Gemeinschaft in einem bestimmten Bereich. Sie folgen zuweilen auf Griinblcher,
die veroffentlicht werden, um einen Konsultationsprozess auf europaischer Ebene
einzuleiten. WeilBblcher enthalten formliche Vorschlage fur bestimmte
Politikbereiche und dienen dazu, diese Bereiche zu entwickeln (EUROPAISCHE
UNION, 2005).

"Fur die Europdische Union soll der héchste Standard der Lebensmittelsicherheit
gelten."

Dies ist das hochgesteckte Ziel der einleitenden Worte des WeiBbuches zur
Lebensmittelsicherheit (KOM (1999) 719 endg.), mit dem die Europaische
Kommission ein "radikal neues Konzept" vorschlagt, um ein hohes Mal3 an
Lebensmittelsicherheit zu garantieren. Die Lebensmittelsicherheit in der EU an dem
hochstmdoglichen Standard auszurichten, z&hlt zu den wichtigsten politischen
Prioritdten der Européaischen Kommission und das Weil3buch gibt diesem Anliegen
Ausdruck (EUROPAISCHE UNION, 2005).

"Ausgehend vom Grinbuch der Kommission tber das Lebensmittelrecht (KOM (97)
176 endg.) und den daran anschlieenden Konsultationen soll ein neuer rechtlicher
Rahmen vorgeschlagen werden. Er wird die gesamte Lebensmittelherstellungskette
einschliellich der Futtermittelherstellung abdecken, ein hohes
Gesundheitsschutzniveau fur die Verbraucher herbeifihren und Erzeugern, Industrie
und Lieferanten eindeutig die Hauptverantwortung fir sichere Lebensmittel
Ubertragen. Ferner ist fiir eine angemessene amtliche Uberwachung auf nationaler
und europaischer Ebene zu sorgen. Dabei wird einer der wichtigsten Punkte die
Ruckverfolgbarkeit von Lebensmitteln durch die gesamte Herstellungskette sein.”

Mit diesem Auszug aus der Zusammenfassung des Weil3buches ist der weitere Weg
der europdischen Lebensmittelpolitik definiert. Mit dem WeiRbuch legt die
Kommission die Grundsatze der Lebensmittelsicherheit fest, welche auf einem
umfassenden und einheitlichen Konzept ,vom Erzeuger zum Verbraucher" fur die
gesamte Lebensmittelherstellungskette, von der Futtermittelherstellung und der
Primarproduktion bis zum Einzelhandel beruhen. Die Verantwortung fur sichere
Futter- und Lebensmittel liegt beim Erzeuger, die zustandigen Behoérden haben
mittels nationaler Uberwachungs- und Kontrollsysteme fir die Wahrnehmung dieser
Verantwortung zu sorgen. Die Ruckverfolgbarkeit von Futter- und Lebensmitteln
durch die gesamte Herstellungskette ist zu gewahrleisten. Leitgedanke des
Weil3buches ist also die Forderung, dass die Politik der Lebensmittelsicherheit auf
einem umfassenden und einheitlichen Konzept beruht.

Das Weilbuch enthdlt den Plan fur die Einrichtung einer Europaischen
Lebensmittelbehdrde, die auf dem Grundsatz basiert, dass ihre Tatigkeit ein
Hochstmall an Unabhangigkeit, wissenschaftlicher Kompetenz und Transparenz
aufweisen muss. Daher muissen der Behdrde die besten wissenschaftlichen
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Kenntnisse zur Verfligung stehen, sie muss unabhangig von wirtschaftlichen und
politischen Interessen sein, sich mit engmaschigen offentlichen Untersuchungen
einverstanden erklaren, eine wissenschaftliche Autoritat darstellen und eng mit
nationalen wissenschaftlichen Einrichtungen zusammenarbeiten. Die Einrichtung
einer unabhangigen Europaischen Lebensmittelbehdrde soll ein hohes Malz an
Lebensmittelsicherheit garantieren (EUROPAISCHE UNION, 2005).

Ein neuer Weg wird auch mit den Grundsatzen der Risikoanalyse beschritten:

"Die Risikoanalyse ist das Fundament, auf dem die Politik der Lebensmittelsicherheit
aufbauen muss®. Hierzu sind die drei Pfeiler der Risikoanalyse definiert:
Risikobewertung, Risikomanagement, Risikokommunikation.

Die Risikobewertung umfasst die unabhangige wissenschaftliche Beratung und
Informationsanalyse. Die Erstellung von wissenschaftlichen Gutachten, die
Informationserhebung, Netze fiir Uberwachung und Monitoring, Informationssysteme
fur die Landwirtschaft und die Einrichtung von Schnellwarnsystemen fallen ebenso in
den Bereich der Risikobewertung, wie die Forschung auf dem Gebiet der
Lebensmittelsicherheit. Um die Risikobewertung auf hdéchstem wissenschaftlichen
Niveau zu sichern, wird von der Kommission die Einrichtung der unabh&ngigen
Europaischen Lebensmittelbehérde vorgeschlagen.

Das Risikomanagement umfasst die Rechtsetzung und die Uberwachung. Fur die
Rechtsetzung von primaren Vorschriften ist der Rat der Européaischen Union allein
oder gegebenenfalls im Mitentscheidungsverfahren mit dem Europaischen Parlament
zustandig. Die Erarbeitung und Erstellung von Rechtsvorschriften, sowie der Erlass
von Durchfuhrungsvorschriften fallt unter die Zustandigkeit der Kommission. Die
Uberwachung obliegt ebenfalls der Kommission in ihrer Rolle als "Hiterin des
Vertrages", speziell dem Lebensmittel- und Veterinaramt der Kommission.

Risikobewertung und Risikomanagement sind strikt zu trennen, um die
Unabhangigkeit der wissenschaftlichen Beratung zu gewahrleisten. Zudem liegt der
Rechtsetzung eine politische Entscheidung zugrunde, welche sich nicht
ausschlie@Glich auf wissenschaftliche Urteile, sondern auf eine umfassende
Einschatzung der in der Gesellschaft vorherrschenden Wiinsche und Bedurfnisse
stitzt (HARTIG und UNTERMANN, 2003).

Unter Risikokommunikation fallt nicht nur die Kommunikation zwischen Behdrden,
wissenschaftlichen Einrichtungen und der Offentlichkeit, sondern auch gezielt der
Dialog mit dem Verbraucher, so dass auch hier die Leitidee des Weil3buches Uber
groBere Transparenz auf allen Ebenen der Lebensmittelsicherheitspolitik dazu
beitrdgt, das Vertrauen der Verbraucher in die EU-Politik im Bereich
Lebensmittelsicherheit zu starken. Die Risikokommunikation féllt in den
Zustandigkeitsbereich der Européischen Lebensmittelbehorde.

Um die Lebensmittelsicherheit in der Europaischen Union zu gewahrleisten, legt die
Kommission den weiteren rechtlichen Rahmen fest. Dies sind ein neuer
Rechtsrahmen fir die Lebensmittel- und Futtermittelsicherheit, die zukunftigen
Bestimmungen fir den Tierschutz und die artgerechte Tierhaltung, Hygiene,
Kontaminanten und Rickstande, neuartige Lebensmittel, Zusatzstoffe, Aromastoffe,
Verpackung und Bestrahlung, Sofortmal3hahmen und Entscheidungsprozesse, sowie
den Gemeinschaftsrahmen fur die amtlichen Kontrollen.
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Nach den Worten von David Byrne, dem damaligen Kommissar fiur Gesundheit und
Verbraucherschutz, handelt es sich bei diesem WeilZbuch ,um ein breit angelegtes
Malnahmenpaket zur FoOrderung des Gesundheitsschutzes der européischen
Verbraucher durch die Einfihrung von Standards und Systemen fur
Lebensmittelsicherheit, die im internationalen Vergleich vorbildlich sind. Das
WeilRbuch zur Lebensmittelsicherheit enthalt die radikalsten und durchgreifendsten
Vorschlage, die im Bereich der Lebensmittelsicherheit jemals vorgelegt wurden®
(MAYDELL, 2000; EUROPAISCHE UNION, 2005).

Der rote Faden, der sich durch das gesamte WeilRbuch zieht, ist eine erhdhte
Transparenz der Lebensmittelpolitik auf allen Ebenen. Diese soll grundlegend dazu
beitragen, das Vertrauen der Verbraucher in die Gemeinschaftspolitik der
Lebensmittelsicherheit zu starken.
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4.3 Die Verordnung (EG) Nr. 178/2002

Um die hochgesteckten Ziele des Weilbuches umzusetzen, wird zwei Jahre nach
dessen Verdffentlichung die so genannte Basisverordnung erlassen, die Verordnung
(EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar
2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des
Lebensmittelrechts, zur  Errichtung der  Européaischen Behorde  flr
Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit.
Sie tritt am 21. Februar 2002 in Kraft, wobei die Art. 11 und 12, sowie 14 bis 20 erst
ab dem 01. Januar 2005 gelten. Die Art. 29, 56, 57 60 und 62 Abs. 1 gelten vom Tag
der Ernennung der Mitglieder des Wissenschaftlichen Ausschusses und der
Wissenschaftlichen Gremien an, die durch eine Mitteilung in der C-Reihe des
Amtsblatts bekannt gegeben wird (Art. 65).

Die Ziele des WeilRbuches werden mit der Basisverordnung und auch in der weiteren
Lebensmittelpolitik konsequent umgesetzt, grundsatzlich neu ist, dass hier der
Rechtsrahmen nicht mehr in Form von Richtlinien gewahlt wird, die von den
einzelnen Mitgliedstaaten noch in nationales Recht umgesetzt werden mussen,
sondern in Form von Verordnungen, die unmittelbar geltendes Recht in allen
Mitgliedstaaten darstellen. Durch die bisherige Praxis der nationalen Umsetzung von
EU-Richtlinien sind unterschiedliche nationale Verordnungen in den einzelnen
Mitgliedstaaten entstanden, durch die der Verbraucher nicht sicher sein kann, tberall
in der Gemeinschaft den gleichen Schutz zu genieBen. Zudem wird der freie
Warenverkehr des Binnenmarktes verhindert. Aul3erdem erschwert es den
Inspektoren des Européischen Lebensmittel- und Veterinaramtes bei ihren Kontrollen
die Einhaltung der EU-Richtlinien in den Lebensmittelbetrieben und die Effizienz der
nationalen Behérden zu tberprifen (HARTIG und UNTERMANN, 2003). Damit wird
zwar der Regelungsspielraum, den die Mitgliedstaaten bei der Umsetzung einer
Richtlinie in nationales Recht haben, weiter eingeschrankt, die Harmonisierung aber
ein weiteres Stuck vorangebracht. Durch den Rechtsrahmen in Verordnungsform
wird hier bereits das Fundament zu einem zukinftigen einheitlichen Konzept der
Lebensmittelpolitik in der Européischen Union gewahlt (HARTIG und UNTERMANN,
2005).

Die unmittelbare Geltung und der Anwendungsvorrang des Gemeinschaftsrechts
verlangen vom Rechtsanwender andere Féahigkeiten hinsichtlich der Interpretation,
es empfiehlt sich daher zu den Rechtstexten grundsatzlich die zugehorigen
Erwagungsgrunde in die Auslegung einzubeziehen (GORNY, 2004).

Der Geltungsbereich dieser Verordnung erstreckt sich auf alle Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln und Futtermitteln von der
Primarproduktion bis zum Einzelhandel. Gerade mit den ersten beiden Kapiteln ist
ein entscheidender Wandel nicht nur im gemeinschaftlichen, sondern auch im
deutschen Lebensmittelrecht bewirkt worden (GORNY, 2004).

Hier finden sich in Kapitel 1 (Art. 1 bis 3) der Anwendungsbereich und die
Begriffsbestimmungen. Ziele dieser Verordnung (Art. 1) sind ein hohes Schutzniveau
fur die Gesundheit des Menschen und die Verbraucherinteressen unter
Gewabhrleistung des reibungslosen Funktionierens des Binnenmarkts, die Festlegung
der Grundsatze und Zustandigkeiten fur Lebensmittel und Futtermittel und deren
Sicherheit im Allgemeinen und im Besonderen.
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AulRerdem wird mit dieser Verordnung die rechtliche Grundlage zur Errichtung der
Europaischen Behorde fur Lebensmittelsicherheit geschaffen. Die Verordnung gilt fur
alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln und
Futtermitteln. Sie gqilt jedoch nicht fur die Primarproduktion fir den privaten
hauslichen Gebrauch oder die hausliche Verarbeitung, Handhabung oder Lagerung
von Lebensmitteln zum hauslichen privaten Verbrauch.

Der Gedanke des Grunbuches, namlich die gesamte Lebensmittelkette vom
.Erzeuger zum Verbraucher* zu erfassen, wird mit Artikel 1 umgesetzt. Der
Erwagungsgrund 12 verdeutlicht dies nochmals:

Um Lebensmittelsicherheit gewahrleisten zu kdnnen, missen alle Aspekte der
Lebensmittelherstellungskette als Kontinuum betrachtet werden, und zwar von —
einschlieBlich — der Priméarproduktion und der Futtermittelproduktion bis hin —
einschlie3lich — zum Verkauf bzw. zur Abgabe der Lebensmittel an den Verbraucher,
da jedes Glied dieser Kette eine potenzielle Auswirkung auf die
Lebensmittelsicherheit haben kann.

Mit Artikel 2 legt die Gemeinschaft erstmals auf dieser Ebene fir alle Mitgliedstaaten
eine Definition des Begriffes ,Lebensmittel* fest. Die unmittelbare Geltung dieser
Verordnung hat zur Folge, dass Uberall da, wo im deutschen Lebensmittelrecht der
Begriff ,Lebensmittel“ verwendet wird, nur noch von dieser Definition auszugehen ist.
Entscheidend fur den neuen Lebensmittelbegriff ist, dass es, anders als nach dem
bisherigen Recht, nicht mehr darauf ankommt, ob ein Stoff, der vom Menschen
aufgenommen wird, Uberwiegend oder gleichgewichtig zur Erndhrung oder zum
Genuss aufgenommen wird. Die Aufnahme des Stoffes allein reicht aus, um ihn
grundsatzlich zu einem Lebensmittel zu machen (GORNY, 2004).

Definiert werden mit dem Begriff ,Lebensmittel* alle Stoffe oder Erzeugnisse, die
dazu bestimmt sind oder von denen nach verniunftigem Ermessen erwartet werden
kann, dass sie in verarbeitetem, teilweise verarbeitetem oder unverarbeitetem
Zustand von Menschen aufgenommen werden. Abgegrenzt von Lebensmitteln
werden Futtermittel, lebende Tiere, soweit sie nicht fur das Inverkehrbringen zum
menschlichen Verzehr hergerichtet worden sind, Pflanzen vor dem Ernten,
Arzneimittel, kosmetische Mittel, Tabak, Betdubungsmittel, Rickstdnde und
Kontaminanten. Wasser in Lebensmittel verarbeitenden Betrieben ist ab der Stelle
der Einhaltung im Betrieb nach Richtlinie 98/83 Art. 6 ebenfalls ,Lebensmittel”.

Die Stoffe, die als Lebensmittel anzusehen sind, missen zur Aufnahme durch den
Menschen bestimmt sein bzw. es muss ihre Aufnahme nach verninftigem Ermessen
erwartet werden konnen. Damit stellt sich die Frage, wer die Bestimmung zur
Aufnahme trifft, auf wessen Horizont es hinsichtlich der Erwartung ankommt. Die
Verordnung gibt in den Erwagungsgrinden dazu ebenso wenig Aufschluss wie das
WeilBbuch der Kommission. Der Aussage ,... von denen nach verninftigem
Ermessen erwartet werden kann ..." deutet mit seinem ,verninftigem Ermessen* auf
einen objektiven, mindestens aber objektivierbaren Erwartungszustand hin. Das Wort
Lverninftig” schliel3t unverninftige, also abwegige Erwartungen hinsichtlich der
Aufnahme eines Stoffes aus. Man wird nicht fehlgehen, wenn man den
durchschnittlich aufmerksamen, durchschnittlich informierten und durchschnittlich
verstandigen Durchschnittsverbraucher als Referenz fur die verninftige Erwartung
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einsetzt (GORNY, 2004).

Weitere Begriffe, die zum Verstandnis der Verordnung nétig sind, werden festgelegt.
Unter anderem enthalt Art. 3 Definitionen fur Einzelhandel, Inverkehrbringen, die
Risikobegriffe, Ruckverfolgbarkeit, Primarproduktion, Endverbraucher usw.

Kapitel 2 (Abschnitt 1 bis 4, Art. 4 bis 21) befasst sich mit den Grundsatzen des
allgemeinen Lebensmittelrechts.

Nach Artikel 4 bezieht sich der Anwendungsbereich dieses Kapitels auf alle
Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln (und
Futtermitteln fur der Lebensmittelgewinnung dienende Tiere). Das bestehende
Lebensmittelrecht der Gemeinschaft und der Mitgliedstaaten ist bis zum 01.01.2007
dem horizontalen Gesamtrahmen der Art. 5 bis 10 anzupassen. Bis dahin sind bei
der Anwendung von bestehenden Rechtsvorschriften die Art. 5 bis 10 zu
bertcksichtigen (sowohl durch Lebensmittelunternehmer, aber auch durch Behérden
und Gerichte).

Abschnitt 1 (Art. 5 bis 8) legt die allgemeinen Grundsatze des Lebensmittelrechts
fest, mit Art. 5 werden die allgemeinen Ziele festgelegt. Die drei allgemeinen Ziele
beinhalten Verbraucherschutz, freien Warenverkehr in der Gemeinschaft und die
Berucksichtigung internatonaler Normen bei der Entwicklung und Anpassung des
Lebensmittelrechts.

Das Lebensmittelrecht stiitzt sich nach Art. 6 auf Risikoanalysen, aul3er wenn dies
nach den Umstanden oder der Art der Malnahme unangebracht ware. Die
Risikobewertung beruht auf den verfliigbaren wissenschaftlichen Erkenntnissen und
ist in einer unabhangigen, objektiven und transparenten Art und Weise vorzunehmen.
Beim Risikomanagement ist den Ergebnissen der Risikobewertung und dem
Vorsorgeprinzip Rechnung zu tragen, um die allgemeinen Ziele des
Lebensmittelrechts gem. Art. 5 zu erreichen.

Allgemeiner Grundsatz des Lebensmittelrechts ist also die Einfuhrung der
Risikoanalyse. Hierzu sind unter anderem die Definitionen nach Art. 3 Nr. 9 bis 14
heranzuziehen:

Gefahr ist ein biologisches, chemisches oder physikalisches Agens in einem
Lebensmittel oder Futtermittel oder ein Zustand eines Lebensmittels oder
Futtermittels, der eine Gesundheitsbeeintrachtigung verursachen kann (Art. 3 Nr.
14). Der Ausdruck beschreibt hier zwei Félle: einmal ein biologisches, chemisches
oder physikalisches Agens in einem Lebens- oder Futtermittel oder zum anderen
einen Zustand eines Lebens- oder Futtermittels, der eine
Gesundheitsbeeintrachtigung verursachen kann, ohne dass damit notwendigerweise
ein biologisches, chemisches oder physikalisches Agens bezeichnet sein muss.
Entscheidend ist in beiden Fallen das Potenzial der Gesundheitsbeeintrachtigung.
Damit ist nicht notwendigerweise eine Gesundheitsbeschadigung verbunden. Das
biologische Agens wird nicht reduziert auf ,mikrobiologisches* Agens. Damit sind
nicht nur die Mikroben und Bakterien im eigentlichen Sinne gemeint, sondern auch
Pilze wie Schimmelpilze, aber auch Parasiten wie Wurmer, Trichinen, sicherlich aber
auch organische Strukturen wie Prionen. Ein chemisches Agens ist jede organische
oder anorganische Verbindung oder ein Element. Physikalische Agenzien in einem
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Lebensmittel werden in der Regel feste, physikalisch wirkende Stoffe, wie
Fremdkorper, Schrauben, Glassplitter, Metallspdne sein, die in Lebensmitteln
auftreten konnen (GORNY, 2004).

Risiko ist eine Funktion der Wahrscheinlichkeit einer die Gesundheit
beeintrachtigenden Wirkung und der Schwere dieser Wirkung als Folge der
Realisierung einer Gefahr (Art. 3 Nr. 9). Dies ist nicht die exakte Definition des Codex
Alimentarius, dort wird Risiko beschrieben als: Die Wahrscheinlichkeit des Auftretens
einer durch das Vorhandensein einer oder mehrerer Gefahren in einem Lebensmittel
bedingten gesundheitsschadlichen Auswirkung und ihr Ausmal3.

Die Risikoanalyse ist ein Prozess aus den drei miteinander verbundenen
Einzelschritten Risikobewertung, Risikomanagement und Risikokommunikation (Art.
3 Nr. 10).

Die Risikobewertung ist ein wissenschaftlich untermauerter Vorgang mit den vier
Stufen Gefahrenidentifizierung, Gefahrenbeschreibung, Expositionsabschatzung und
Risikobeschreibung (Art. 3 Nr. 11). Damit beruht die Risikobewertung in diesen vier
Stufen auf den verfigbaren wissenschaftlichen Erkenntnissen und soll in einer
unabhangigen, objektiven und transparenten Art und Weise nach dem neuesten
Kenntnisstand durchgefihrt werden. Um eine unabhangige und objektive
Risikobewertung zu gewahrleisten, sind die Prozesse Risikobewertung und
Risikomanagement strikt voneinander zu trennen (GORNY, 2004). Die vier Stufen
der Risikobewertung sind in der VO (EG) Nr. 178/2002 nicht definiert, Auskunft gibt
hierzu das Verfahrenshandbuch des Codex Alimentarius. Danach bedeutet
.Gefahrenidentifizierung” (im Codex Alimentarius ,Gefahrenerfassung” genannt) die
Identifizierung eines biologischen, chemischen und physikalischen Agens, das
maoglicherweise zu gesundheitsschadlichen Auswirkungen fiuhrt und das in einem
bestimmten Lebensmittel vorhanden sein kann. Die Gefahrenbeschreibung (im
Codex Alimentarius ,,Gefahrencharakterisierung” genannt) beinhaltet die qualitative
und/oder quantitative Beurteilung eines mit einem biologischen, chemischen oder
physikalischen Agens in einem Lebensmittel verbundenen nachteiligen
Gesundheitseffektes. Expositionsabschéatzung ist die qualitative und/oder quantitative
Bewertung der wahrscheinlichen Aufnahme eines biologischen, chemischen und
physikalischen Agens uber die Nahrung. Fur ein chemisches Agens sollte eine
Expositionsabschéatzung durchgefuhrt werden. Fir biologische oder physikalische
Agenzien sollte eine Expositionsabschatzung durchgefiihrt werden, soweit Daten
erreichbar  sind.  Unter ,Risikobeschreibung® (im  Codex  Alimentarius
»Risikocharakterisierung“ genannt) versteht man die qualitative und/oder quantitative,
Einschatzung der Wahrscheinlichkeit der Haufigkeit und Schwere der bekannten
potentiellen schadlichen Auswirkungen auf die Gesundheit in einer bestimmten
Bevolkerung. Grundlagen sind hierfar die Gefahrenidentifizierung,
Gefahrenbeschreibung und Expositionsabschatzung unter Berlcksichtigung der mit
der Bewertung verbundenen Unsicherheiten.

Das Risikomanagement ist der von der Risikobewertung gesonderte Prozess der
Abwagung strategischer Alternativen in Konsultation mit den Beteiligten unter
Berucksichtigung der Risikobewertung und anderer bericksichtigenswerter Faktoren
und gegebenenfalls der Wahl geeigneter Praventions- und Kontrollmdglichkeiten (Art.
3 Nr. 12). Risikomanagement beinhaltet also zunadchst die Feststellung
verschiedener  strategischer  Alternativen und deren  Abwagung  zur
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Risikominimierung. Das bedeutet Abwéagung strategischer (Handlungs-)Alternativen,
um die Wabhrscheinlichkeit einer die Gesundheit beeintrachtigenden Wirkung und
deren Schwere zu reduzieren oder géanzlich zu vermeiden, zum Beispiel Verbote,
Betriebsstillegungen, Kenntlichmachungsvorschriften. Diese Alternativen und deren
Realisationsmdglichkeit sind nach der Definition mit den Beteiligten abzuwagen,
wobei neben der Risikobewertung auch andere Faktoren in die Entscheidung des
Risikomanagements mit einflieRen kdnnen (GORNY, 2004).

Die Risikokommunikation besteht aus dem interaktiven Austausch von
Informationen und Meinungen Uber Gefahren und Risiken, risikobezogene Faktoren
und Risikowahrnehmung zwischen Risikobewertern, Risikomanagern, Verbrauchern,
Lebensmittel- und Futtermittelunternehmen, Wissenschaftlern und anderen
interessierten Kreisen einschliel3lich der Erlauterung von Ergebnissen der
Risikobewertung als Grundlage fur Risikomanagemententscheidungen (Art. 3 Nr.
13). Risikokommunikation ist damit nicht ein einseitiger Vorgang dahingehend, dass
eine Institution einseitig im Rahmen der durchzufihrenden Risikoanalyse Dritte tber
das Ergebnis der Analyse, also die Risikobewertung informiert. Risikokommunikation
ist ein Informations- und Meinungsaustausch Uber Gefahren und Risiken letztlich
zwischen den von einer Risikomanagemententscheidung betroffenen Beteiligten
(GORNY, 2004). Risikokommunikation lasst sich auch als das ,Zusammenspiel aller
am Prozess der Risikobewaltigung Beteiligten* beschreiben, ,das einen Austausch
von Informationen, Meinungen, Bedenken und Unsicherheiten bezuglich
lebensmittelbedingter Risiken* einschliel3en soll. Durch Risikokommunikation werden
in diesem Sinne des Zusammenspiels staatliche Stellen, Verbraucher, Medien und
Industrie zum Zweck der Risikobewertung miteinander verknipft, um Maflinahmen
des Risikomanagements zu begrinden. Durch die Beteiligung an der
Risikokommunikation kann Transparenz geférdert werden, um Misstrauen —
insbesondere beim Verbraucher, aber auch beim Staat — abzubauen, Vertrauen zu
wecken und Akzeptanz zu fbrdern. So sollte einer ,verantwortungsbewussten
Risikokommunikation entscheidende Bedeutung“ zukommen (BERG, 2003).

Nach Art. 7 soll das Vorsorgeprinzip angewandt werden. Besteht die Mdglichkeit
gesundheitsschadlicher Auswirkungen, die wissenschaftlich noch unsicher sind,
konnen vorlaufige RisikomanagementmalRhahmen getroffen werden. Diese muissen
verhaltnismafig sein, dirfen den Handel nicht starker beeintrachtigen als notwendig
ist und mussen innerhalb einer angemessenen Frist Uberprift werden. Mit dem
Vorsorgeprinzip eroffnet die Kommission die Mdglichkeit, auf sich anbahnende
Lebensmittelskandale angemessen reagieren zu kdénnen, gleichzeitig soll jedoch die
Warenverkehrsfreiheit in einer nicht hinreichend rationalen Weise und damit aus
Sicht der Gemeinschaft nicht ungerechtfertigt behindert werden. Die Kommission
kommentiert die gebotene Einschrankung und Uberpriifung des Vorsorgeprinzips mit
den Worten: AuRerdem soll verhindert werden, dass rechtsgrundlos auf das
Vorsorgeprinzip zuruckgegriffen wird, um bestimmte protektionistische Mal3nahmen
zu verschleiern. Der Vorsorgegrundsatz ist ein Rechtsgrundsatz, der wie ,alles gute
Recht* ausgleichend angelegt ist: Offentliche Sicherheit und wirtschaftliche Freiheit
sollen in einem transparenten und nachprifbaren Sinne zum Ausgleich gebracht
werden (FABIO, 2003).

Das Lebensmittelrecht hat den Schutz der Verbraucherinteressen (Art. 8) zum Ziel

und muss den Verbrauchern die Mdoglichkeit bieten, eine sachkundige Wahl zu
treffen. Praktiken des Betrugs oder der T&auschung, die Verfalschung von
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Lebensmitteln und alle sonstigen Praktiken, die den Verbraucher irrefiihren kdénnen,
mussen verhindert werden.

Abschnitt 2 (Art. 9 und 10) regelt die Grundsatze der Transparenz.

Eine Konsultation der Offentlichkeit (Art. 9) bei der Erarbeitung, Bewertung und
Uberpriifung des Lebensmittelrechts ist in offener und transparenter Weise
durchzufiihren. Die Offentlichkeit ist bei Verdacht (Art. 10) auf gesundheitsschiadliche
Lebensmittel oder Futtermittel angemessen zu informieren.

Abschnitt 3 (Art. 11 bis 13) regelt die allgemeinen Verpflichtungen fir den
Lebensmittelhandel. (Die Artikel 11 und 12 sowie 14 bis 20 treten zum 01.01.2005 in
Kraft)

In die Gemeinschaft eingefiihrte Lebensmittel und Futtermittel (Art. 11), die in der
Gemeinschaft in den Verkehr gebracht werden sollen, missen die Anforderungen
des Lebensmittelrechts der Gemeinschaft erfillen. Aus der Gemeinschaft
ausgefuhrte oder wieder ausgefiihrte Lebensmittel und Futtermittel (Art. 12) mussen
die entsprechenden Anforderungen des Lebensmittelrechts der Gemeinschaft
erfillen, es sei denn, die Behorden des Einfuhrlandes verlangen andere
Anforderungen. Die Entwicklung internationaler technischer Normen ist nach Art. 13
zu fordern, zu koordinieren und gegenseitig anzuerkennen.

Abschnitt 4 (Art. 14 bis 21) beinhaltet die allgemeinen Anforderungen des
Lebensmittelrechts. Nach Artikel 14 sind die Anforderungen an die
Lebensmittelsicherheit folgendermafen definiert:

.Lebensmittel, die nicht sicher sind, dirfen nicht in Verkehr gebracht werden.
Lebensmittel gelten als nicht sicher, wenn davon auszugehen ist, dass sie
gesundheitsschadlich sind oder fur den Verzehr durch den Menschen ungeeignet
sind.

Bei der Entscheidung der Frage, ob ein Lebensmittel sicher ist oder nicht, sind zu
bertcksichtigen:

- die normalen Bedingungen seiner Verwendung durch den Verbraucher auf allen
Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen sowie

- die dem Verbraucher vermittelten Informationen einschlie3lich der Angaben auf
dem Etikett oder sonstige ihm normalerweise zugangliche Informationen tber die
Vermeidung bestimmter die Gesundheit beeintrachtigender Wirkungen eines
bestimmten Lebensmittels oder einer bestimmten Lebensmittelkategorie.

Bei der Entscheidung der Frage, ob ein Lebensmittel gesundheitsschadlich ist, sind
zu bertcksichtigen:

- die wahrscheinlichen sofortigen und/oder kurzfristigen und/oder langfristigen
Auswirkungen des Lebensmittels nicht nur auf die Gesundheit des Verbrauchers,
sondern auch auf nachfolgende Generationen,

- die wahrscheinlichen kumulativen toxischen Auswirkungen,

- die besondere gesundheitliche Empfindlichkeit einer bestimmten
Verbrauchergruppe, falls das Lebensmittel fir diese Gruppe von Verbrauchern
bestimmt ist.”

Neben dem Verbot des Inverkehrbringens nicht sicherer Lebensmittel, werden in Art.
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14 auch die Definitionen nicht sicherer Lebensmittel, gesundheitsschadlicher
Lebensmittel und Lebensmittel, die fir den Verzehr durch den Menschen ungeeignet
sind, festgelegt. Der Lebensmittelunternehmer muss demnach bei der Entscheidung
der Frage, ob ein Lebensmittel gesundheitschadlich ist, nicht nur die wahrscheinlich
sofortigen, kurzfristigen oder langfristigen Auswirkungen des Lebensmittels auf die
Gesundheit des Verbrauchers und auf nachfolgende Generationen, sondern auch
.die wahrscheinlichen kumulativen toxischen Auswirkungen“ sowie weitere
Gesichtpunkte bericksichtigen. Bei der Beurteilung der Sicherheit eines
Lebensmittels sind die normalen Bedingungen der, auch regional unterschiedlichen
Verwendung durch den Verbraucher, sowie auch die ihm normalerweise
zuganglichen und vermittelten Information zu bertcksichtigen. Diese Informationen
mussen den Verbraucher in die Lage versetzen, Gesundheitsgefahrdungen sicher zu
vermeiden. Inwieweit dieses Prifprogramm letztendlich in der Unternehmenspraxis
handhabbar ist, erscheint fraglich. Au3erdem wird nach Art. 14 Abs. 6 festgelegt,
dass die gesamte Charge, die ein nicht sicheres Lebensmittel umfasst, als nicht
sicher einzustufen ist, es sei denn, der Lebensmittelunternehmer kann den
Entlastungsbeweis erbringen, dass der Rest der Charge sicher ist, was in der Praxis
I.d.R. nur mit hohem Aufwand durchzufihren sein wird (HORN, 2005b;
MEISTERERNST, 2005).

Analog gilt dies fur Futtermittel nach Art. 15. Futtermittel, die nicht sicher sind, durfen
nicht in Verkehr gebracht oder an der Lebensmittelgewinnung dienende Tiere
verflttert werden. Sinngemal3 gelten fir Futtermittel die gleichen Anforderungen wie
fur Lebensmittel.

Kennzeichnung, Werbung und Aufmachung (Art. 16) von Lebensmitteln oder
Futtermitteln diirfen den Verbraucher nicht irrefiihren.

Artikel 17 regelt die Zustandigkeiten. Die primare Verantwortung fir die
Lebensmittelsicherheit liegt beim Lebensmittelunternehmer, dieser ist fur die
Einhaltung des Lebensmittelrechts verantwortlich. Dabei trifft nach den Grundsatzen
der Kettenverantwortung grundsatzlich jeden in der Kette der Inverkehrbringer die
Verpflichtung, im Rahmen seiner Mdglichkeiten daflir zu sorgen, dass die
Beschaffenheit und Kennzeichnung von Lebensmitteln die Anforderungen der
lebensmittelrechtlichen Bestimmungen erfullen. Abhangig davon, in welcher Stellung
der Lebensmittelunternehmer am Lebensmittelverkehr beteiligt ist, spricht man von
der so genannten ,differenzierten Stufenverantwortung®, welche die Verantwortung
nur auf den eigenen Verantwortungsbereich festlegt (MEISTERERNST, 2005). Die
zustandigen Behorden der Mitgliedstaaten haben die Einhaltung des
Lebensmittelrechts in den Betrieben zu tUberwachen und gegebenenfalls bei Nicht-
Einhaltung Sanktionen zu verhangen.

Die Ruckverfolgbarkeit (Art. 18) von Lebensmitteln, der Lebensmittelgewinnung
dienende Tiere (und deren Futtermittel) und allen sonstigen Stoffen, die in einem
Lebensmittel verarbeitet werden, ist auf allen Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen sicherzustellen. Dabei missen Lebensmittelunternehmer jede Person
nennen kénnen, von der sie Lebensmittel und der Lebensmittelgewinnung dienende
Tiere erhalten haben und an welche Unternehmen sie Lebensmittel geliefert haben.
Sie haben dazu Systeme und Verfahren einzurichten, mit dem diese Informationen
den zustandigen Behdrden jederzeit auf Anforderung mitgeteilt werden kénnen. Die
Lebensmittel sind entsprechend zu kennzeichnen, um ihre Ruckverfolgbarkeit zu
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ermdglichen. Aus Art. 3 Nr. 15 erschlief3t sich die Definition der Ruckverfolgbarkeit,
namlich: ,die Moglichkeit, ein Lebensmittel oder Futtermittel, ein der
Lebensmittelgewinnung dienendes Tier oder einen Stoff, der dazu bestimmt ist oder
von dem erwartet werden kann, dass er in einem Lebensmittel oder Futtermittel
verarbeitet wird, durch alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen zu
verfolgen®.

Hieraus ergibt sich die Notwendigkeit zur Schaffung der organisatorischen
Voraussetzungen, um produktrelevante Informationen und Daten in geeigneter
Weise mit definierten Produkteinheiten zu verknipfen und Uber die gesamte
Lebensmittelkette verflgbar zu machen, wobei eine gesetzlich verpflichtende
stufeniibergreifende Ruckverfolgbarkeit nicht besteht. Die Rickverfolgbarkeit hat von
der Primarproduktion bis zum Endverbraucher gedanklich und praktisch Itickenlos zu
sein und verlauft in zwei Richtungen:

- zum einen aufwarts gerichtet vom Hersteller zu seinem Lieferanten (jede Person)
einen Schritt zurtick bzw. ein Stufe nach oben, die sog. ,upstream” oder auch ,one-
step-back” Traceability.

- zum anderen die abwarts gerichtete Ruckverfolgbarkeit vom Hersteller zu allen
Unternehmen, an die seine Erzeugnisse geliefert worden sind (in Richtung
Endverbraucher) einen Schritt vorwarts bzw. eine Stufe nach unten, die sog.
~,downstream” oder auch ,one-step-forward* Traceability (GORNY, 2004;
MEISTERERNST, 2005).

Die Ausgestaltung der genannten Systeme und Verfahren ist nicht vorgeschrieben,
insbesondere werden keine aufwandigen EDV-Systeme verlangt. Der Wortwahl ist
allerdings zu entnehmen, dass zumindest eine geordnete Ubersicht vorhanden sein
muss, um die Auskunftspflicht gegeniber Behoérden erfillen zu kdnnen. Die sollte
letztendlich auch innerbetrieblich der Mal3stab sein, denn im Krisenfall wird eine
Aufsichtsbehdrde mit der Beantwortung von Fragen beziglich Herkunft und Verbleib
von Lebensmitteln innerhalb von Tagen oder gar Wochen nicht zufrieden sein. Die
Unterlagen mussen also im Betrieb jederzeit aktuell und lickenlos vorliegen, dirfen
sich nicht au3er Haus befinden und die Ruckverfolgbarkeit eines Produktes muss
unproblematisch mdoglich sein. Dementsprechend ergeben sich hier fir einen
Kleinbetrieb unter Umstanden andere Anforderungen als an ein mittelstandisches
Unternehmen. Nachdem EDV-gestiitzte Systeme nicht vorgeschrieben sind und die
Ruckverfolgbarkeit auch in Papierform, also auch in Form handschriftlicher
Dokumentationen gewabhrleistet werden kann, ist dies optimalerweise mit der
Warenein- und -ausgangskontrolle zu verbinden. Als Nachweis ist hier durchaus die
ordentliche Aufbewahrung von Lieferscheinen in Verbindung mit Warenein- und
Warenausgangsverzeichnissen anzuerkennen. Lieferscheine sollten jedoch nicht nur
allgemeine Angaben enthalten, es sind genaue Daten zur Lieferung, wie
Chargenbezeichnung und -nummer, Datum der Abfullung oder der Produktion, MHD,
sowie andere Kennzeichnungselemente wie Markierungen notwendig. Entscheidend
ist, dass eine Identifizierung und Konkretisierung moglich und dokumentierbar ist und
die Lebensmittel auch entsprechend dem Lieferschein gekennzeichnet sind. Diese
Kennzeichnung kann eine Codierung, in welcher Form auch immer sein, um durch
einfaches Entziffern die Zuordnung des Lebensmittels zum Tag seiner Produktion,
der angewandten Verfahren und der verarbeiteten Roh- und Hilfsstoffe zu
ermdglichen. Diese ldentifizierbarkeit ist in der Regel bereits aufgrund bestehender
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Vorschriften, wie der Lebensmittel-Kennzeichnungs-Verordnung, der Los-
Kennzeichnungs-Verordnung oder den Vorschriften der Etikettierungs-Verordnung
gegeben (GORNY, 2004; MEISTERERNST, 2005; STUTZER, 2004).

Es ist darauf hinzuweisen, dass nach Art. 18 aus juristischer Sicht keine
Verpflichtung zur internen Chargenverfolgung im Sinne einer Verknupfung
eingehender Rohware mit ausgehenden Produkten besteht. Jedoch ist jeder
Lebensmittelunternehmer nach Art. 19 dieser Verordnung verpflichtet, im Schadens-
oder Verdachtsfalle (,worst case“) nicht sichere Lebensmittel zurickzurufen. Je
genauer sich hier also bestimmte Chargen intern identifizieren und eingrenzen
lassen, desto geringer ist im Gegenzug der wirtschaftliche Schaden durch
Warenricknahmen und Imageverlust (IBEN, 2005; MEISTERERNST, 2005;
WEGNER-HAMBLOCH, 2004a).

Der enorme Stellenwert einer gesicherten Rulckverfolgung wird fir jedes
Unternehmen schon allein durch die gesetzlichen Vorschriften und Bestimmungen
unterstrichen. Darlber hinaus erfordert der hohe Anspruch der Rickverfolgbarkeit an
die Produktqualitat, die Lebensmittelsicherheit und das Verbrauchervertrauen, dass
ein transparentes Qualitatsmanagement als wesentlicher Bestandteil in die gesamte
Unternehmensphilosophie und -strategie eingebunden ist (WEGNER-HAMBLOCH,
2004b).

Produktspezifische Anforderungen an Ruckverfolgbarkeit und Kennzeichnung von
Lebensmitteln, wie etwa die Verordnung (EG) Nr. 1760/2000 zur Einfihrung eines
Systems zur Kennzeichnung und Registrierung von Rindern und Uber die
Etikettierung von Rindfleisch und Rindfleischerzeugnissen, bleiben von Art. 18
unbericksichtigt (GORNY, 2004).

Artikel 19 regelt die Verantwortung fur Lebensmittel. Ein Lebensmittelunternehmer
muss ein von ihm eingefuhrtes, erzeugtes, verarbeitetes, hergestelltes oder
vertriebenes Lebensmittel vom Markt nehmen, wenn der Verdacht besteht, dass es
den Anforderungen der Lebensmittelsicherheit nicht entspricht. Er muss das
Lebensmittel 6ffentlich zuriickrufen, wenn es den Verbraucher bereits erreicht haben
konnte und die zustandigen Behorden dartber informieren. Die Verpflichtung zum
Ergreifen von Mallnahmen bezieht sich auf die betroffene nicht sichere Charge nach
Art. 14 Abs. 6. Kann der dort angeordnete Entlastungsbeweis nicht erbracht werden,
tritt unter Umstanden ein hoher Schaden auf. Dementsprechend mussen sich die
Systeme zur Ruickverfolgbarkeit nach Art. 18 an den MalRnahmen einer
Risikominimierung fir den ,worst case” orientieren (MEISTERERNST, 2005).

Die Verantwortung fur sichere Futtermittel tragt nach Art. 20 der
Futtermittelunternehmer, er muss ein nicht sicheres Futtermittel, auch bei Verdacht,
vom Markt nehmen, es zurickrufen und die zustandigen Behdorden dariber
informieren.

Die Haftung (Art. 21) gilt unbeschadet der RL 85/374/EWG zur Angleichung der
Rechts- und Verwaltungsvorschriften der Mitgliedstaaten Uber die Haftung fur
fehlerhafte Produkte.

Kapitel 3 (Art. 22 bis 49) befasst sich mit der Errichtung der Europaischen Behorde
fur Lebensmittelsicherheit, ihr Auftrag und ihre Aufgaben, Organisation und
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Arbeitsweise, Anforderungen an Unabhangigkeit, Transparenz, Vertraulichkeit und
Information, ihre Finanzbestimmungen und allgemeine Bestimmungen. Die
Risikobewertung und die Risikokommunikation im Sinne des Weil3buches und Art. 6
dieser Verordnung wird somit an die Europaische Behdrde fur Lebensmittelsicherheit
Ubertragen. Die Behdrde nimmt ihre Tatigkeit gemaf Art. 64 am 01. Januar 2002 auf
und hat ihren endgiltigen Dienstsitz in Parma/Italien.

Kapitel 4 (Art. 50 bis 57) legt die Anforderungen an Schnellwarnsysteme,
SofortmalRnahmen fur Notféalle und das Krisenmanagement fest.

Kapitel 5 (Art. 58 bis 65) enthalt die allgemeinen Verfahren und
Schlussbestimmungen.

Die geforderte Anpassung des Lebensmittelrechts nach Artikel 4 wurde mit dem
Erlass des Gesetzes zur Neuordnung des Lebensmittel- und des Futtermittelrechts
vom 01.09.2005 (in Kraft getreten am 07.09.2005) auf nationaler Ebene eingeleitet.
Dieses Gesetz enthalt

- das neue Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch
(Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch LFGB)

- das Gesetz tiber den Ubergang auf das neue Lebensmittel- und
Futtermittelrecht, mit diversen Ubergangsregelungen, Anpassungen und
Verweisen auf andere lebensmittelrechtliche Regelungen

- die Anderungen des Milch- und Margarinegesetzes und des Weingesetzes

- die Anderung des Lebensmittel- und Bedarfgegenstandegesetzes (LMBG) mit
der Umbenennung in das ,Vorlaufige Tabakgesetz®

- die Aufhebung von einigen vertikalen Verordnungen, wie das
Fleischhygienegesetz oder das Gefliigelfleischhygienegesetz

Das LFGB bezieht sich in seinen Vorschriften und Definitionen auf die Verordnung
(EG) Nr. 178/2002 und ist daher auch nur mit Ihr zusammen anwendbar.
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4.4 Die Verordnung (EG) Nr. 882/2004

Weitere zwei Jahre spater wird die Verordnung (EG) Nr. 882/2004 erlassen. Die
Verordnung (EG) Nr. 882/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 uber amtliche Kontrollen zur Uberprifung der Einhaltung des
Lebensmittel- und Futtermittelrechts sowie der Bestimmungen uber Tiergesundheit
und Tierschutz ist zum 01. Januar 2006 anzuwenden und regelt die amtlichen
Kontrollen in der Lebensmitteliberwachung. Die so genannte Kontrollverordnung ist
damit nur an die zustandigen Behorden gerichtet und enthélt keine direkten
Anforderungen an die Wirtschaft. Mit Veroffentlichung der Verordnung (EG) Nr.
882/2004 wurde auf amtlicher Seite die Etablierung eines Produkt Ubergreifenden
horizontalen Uberwachungssystems vorgeschrieben (HAUNHORST, 2005).

Die Verordnung legt Pflichten und Aufgaben der amtlichen Uberwachung fest. Diese
betreffen in erster Linie die Aufgaben der zustandigen Behorden, jedoch nicht die der
Lebens- und Futtermittelunternehmer. Die Verordnung enthalt jedoch Verfahren, die
Auswirkungen auf die Lebens- und Futtermittelunternehmer haben werden. Ziel der
Verordnung ist dabei eine Harmonisierung der Tatigkeiten der Dienste sowohl
vertikal Gber die gesamte Nahrungskette als auch horizontal Uber die beteiligten
Mitgliedstaaten und deren Behérden (HEESCHEN, 2004).

Mit dieser Verordnung wird ein umfassender, integrierter Ansatz der amtlichen
Kontrollen der Sicherheit und Qualitat von Lebensmitteln umgesetzt. Aufbauend auf
die Richtlinie 89/397/EWG werden die Regelungen fir die amtlichen Kontrollen
festgelegt. Bei den Kontrolltatigkeiten werden bewahrte Regelungen fortgeschrieben.
In den Bereichen der Information, der Dokumentation und der Zusammenarbeit
kommen neue Aufgaben auf die zustandigen Behodrden zu. Bis auf einzelne, genau
zu definierende, spezifische Aufgaben wird die Kontrolle auch zukinftig durch
zustandige  Behdrden und  amtliche  Laboratorien  durchgefuhrt.  Die
Einfuhruntersuchungen erfolgen bei Futter- und Lebensmitteln nach einheitlichen
Regeln. Als neues Element der Umsetzung von Gemeinschaftsrecht wird der
mehrjéahrige nationale Kontrollplan eingefiihrt. Bei der Finanzierung der amtlichen
Kontrollen bleibt den Mitgliedstaaten auch weiterhin die Entscheidung vorbehalten,
ob die Unternehmer tber Gebuhren an den Kosten beteiligt oder ob die Kontrollen
aus dem allgemeinen Steueraufkommen finanziert werden (HORN, 2005a).

Anwendungsbereich dieser Verordnung ist nach Titel I, Art. 1 die Durchfiihrung
amtlicher Kontrollen im Bereich Futtermittel und Lebensmittel und die Vermeidung
daraus resultierender Risiken fur Mensch und Tier. Das Ziel liegt darin,
gemeinschaftsweit Regelungen fir die amtlichen Kontrollen fur die Einhaltung der
Vorschriften der Bereiche Tiergesundheit, Tierschutz, Lebensmittel- und
Futtermittelrecht festzulegen. Durch die Einbeziehung von Tiergesundheit und
Tierschutz geht der Anwendungsbereich deutlich tUber den der Verordnung (EG)
178/2002 hinaus und vertritt den bislang weitesten, integrierten Ansatz der amtlichen
Kontrolle (HORN, 2005a).

Art. 2 legt bestimmte Begriffbestimmungen fest, so wird der neue Ansatz auch mit
einer neuen Begrifflichkeit versehen. Wurden bislang die gesamten amtlichen,
uberwachenden Aktivitdten als ,amtliche Lebensmittel- bzw. Futtermittel-
uberwachung* bezeichnet, fuhrt die Verordnung (EG) 882/2004 den Begriff ,amtliche
Kontrolle* als ,jede Form der Kontrolle, die von der zustandigen Behérde oder der
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Gemeinschaft zur Verifizierung der Einhaltung des Futtermittel- und
Lebensmittelrechts sowie der Bestimmungen uber Tiergesundheit und Tierschutz
durchgeriihrt wird“ ein. Unter dem Begriff ,Uberwachung* fallt nur mehr noch die
Beobachtung von Unternehmen (HORN, 2005a).

Titel 11 (Art. 3 bis 31) legt die amtlichen Kontrollen durch die Mitgliedstaaten fest. Im
Einzelnen sind dies Aufbau und Organisation der zustandigen Behoérden, die
Ubertragung bestimmter Aufgaben, die Anforderungen an das Kontrollpersonal,
Anforderungen an  Transparenz und  Vertraulichkeit, Kontroll- und
Verifizierungsverfahren, Berichterstellung, Kontrolltatigkeiten, -methoden und
-techniken, Probennahme- und Analyseverfahren und die Anforderungen an amtliche
Laboratorien. Die Kontrolltatigkeiten entsprechen dem, was von den zustdndigen
Behorden derzeit bereits geleistet wird, wie Prifung der Eigenkontrollen,
Inspektionen, Hygienekontrollen, Bewertung der Verfahren, Prufung der
Aufzeichnungen, Gesprache mit Unternehmern und Personal, usw. Neu sind vor
allem die Anforderungen an die Transparenz, an die Dokumentation und an die
Validierung der Kontrolltatigkeiten. Die Kontrollen missen zukinftig regelméaRig und
risikobasiert erfolgen, dabei sind festgestellte Risiken, die Verlasslichkeit von
Unternehmen und deren Eigenkontrollen, sowie weitere Informationen zu
berucksichtigen. Im Rahmen des Krisenmanagements (Art. 13) sind Notfallplane zu
erstellen, um in Krisenféllen unverzigliches Handeln zu ermdéglichen. Die amtlichen
Kontrollen bei der Einfuhr von Futtermitteln und Lebensmitteln aus Drittlandern (Art.
14 bis 25) werden erstmalig einheitlich festgelegt. Grundsatzlich unterliegen alle
Einfuhren den allgemeinen Vorschriften tber die Einfuhrkontrolle. Neu ist die
Regelung fur Lebens- und Futtermittel nichttierischer Herkunft. Sie werden einer
Risikoeinschatzung unterzogen. Abhangig von der Bewertung werden
gegebenenfalls weitergehende Einfuhrbedingungen festgelegt. Die Finanzierung der
amtlichen Kontrollen ist in den Artikeln 26 bis 29 geregelt. Die Mitgliedstaaten werden
verpflichtet, die fur die amtlichen Kontrollen erforderlichen Mittel bereitzustellen. Die
Finanzierung der Kontrollen bleibt den Mitgliedstaaten tberlassen. Artikel 30 betrifft
amtliche Bescheinigungen, Artikel 31 regelt die Registrierung und Zulassung von
Futtermittel- und Lebensmittelbetrieben (HORN, 2005a).

Nach Artikel 31 legen die =zustdndigen BehoOrden die Verfahren fest, die
Lebensmittelunternehmer bei der Beantragung der Zulassung zu beachten haben.
Wird die Zulassung beantragt, so fuhrt die zustandige Behérde eine Besichtigung an
Ort und Stelle durch und erteilt dem Betrieb fir die betreffenden Tatigkeiten die
Zulassung, wenn der Lebensmittelunternehmer nachgewiesen hat, dass er die
entsprechenden Anforderungen des Lebensmittelrechts erfullt.

Die zustandige Behérde kann eine bedingte Zulassung erteilen, wenn die
Besichtigung an Ort und Stelle ergibt, dass der Betrieb alle Anforderungen
hinsichtlich Infrastruktur und Ausristungen erfillt. Die endgiltige Zulassung erteilt sie
nur dann, wenn eine erneute amtliche Kontrolle des Betriebes, die innerhalb von drei
Monaten nach Erteilung der bedingten Zulassung vorgenommen wird, ergibt, dass
der Betrieb die Ubrigen einschlagigen Anforderungen des Lebensmittelrechts erfullt.
Wenn deutliche Fortschritte erzielt worden sind, der Betrieb jedoch noch nicht alle
Anforderungen erfullt, kann die zustandige Behoérde die Geltungsdauer der bedingten
Zulassung verlangern. Die Geltungsdauer der bedingten Zulassung darf jedoch
insgesamt sechs Monate nicht tUberschreiten (Art. 31, Abs. 2 Buchstabe d). Analog
gilt dies auch fir die Zulassung von Futtermittelbetrieben.
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Titel 11l mit den Artikeln 32 und 33 regelt die Anforderungen und Aufgaben an
Gemeinschafts- und nationale Referenzlaboratorien.

Titel IV (Art. 34 bis 40) beschreibt die Amtshilfe und Zusammenarbeit im Futtermittel-
und Lebensmittelbereich. Um das hochste Mal3 an Verbraucherschutz gewéhrleisten
zu konnen, mussen die nationalen Kontrollsysteme effektiv zusammenarbeiten. Hier
findet sich eine ausfiihrliche Regelung Uber die Zusammenarbeit der zustandigen
Behorden. Die Verpflichtung zur Amtshilfe, die Einrichtung von Verbindungsstellen in
den Mitgliedstaaten und die Beteiligung der Behdrden anderer Mitgliedstaaten bei
Vor-Ort-Kontrollen stellen eine intensive Zusammenarbeit sicher (HORN, 2005a).

Titel V (Art. 41 bis 44) detailliert die von der Kommission geforderten Kontrollplane.
Demgemal sind von den zustandigen Behoérden der Mitgliedstaaten ab 01. Januar
2007 mehrjahrige nationale Kontrollplane zu erstellen. Gegeniber der Kommission
sind die Mitgliedstaaten dafiir verantwortlich, dass die Uberwachung den
Anforderungen der EU entspricht. Dies muss auch entsprechend dokumentiert
werden. Hierzu gehort die Etablierung eines landeseinheitlichen Kontrollplanes sowie
eine Risikobeurteilung der Betriebe. Die Ergebnisse des Kontrollplanes, z. B.
Kontrollen und Verstof3e, missen ab 2008 der EU regelmaRig in Form von
Jahresberichten gemeldet werden, dies setzt allerdings auch eine entsprechende
Kenntnis der Behorden, sowie die Einfihrung eines Datenverbundsystems voraus
(HAUNHORST, 2005).

Titel VI (Art. 45 bis 53) beschreibt die Tatigkeiten der Gemeinschaft. So fuhrt die
Kommission im Rahmen von Gemeinschaftskontrollen allgemeine und spezifische
Uberprifungen durch, um festzustellen, ob in den Mitgliedstaaten amtliche Kontrollen
entsprechend den nationalen Kontrollplanen und den Bestimmungen des
Gemeinschaftsrechts durchgefiihrt werden. Dartber hinaus fuhrt die Kommission
amtliche Kontrollen in DrittlAndern durch. Die Kommission fordert von Drittlandern,
die Waren in die Gemeinschaft einfuhren wollen, verschiedene aktuelle
Informationen Uber die allgemeine Organisation und das Management des
Kontrollsystems im Gesundheitsbereich an (HEESCHEN, 2004).

Die in Titel VII (Art. 54 bis 56) geforderten Durchsetzungsmaflinahmen verpflichten
die zustandigen Behorden auf nationaler Ebene, im Falle eines VerstoR3es die
erforderlichen MalRnahmen zu ergreifen. Die Regelungen sowohl fir administrative
als auch fur strafrechtliche Sanktionen werden von den Mitgliedstaaten festgelegt.
Die DurchsetzungsmalBnahmen werden nach den Vorgaben des Art. 53 der
Verordnung (EG) Nr. 178/2002 erlassen. Zu einer Reihe von Regelungen kann die
Kommission mittels  Ausschussverfahren Konkretisierungen vornehmen
(HEESCHEN, 2004).

Titel VIII nimmt die Anpassung der gemeinschaftlichen Rechtsvorschriften vor (Art.
57 bis 61), Titel IX regelt allgemeine Bestimmungen (Art. 62 bis 66).

Titel X enthalt mit Art. 67 die Schlussbestimmungen bzw. das Inkrafttreten der
Verordnung. Sie gilt ab dem 01. Januar 2006, die Art. 27 und 28 jedoch erst ab dem
01. Januar 2007.

Durch diese europaweite Uberwachungsverordnung sind die amtlichen Kontrollen
nach einem einheitlichen Konzept durchzufihren. Planlose, eher zufallsorientierte

26



LITERATUR

amtliche Kontrollen soll es zukilnftig im europaischen Lebensmittel- und
Futtermittelmarkt nicht mehr geben. Nachdem erst der Wirtschaft mit HACCP-
Konzepten, Qualitatsmanagement-Strategien und Ruckverfolgbarkeitssystemen ein
erheblicher Planungs- und Dokumentationsaufwand auferlegt worden war, sollen die
amtlichen Kontrollbehérden nun nachziehen. Alle Kontrolltatigkeiten muissen in
Zukunft nach eigens dafur aufgestellten Leitlinien geplant, am Risiko der Betriebe
ausgerichtet, akribisch dokumentiert und spater in detaillierten Berichten
zusammenfassend dargestellt werden. Selbstverstandlich wird von den Behoérden
auch die Einrichtung und der Betrieb eines Qualititsmanagementsystems erwartet,
soweit nicht bereits geschehen (PREUSS, 2005).

Die mit der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 gestellten Anforderungen an eine
gemeinschaftsweit einheitliche Durchfiihrung der amtlichen Uberwachung der
lebensmittelrechtlichen Vorschriften verlangten eine Konkretisierung auf nationaler
Ebene. Demzufolge wurde die Allgemeine Verwaltungsvorschrift Uber Grundsatze
zur Durchfiihrung der amtlichen Uberwachung lebensmittelrechtlicher und
weinrechtlicher Vorschriften (AVV Rahmen-Uberwachung AVV RUb) vom 21.12.2004
erlassen. Diese ist nach Uberarbeitung als ,Durchfiihrungs*“-AVV der Verordnung
(EG) Nr. 882/2004 vorgesehen (BERG, 2005).

Nach WINTER (2005) wird mit der AVV Rahmen-Uberwachung die amtliche
Uberwachung lebensmittelrechtlicher und weinrechtlicher Vorschriften in folgenden
Bereichen auf eine bundeseinheitliche Grundlage gestellt:

- allgemeine Anforderungen an die Uberwachung

- Grundsatze fur die amtliche Betriebsuberprifung sowie fur die amtliche
Probenahme und -untersuchung

- bundesweiter Uberwachungsplan

- Uberwachungsprogramme der Lander

- die Beauftragung nicht amtlicher Priflaboratorien

- Ein- und Ausfuhriiberwachung

- Informationsaustausch zwischen den beteiligten Behorden der Lander und des
Bundes

Transparenz und Abstimmung der Uberwachungsaufgaben zwischen Bund und

Landern sollen mit der AVV Rahmen-Uberwachung verbessert und gleichzeitig der
Verwaltungsaufwand auf das notwendige Mal3 beschrankt werden.

27



LITERATUR

4.5 Das Hygienepaket
Unter dem sogenannten ,Hygienepaket” sind

- die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates
vom 29. April 2004 uber Lebensmittelhygiene (H1)

- die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates
vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften flr Lebensmittel tierischen
Ursprungs (H2), und

- die Verordnung (EG) Nr. 854/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates
vom 29. April 2004 mit besonderen Verfahrensvorschriften fir die amtliche
Uberwachung von zum menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen
Ursprungs (H3)

Zusammen gefasst.
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4.6 Die neue Flexibilitat

Gleich ist allen drei Verordnungen, dass sie den Mitgliedstaaten Flexibilitat einrdumt,
damit traditionelle Methoden auf allen Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen von Lebensmitteln weiterhin angewandt werden kdnnen, wie auch in
Bezug auf strukturelle Anforderungen an die Betriebe. Die Flexibilitat darf jedoch die
Ziele der Lebensmittelhygiene nicht in Frage stellen. So bedeuten Ausdriicke wie
serforderlichenfalls®, ,geeignet”, ,angemessen” und ,ausreichend” nach Art. 2 Abs. 3
der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 im Hinblick auf die Ziele dieser Verordnung
erforderlich, geeignet, angemessen und ausreichend. Das Prinzip der Flexibilitat
eroffnet die Moglichkeit, die Vorschriften auf alle Betriebskategorien anzuwenden.
Gleichzeitig birgt dieses Prinzip die Gefahr, dass die Rechtstexte von den
zustandigen Behorden uneinheitlich ausgelegt und angewendet werden. Dieser
Gefahr muss dadurch begegnet werden, dass unterschiedliche Auffassungen auf
fachlichem Niveau erértert und ausgetragen werden (HARTIG und UNTERMANN,
2005). Es ist zu prufen, wie unbestimmte Rechtsbegriffe nach innerstaatlichem Recht
auszulegen sind, ob innerstaatliches Recht bereits besteht oder ob innerstaatliches
Recht neu erlassen werden sollte (KOBELT, 2004b). Im Ergebnis soll das nationale
Lebensmittelhygienerecht an Stelle der geltenden Hygieneregelungen, wie die
Fleischhygiene-Verordnung, die Geflugelfleischhygiene-Verordnung oder die
Milchverordnung, drei Verordnungen zur Durchfihrung der Verordnungen (EU) Nr.
852/2004, Nr. 853/2004 und Nr. 854/2004, sowie eine neue Allgemeine
Verwaltungsvorschrift Lebensmittelhygiene erhalten (KOBELT, 2005).

Zur Auslegung der unbestimmten Rechtsbegriffe wurden auf Ebene der
,Landerarbeitsgemeinschaft gesundheitlicher Verbraucherschutz® (LAGV) von der
LArbeitsgruppe fur Fleisch- und Gefligelfleischhygiene und fachspezifische Fragen
von Lebensmitteln tierischer Herkunft* (AFFL) vier Projektgruppen gebildet. Die
Projektgruppe ,Erarbeitung risikobasierter Anforderungen an die Zulassung von
Betrieben hat zwischenzeitlich Auslegungshinweise fur die Zulassung Fleisch
verarbeitender Betriebe nach den mafigeblichen Anforderungen der Verordnungen
(EG) Nr. 852/2004 und (EG) Nr. 853/2004 ausgearbeitet (SCHINDLER, 2004). Es ist
zu priufen, ob diese Auslegungshinweise, insbesondere zur Abstimmung der
Zulassungsanforderungen, im Rahmen der Allgemeinen Verwaltungsvorschrift
bertcksichtigt werden kénnen (KOBELT, 2004b).

Diese Auslegungshinweise der AFFL fur die Zulassung Fleisch verarbeitender
Betriebe werden in die nachfolgende Abhandlung der neuen Verordnungen in einem
auf die Fleischbranche fokussiertem Uberblick mit einbezogen, soweit sie dem
derzeitigen Entwurf der Allgemeinen Verwaltungsvorschrift Lebensmittelhygiene
(Stand: 07.10.2005) entsprechen.
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4.7 Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates
vom 29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene trat am 20. Mai 2004 in Kraft und ist ab
01. Januar 2006 anzuwenden. Das sogenannte H1-Papier ist die erste Verordnung
des besagten ,Hygienepaketes” und stitzt sich inhaltlich auf das Konzept der
Richtlinie 93/43/EWG Uber Lebensmittelhygiene, die mit Anwendung dieser
Verordnung aufgehoben wird. Sie stellt eine generelle Basisregelung der
Lebensmittelhygiene fiir alle Betriebe in sdmtlichen Bereichen der Lebensmittelkette
einschlief3lich der Urproduktion dar (HEESCHEN, 2004).

Die bestehende Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) stellt als bisherige
Basisregelung fir Lebensmittelhygiene die nationale Umsetzung der Richtlinie
93/43/EWG dar.

Die grundlegenden Ziele des Lebensmittelrechts tGber ein hohes Mal3 an Schutz fur
Leben und Gesundheit des Menschen sind nach dem Erlass der Verordnung (EG)
Nr. 178/2002 in der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 mit weiteren Grundsatzen und
Definitionen festgelegt. Das Ziel des freien Verkehrs mit Lebensmitteln in der
Gemeinschaft wird ebenfalls weiter verfolgt.

Die Verordnung enthalt nach HEESCHEN (2004) zusammengefasst:

- das allgemeine Hygienegebot sowie die Verpflichtung zur Beachtung der in
den Anhangen — getrennt fur Priméarproduktion und Weiterverarbeitung —
aufgefuihrten allgemeinen Hygienevorschriften

- die Verpflichtung zur Eigenkontrolle nach den Grundsatzen gemal Codex
Alimentarius (ausgenommen fur die Prim&rproduktion) einschlief3lich einer
Dokumentationspflicht der HACCP-bezogenen Malinahmen

- eine allgemeine Registrierungspflicht, der alle Betriebe unterliegen (fur
Betriebe, die Lebensmittel tierischen Ursprungs verarbeiten, besteht eine
Zulassungspflicht)

- die Forderung, dass Lebensmittelbetriebe in Drittlandern, die in die
Gemeinschatt liefern, gleiche Anforderungen zu erfillen haben

- die Verfahren fur die Erarbeitung und Prifung von branchenbezogenen
nationalen oder gemeinschatftlichen freiwilligen Leitlinien fur eine Gute
Hygienepraxis

- Anhange mit allgemeinen Hygienevorschriften, getrennt nach
Primarproduktion und allen sonstigen Betriebsstatten

Um diese Ziele zu erreichen, sind gemeinsame Grundregeln betreffend der Pflichten
fur Hersteller und zustandige Behotrden, die Anforderungen an Struktur,
Betriebshygiene, Lager- und Transportbedingungen und Genusstauglichkeits-
kennzeichnungen festgelegt worden. Diese Grundregeln gelten fir die hygienische
Herstellung aller Lebensmittel. Dazu ist auf allen Stufen der Herstellung von der
Primarproduktion bis hin zum Verkauf an den Endverbraucher ein integriertes
Konzept erforderlich. Die gesamte Lebensmittelkette ist daftir zu bertcksichtigen.

Kapitel | (Art. 1 und 2) legt mit den allgemeinen Bestimmungen den Geltungsbereich

(Art. 1) der Verordnung und die Begriffsbestimmungen (Art. 2) fest. Diese
Verordnung enthélt Lebensmittelhygienevorschriften fir alle Lebensmittel in allen

30



LITERATUR

Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen, unbeschadet spezifischerer
Vorschriften fiir die Hygiene von Lebensmitteln. Die Verantwortung fur die Sicherheit
eines Lebensmittels liegt beim Lebensmittelunternehmer. Die Sicherheit der
Lebensmittel muss auf allen Stufen der Lebensmittelkette, einschlieBlich der
Primarproduktion, gewahrleistet sein. Mit Aufnahme der Primarproduktion ist Neuland
betreten worden. Insbesondere im pflanzlichen Bereich wird sich noch zeigen
missen, wie die allgemeinen Hygieneanforderungen eingehalten und Uberwacht
werden konnen (HARTIG und UNTERMANN, 2005).

Diese Verordnung gilt nicht fur die Primarproduktion fiir den privaten héauslichen
Gebrauch, die hausliche Verarbeitung, Handhabung oder Lagerung von
Lebensmitteln zum h&uslichen privaten Verbrauch und die direkte Abgabe kleiner
Mengen von Primarerzeugnissen durch den Erzeuger an den Endverbraucher oder
an lokale Einzelhandelsgeschafte, die die Erzeugnisse unmittelbar an den
Endverbraucher abgeben.

Lebensmittelhygiene ist im Sinne dieser Verordnung (Art. 2, Abs. 1, Buchstabe a)
definiert als ,die MalRBhahmen und Vorkehrungen, die notwendig sind, um Gefahren
unter Kontrolle zu bringen und zu gewahrleisten, dass ein Lebensmittel unter
Berucksichtigung seines Verwendungszwecks fur den menschlichen Verzehr tauglich
ist". Nach der Definition des Codex Alimentarius bedeutet Lebensmittelhygiene ,alle
Bedingungen und Maflnahmen, die erforderlich sind, um die Sicherheit und
Bekdommlichkeit des Lebensmittels in allen Stadien der Lebensmittelkette zu
gewahrleisten. Eine textgenaue Ubereinstimmung ist hier also nicht erfolgt.
AulRerdem gelten die Begriffsbestimmungen der Verordnung (EG) Nr. 178/2002.

Kapitel Il (Art. 3 bis 6) enthalt die Verpflichtungen der Lebensmittelunternehmer.
Mithin  sind dies in Artikel 3 die allgemeine Verpflichtung  fir
Lebensmittelunternehmer, sicherzustellen, dass auf allen ihrer Kontrolle
unterstehenden Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln
die einschlagigen Hygienevorschriften dieser Verordnung erfullt sind.

Artikel 4 mit allgemeinen und spezifischen Hygienevorschriften verpflichtet
Lebensmittelunternehmer, die in der Primarproduktion tatig sind, die allgemeinen
Hygienevorschriften gemafll Anhang | zu erfullen. Lebensmittelunternehmer, die der
Primarproduktion nachfolgen, haben die allgemeinen Hygienevorschriften gemali
Anhang Il zu erfullen. Alle Lebensmitteluntenehmer haben etwaige spezielle
Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zu erfillen.

Lebensmittelunternehmer treffen gegebenenfalls folgende spezifische
Hygienemalinahmen:

- Erfallung mikrobiologischer Kriterien fur Lebensmittel

- Verfahren, die notwendig sind, um den Zielen zu entsprechen, die zur Erreichung
der Ziele dieser Verordnung gesetzt worden sind

- Erfullung der Temperaturkontrollerfordernisse fir Lebensmittel

- Aufrechterhaltung der Kihlkette

- Probennahme und Analyse.
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Die Lebensmittelunternehmer kénnen fur die Erfullung ihrer Verpflichtungen aus
dieser Verordnung unterstitzend auf Leitlinien gemafld den Artikeln 7, 8 und 9
zurtuckgreifen.

Artikel 5 verpflichtet Lebensmittelunternehmer zur Gefahrenanalyse und Festlegung
kritischer Kontrollpunkte. Die Lebensmittelunternehmer haben ein oder mehrere
standige Verfahren, die auf den HACCP-Grundsatzen beruhen, einzurichten,
durchzufihren und aufrechtzuerhalten. Die Primarproduktion ist von dieser
Verpflichtung (noch) ausgeschlossen. Die HACCP-Grundsatze sind sinngemalf nach
den Vorgaben des Codex Alimentarius auszuarbeiten. Diese sind im Einzelnen:

- Gefahrenermittlung

- Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte

- Festlegung von Grenzwerten

- Festlegung und Durchfiihrung von Uberwachungsverfahren
- Festlegung von KorrekturmalRnahmen

- Festlegung von Verifizierungsverfahen

- Dokumentation

Die Lebensmittelunternehmer haben gegeniber der zustandigen Behdrde den
Nachweis zu erbringen, diese Verfahren eingerichtet zu haben. Die Dokumente
mussen jederzeit auf dem neuesten Stand sein und wéhrend eines angemessenen
Zeitraums aufbewahrt werden. Die eindeutige Verpflichtung zur Dokumentation setzt
nun der andauernden Diskussion Uber die bisherige unklare Regelung zur
Dokumentationspflicht ein Ende (SCHRODER und GROVE, 1998; BACH, 2000;
MARX et al., 1998a; BRUNNER, 1997; HARTIG, 1997).

Die HACCP-Anforderungen sollten so flexibel gestaltet sein, dass diese auch in
kleinen Betrieben und in allen Situationen anwendbar sind. Insbesondere muss
davon ausgegangen werden, dass die Identifizierung der kritischen Kontrollpunkte in
bestimmten Lebensmittelunternehmen nicht méglich ist und eine gute Hygienepraxis
in manchen Fallen die Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte ersetzen kann
(Erwagungsgrund 15). HACCP-Systeme sollen den Lebensmittelunternehmern
helfen, einen hoheren Lebensmittelstandard zu erreichen und den Grundsatzen des
Codex Alimentarius entsprechen, hierzu sollen die Beschaftigten entsprechend
geschult werden (Anhang II, Kap. XII).

Artikel 6 verpflichtet die Lebensmittelunternehmer mit den zustandigen Behdrden
zusammen zu arbeiten und insbesondere dafiir Sorge zu tragen, dass alle ihrer
Kontrolle unterstehenden Betriebe bei der entsprechenden Behdrde eingetragen sind
und Letztere stets Uber Veranderungen unterrichtet wird. Soweit das einzelstaatliche
oder das Gemeinschaftsrecht dies vorschreibt, ist Uber dies eine Zulassung von
Seiten der zustandigen Behdorde erforderlich, ohne die das betreffende Unternehmen
sine Betrieb nicht aufnehmen darf (EUROPAISCHE UNION, 2005).

Kapitel 11l (Art. 7 bis 9) regelt die Grundsatze der Ausarbeitung von Leitlinien fur eine
gute Verfahrenspraxis, im Einzelnen sind dies in Artikel 7 die Ausarbeitung,
Verbreitung und Anwendung dieser Leitlinien, insbesondere hinsichtlich der Guten
Hygienepraxis und der Anwendung der HACCP-Grundsatze. In Artikel 8 wird die
Ausarbeitung von einzelstaatlichen Leitlinien, in Artikel 9 die Ausarbeitung von
gemeinschaftlichen Leitlinien geregelt.
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Kapitel 1V (Art. 10 und 11) regelt Einfuhren und Ausfuhren von Lebensmitteln. In die
Gemeinschaft eingefiihrte Lebensmittel missen nach Artikel 10 den Hygienenormen
der Gemeinschaft entsprechen oder ihnen gleichwertig sein. In Drittlander
ausgefihrte Erzeugnisse mussen nach Artikel 11 Gber die Normen des betreffenden
Drittlands hinaus zumindest die Normen erfullen, die fir ihre Vermarktung innerhalb
der Gemeinschaft gelten (EUROPAISCHE UNION, 2005).

Kapitel V enthalt mit den Artikeln 12 bis 18 die Schlussbestimmungen.
Anhang | regelt die Anforderungen an die Primarproduktion.

Nach der Verordnung (EG) Nr. 178/2002, Art. 3, Nr. 17 ist die Primarproduktion wie
folgt definiert:

~Primarproduktion” ist die Erzeugung, die Aufzucht oder der Anbau von
Primarprodukten  einschlieBlich  Ernten, Melken und landwirtschaftlicher
Nutztierproduktion vor dem Schlachten. Sie umfasst auch das Jagen und Fischen
und das Ernten wild wachsender Erzeugnisse.

Nach Art. 2 Abs. 1 Buchstabe b) dieser Verordnung sind ,Primarerzeugnisse”
Erzeugnisse aus primarer Produktion einschlielich  Anbauerzeugnissen,
Erzeugnissen aus der Tierhaltung, Jagderzeugnissen und Fischereierzeugnissen.
Die Schlachtung und weitere Verarbeitung fallt demnach nicht mehr unter die
Primarproduktion und unterliegt Anhang Il, sowie der Verordnung (EG) Nr. 853/2004.

Teil A regelt die allgemeinen Hygienevorschriften fur die Primarproduktion und damit
zusammenhangende Vorgange.

In den Geltungsbereich der Primarproduktion eingeschlossen sind hier auch die
Beférderung, die Lagerung und die Behandlung von Primarerzeugnissen am
Erzeugungsort, sofern dabei ihre Beschaffenheit nicht wesentlich verandert wird, die
Beforderung lebender Tiere und die Beforderung von Erzeugnissen pflanzlichen
Ursprungs, Fischereierzeugnissen und Wild, deren Beschaffenheit nicht wesentlich
verandert wurde, vom Erzeugungsort zu einem Betrieb. Auch fur Primarerzeugnisse
sind die festgelegten Hygienevorschriften und die einschlagigen gemeinschaftlichen
und einzelstaatlichen Rechtsvorschriften einzuhalten. Es ist sicherzustellen, dass
diese im Hinblick auf eine spatere Verarbeitung vor Kontaminationen geschitzt
werden. Lebensmittelunternehmer sind zur Buchfihrung tber die Malinahmen, die
zur Einddmmung von Gefahren getroffen wurden, verpflichtet. Sinngemaf ist dies
auch fur Lebensmittelunternehmer, die Pflanzenerzeugnisse erzeugen oder ernten,
festgelegt.

Teil B enthalt Empfehlungen fir die Leitlinien fir die Gute Hygienepraxis in der
Primarproduktion gemalf3 der Artikel 7 bis 9 dieser Verordnung.

Anhang Il enthalt nun die allgemeinen Hygienevorschriften fur alle
Lebensmittelunternehmer (ausgenommen der Primarproduktion).

Kapitel | enthéalt die allgemeine Vorschriften fir Betriebsstatten, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird (ausgenommen die Betriebsstéatten nach Kapitel 111)
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Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen sauber und
stets instand gehalten sein, so angelegt, konzipiert, gebaut, gelegen und bemessen
sein, dass eine angemessene Instandhaltung, Reinigung und Desinfektion moglich
ist, aerogene Kontaminationen vermieden oder auf ein Mindestmall beschrankt
werden und ausreichende Arbeitsflachen vorhanden sind, die hygienisch
einwandfreie Arbeitsgédnge ermdglichen. Die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt
mit toxischen Stoffen, das Eindringen von Fremdteilchen in Lebensmittel, die Bildung
von Kondensflussigkeit oder unerwinschte Schimmelbildung auf Oberflachen muss
vermieden und gute Lebensmittelnygiene, einschlie3lich Schutz gegen
Kontaminationen und insbesondere Schadlingsbekampfung, gewahrleistet sein.

Auslegungshinweis der AFFL

Eine gute Lebensmittelhygiene wird unter anderem auch dadurch gewahrleistet,
wenn beim Zutritt von auf’en oder von einem unreineren in einen reineren
Produktionsbereich eine Hygieneschleuse vorhanden ist. Dabei handelt es sich
mindestens um eine unumgehbare Einrichtung zum hygienischen Reinigen oder zum
Wechseln der Schuhe und der abwaschbaren Arbeitskleidung und zum Reinigen und
Desinfizieren der H&ande. Eine Hygieneschleuse ist entbehrlich, wenn im
Produktionsbereich ausschlie3lich mit umhullten oder verpackten Lebensmitteln
umgegangen wird, die Produktion in geschlossenen Systemen stattfindet oder wenn
im Einzelfall durch geeignete organisatorische Mal3hahmen die Kontamination beim
Zutritt in den Betrieb und die innerbetriebliche Verschleppung von Kontaminationen
vermieden wird (z. B. Verhinderung des Zutritts unbefugter Personen oder zeitliche
Trennung von Arbeitsschritten).

Soweit erforderlich, missen geeignete Bearbeitungs- und Lagerraume vorhanden
sein, die insbesondere eine Temperaturkontrolle und eine ausreichende Kapazitat
bieten. Es mussen eine angemessene naturliche oder kinstliche Beleuchtung und
Bellftung und an geeigneten Standorten gentigend Handwaschbecken mit Warm-
und Kaltwasserzufuhr und Mitteln zum Handewaschen und hygienischen
Handetrockenen vorhanden sein.

Auslegungshinweis der AFFL

Eine angemessene Beleuchtung muss Abweichungen in der Beschaffenheit der
Lebensmittel und Verschmutzungen der Raume und Einrichtungen erkennen lassen.
Es wird empfohlen, fur folgende Mindestlichtstarke zu sorgen: Kontrollpunkte 540
Lux, ArbeitsrAume sowie Stallungen im Bereich der Schlachttieruntersuchung 220
Lux, Lagerraume und sonstiger Stallbereich 110 Lux. Eine ausreichende und
angemessene Beluftung wird nicht gewahrleistet, wenn Tilren zum Liften genutzt
werden. Standorte fur Handwaschbecken sind dann geeignet, wenn sie in
unmittelbarer Nahe zu Arbeitsplatzen, an denen mit offenen Lebensmitteln
umgeganen wird, gelegen und leicht erreichbar sind, so dass die Benutzung wahrend
des Arbeitsablaufes mdglich ist, ohne Kontaminationen weiter zu tragen. Soweit in
Betrieben, in denen Lebensmittel tierischen Ursprungs gewonnen oder behandelt
werden, Lebensmittel (einschlief3lich Magen, Blasen und Darme) gewaschen werden,
sind neben den Handwaschbecken getrennte Vorrichtungen erforderlich.

Abwasserableitungssysteme mussen zweckdienlich sein. Sie missen so konzipiert
und gebaut sein, dass jedes Kontaminationsrisiko vermieden wird.

Auslegungshinweis der AFFL
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Abwasserableitungssysteme sind dann zweckedienlich, wenn Abwéser zu geruchs-
und schadnagersicheren und abgedeckten Abfliissen geleitet werden. Ablussrinnen
in Boden sind dann erforderlich, wenn die Kontamination offener Lebnesmittel oder
die Ausbreitung einer Kontamination durch Abwasser (z. B. Reinigungswasser oder
von Lebensmitteln wie lebenden Muscheln abtropfendes Wasser) von einem
Betriebsteil zu einem anderen durch geneigte FuRbdden nicht mit ausreichender
Sicherheit vermieden werden kann. In Trockenrdumen und -zonen (z. B.
Verpackungsraume, Kuhl- und Gefrierraume) kann auf Abflussrinnen verzichtet
werden, die FuRBbdden missen keine direkten Abflisse aufweisen, aber — aul3er bei
Gefrierraumen so geneigt sein, dass Wasser leicht zu den Abflliissen ablaufen kann.

Es mussen genigend Toiletten mit angemessener naturlicher oder kinstlicher
Bellftung vorhanden sein, die keinesfalls unmittelbar in Raume 6ffnen durfen, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird. Soweit erforderlich, mussen
angemessene Umkleideraume fir das Personal vorhanden sein. Reinigungs- und
Desinfektionsmittel dirfen nicht in Bereichen gelagert werden, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird.

Auslegungshinweis der AFFL

Sofern im Ausnahmefall die Toilette in einem ansonsten privat genutzten Gebaudeteil
liegt, gehort diese zum Betrieb. Es mussen geeignete Umkleiderdume vorhanden
sein. Die Einrichtungen mussen so beschaffen sein, dass saubere Schutzkleidung
von anderen Kleidungsstiicken getrennt aufbewahrt werden kann ("Schwarz-Weil3-
Prinzip"). Sofern im Ausnahmefall der Umkleidebereich in einem ansonsten privat
genutzten Gebaudeteil liegt, gehort dieser zum Betrieb. Auf die Arbeitsstatten-
Verordnung wird verwiesen. Fur Schlachthéfe gilt folgendes: In Schlachthéfen
mussen Duschgelegenheiten vorhanden sein.

Kapitel Il regelt die besonderen Vorschriften fiur R&ume, in denen Lebensmittel
zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden (ausgenommen Essbereiche und die
Betriebsstatten gemald Kapitel 111). In R&umen muss eine gute Lebensmittelhygiene
gewabhrleistet sein und Kontaminationen zwischen und wéahrend der Arbeitsgange
vermieden werden. Bodenbelage sind in einwandfreiem Zustand zu halten und
mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen
entsprechend wasserundurchlassig, Wasser abstol3end und abriebfest sein und aus
nichttoxischem Material bestehen. Gegebenenfalls muissen die Bdden ein
angemessenes Abflusssystem aufweisen.

Auslegungshinweis der AFFL

Die Bdden miussen in Produktionsbereichen in denen mit offenen Lebensmitteln
umgehangen wird, zu desinfizieren sein. Von der Forderung nach zu
desinfizierenden Bodden kann abgesehen werden, sofern technologische Grinde
anderes erfordern ( z. B. in Reife- oder Raucherraumen). Fir Schlachthéfe und
Zerlegungsbetriebe gilt folgendes: Abflusssysteme sind erforderlich, wenn in den
Raumen oder Betriebsteilen frisches Fleisch bearbeitet wird. Abflusssysteme sind
angemessen, wenn Abflussrinnen vorhanden sind, die so gestaltet oder abgedeckt
sind, dass Kontaminationen durch Abwasser vermieden werden. Abflussrinnen sind
in handwerklich strukturierten Schlachthéfen und Zerlegungsbetrieben im Einzelfall
entbehrlich, wenn durch geneigte Ful3bdéden die Kontamination von offenen
Lebensmitteln oder die Ausbreitung einer Kontamination durch Abwasser (z. B.
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Reinigungswasser) zu einem anderen Betriebsteil mit ausreichender Sicherheit
vermieden werden kann.

Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und muissen leicht zu reinigen
und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend
wasserundurchlassig, Wasser abstoRend und abriebfest sein und aus nichttoxischem
Material bestehen sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgangen
angemessenen Hohe glatte Flachen aufweisen.

Auslegungshinweis der AFFL

Die Wéande missen zu desinfizieren sein, sofern die Berlhrung mit offenen
Lebensmitteln nicht mit ausreichender Sicherheit vermieden werden kann. Von der
Forderung nach glatten und zu desinfizierenden Flachen kann abgesehen werden,
sofern technologische Grinde anderes erfordern (z. B. in Reife- oder
R&ucherraumen).

Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnenseiten) und
Deckenstrukturen  missen so gebaut und verarbeitet sein, dass
Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwtnschter
Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen auf ein Mindestmald
beschréankt werden.

Auslegungshinweis der AFFL

In Raumen, in denen Lebensmittel tierischen Ursprungs offen oder auf3erhalb
geschlossener Systeme gewonnen, behandelt, zubereitet, be- oder verarbeitet
werden, durfen lose Teilchen nicht erkennbar sein.

Fenster und andere Offnungen missen so gebaut sein, dass
Schmutzansammlungen vermieden werden. Soweit sie nach auf3en 6ffnen kdnnen,
missen sie erforderlichenfalls mit Insektengittern versehen sein, die zu
Reinigungszwecken leicht entfernt werden konnen. Soweit offene Fenster die
Kontamination begunstigen, muissen sie wahrend des Herstellungsprozesses
geschlossen und verriegelt bleiben.

Auslegungshinweis der AFFL

Fenster sind dann so gebaut, dass Schmutzansammlungen vermieden werden, wenn
z. B. Fenstersimse abgeschragt sind. Fenster, die zu o6ffnen sind, missen mit
Insektengittern versehen sein.

Turen mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein und
entsprechend glatte und Wasser abstol3ende Oberflachen haben.

Auslegungshinweis der AFFL
Turen mussen zu desinfizieren sein, sofern die Berihrung mit offenen Lebensmitteln
nicht mit ausreichender Sicherheit vermieden werden kann.

Flachen die mit Lebensmitteln in Bertihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand
zu halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.
Sie missen entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und
nichttoxischem Material bestehen
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Auslegungshinweis der AFFL
Flachen (einschlieRlich Flachen von Ausristungen) die mit offenen Lebensmitteln in
Bertihrung kommen, missen zu desinfizieren sein.

Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren und Lagern von
Arbeitsgeraten und Ausrustungen mussen erforderlichenfalls vorhanden sein. Diese
Vorrichtungen missen aus korrosionsfesten Materialien hergestellt, leicht zu reinigen
sein und Uber eine angemessene Warm- und Kaltwasserzufuhr verfligen.

Auslegungshinweis der AFFL
Es mussen entsprechende Vorrichtungen vorhanden sein.

Geeignete Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel missen erforderlichenfalls
vorhanden sein. Jedes Waschbecken bzw. jede andere Vorrichtung zum Waschen
von Lebensmitteln muss im Einklang mit den Vorschriften des Kapitels VII tUber eine
angemessene Zufuhr von warmem und/oder kaltem Trinkwasser verfiugen und
sauber gehalten sowie erforderlichenfalls desinfiziert werden.

Auslegungshinweis der AFFL

Soweit in Betrieben, in denen Lebensmittel tierischen Ursprungs gewonnen oder
behandelt werden, Lebensmittel (incl. Magen, Blasen und Darme) gewaschen
werden, sind neben den Handwaschbecken getrennte Vorrichtungen erforderlich.

Kapitel 11l regelt die Vorschriften fur ortsverdnderliche oder nichtstandige
Betriebsstatten (wie Verkaukaufszelte, Marktstdnde und mobile Verkaufsfahrzeuge),
vorrangig als private Wohngebdude genutzte Betriebsstatten, in denen jedoch
Lebensmittel regelmalig fur das Inverkehrbringen zubereitet werden, sowie flr
Verkaufsautomaten. Die Betriebsstatten und Verkaufsautomaten missen, soweit
praktisch durchfihrbar, so gelegen, konzipiert und gebaut sein und sauber und
instand gehalten werden, dass das Risiko der Kontamination, insbesondere durch
Tiere und Schadlinge, vermieden wird. Sinngemal gelten die Anforderungen der
Kapitel I und II.

Kapitel 1V gilt fur alle Beférderungen. Demgemald muissen Transportbehélter zur
Beforderung von Lebensmitteln sauber und instand gehalten werden, damit die
Lebensmittel vor Kontamination geschutzt sind. Sie mussen erforderlichenfalls so
konzipiert und gebaut sein, dass eine angemessene Reinigung und Desinfektion
moglich ist, der Beforderung von Lebensmitteln vorbehalten bleiben,
erforderlichenfalls die Lebensmittel auf einer geeigneten Temperatur halten kénnen
und eine Uberwachung der Beforderungstemperatur ermoglichen.

Auslegungshinweis der AFFL

Es ist erforderlich, dass Transportbehhélter und/oder Container zur Beférderung von
Lebensmitteln so konzipiert und gebaut sind, dass sie angemessen gereinigt und
desinfiziert werden kdnnen. Bei Lebensmitteln tierischen Ursprungs (incl. Magen,
Blasen und Darme) muss grundsatzlich von einem Kontaminationsrisiko
ausgegangen weden, sofern sie sich nicht in allseits umschlossenen Verpackungen
befinden. Keinesfalls durfen jedoch Beftérderungsmittel, die fur den Transport
lebender Tiere benutzt werden, zur Beférderung von Lebensmitteln tierischen
Ursprungs verwendet werden. Der gemeinsame Transport von Lebensmitteln
tierischen Ursprungs mit Haarwild in der Decke oder ungerupftem Federwild ist nur
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zulassig, wenn diese z. B. durch Verpackung oder Mehrkammersysteme so getrennt
sind, dass Kontaminationen vermieden werden. Ein Kontaminationsrisiko wird nicht
so gering wie moglich gehalten, wenn stapelbare Transportbehalter mit
ungeschuitzten Lebensmitteln tierischen Ursprungs direkt auf dem Boden abgestellt
werden.

Kapitel V legt fest, das Ausrustungen, Gegenstdnde und Armaturen, mit denen
Lebensmittel in Berihrung kommen, so gebaut, installiert, beschaffen und instand
gehalten sein mussen, dass das Risiko einer Kontamination so gering wie mdglich
ist. Ausrustungen und das unmittelbare Umfeld missen grundlich gereinigt und
erforderlichenfalls  desinfiziert werden koénnen und mit entsprechenden
Kontrollvorrichtungen versehen sein, damit die Ziele dieser Verordnung auf jeden Fall
erreicht werden.

Auslegungshinweis der AFFL

Die  Arbeitsflachen  muissen  glatt gehalten  werden.  Arbeitsflachen,
Rohrleitungssyteme, Tanks, Fasser und sonstige Behéltnisse missen aus
korrosionsfestem und chemikalienbestandigem Material bestehen. Das Risiko einer
Kontamination wird i. d. R. nicht so gering wie moglich gehalten, wenn Holz
verwendet wird. Dies gilt nicht fur Raucher- und Reiferdume, fur Hackklotze sowie fur
Paletten, die beim Transport von verpackten Lebensmitteln verwendet werden, wenn
diese  Gegenstande in  gutem  Zustand gehalten  werden. Diese
Einrichtungsgegenstadnde sollten nach dem Stand der Technik durch andere
geeignete Materialien ersetzt werden. Geschlossene Anlagen konnen dann nicht
angemessen gereinigt werden, wenn z. B. ,Stromungstotrdume” vorhanden sind.
Entsprechende Kontrollvorrichtungen konnten, abhangig vom Einzelfall, sein:
Glasbruchdetektor, Fremdkorperdetektor, Alarmgeber far Kihlanlagen,
Thermometer, Registrierthermometer, Kerntemperatur-Thermometer,
Luftfeuchtigkeitsmesser fur Trocken- oder Klimardume, pH-Meter, Ventil zur sterilen
Probeentnahme. Fir Betriebe, in denen Fleisch gewonnen oder behandelt wird,
Fleischerzeugnisse, Fleischzubereitungen, Hackfleisch oder Separatorenfleisch
hergestellt oder behandelt werden gilt folgendes: Die Arbeitsflachen der
Schneidetische mussen glatt gehalten werden. Fleiliegende Metallflachen muissen
aus korrosionsfestem Material bestehen. Das Fleisch darf nicht mit galvanisierten
Flachen in Berihrung kommen.

Kapitel VI befasst sich mit Lebensmittelabféllen, ungeniel3baren Nebenerzeugnissen
und andere Abféllen. Diese mussen so rasch wie moglich aus Raumen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt werden, damit eine Anh&ufung dieser
Abfalle vermieden wird. Sie sind in verschlieBbaren Behéltern und
Abfallsammelrdaumen zu lagern (es sei denn, die Lebensmittelunternehmen kénnen
der zustandigen Behodrde gegenuber nachweisen, dass andere Behalterarten oder
andere Entsorgungssysteme geeignet sind), die angemessen gebaut sind,
einwandfrei instand gehalten sowie leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu
desinfizieren sind. Alle Abfalle sind nach geltendem Gemeinschaftsrecht hygienisch
einwandfrei und umweltfreundlich zu entsorgen.

Auslegungshinweis der AFFL
Der Nachweis Uber andere Behélterarten oder andere Entsorgungssysteme gilt z. B.
dann als erbracht, wenn offene Behélter in verschlielBbaren dafiir vorgesehenen
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Raumen abgestellt werden. Abfallsammelraume muissen so konzipiert und gefuhrt
sein, dass sie frei von Tieren und Schadlingen gehalten werden kénnen. Im Rahmen
der Zulassung ist zu Uberprifen, ob die Voraussetzungen fur eine hygienisch
einwandfreie und umweltfreundliche Entsorgung nach den Anforderungen der
Verordnung (EG) Nr. 1774/2002 gegeben sind, z. B. fur die Entsorgung von Blut,
Hauten, spezifiziertem Risikomaterial (Fleischgewinnung), Entsorgung von
Abwasserreinigungsschlammen, sowie von Rohstoffen und ehemaligen
Lebensmitteln tierischen Ursprungs usw.

Kapitel VII beschreibt die Anforderungen an die Wasserversorgung. Demgemal muf3
Wasser, das mit Lebensmitteln in Beriihrung kommt (auch in Form von Eis, Dampf
oder Kiuhlwasser bei der Konservenherstellung) den Anforderungen an Trinkwasser
entsprechen und in ausreichender Menge zur Verfigung stehen. Nach Art. 2 Abs. 1
Buchstabe g) ist Trinkwasser definiert als: Wasser, das den Mindestanforderungen
der Richtlinie 98/83/EG des Rates vom 3. November 1998 Uber die Qualitat von
Wasser fur den menschlichen Gebrauch entspricht (Ausnahmen bestehen fir
Meerestiere).

Auslegungshinweis der AFFL
Siehe Trinkwasserverordnung

Mit Kapitel VIII wurde der personlichen Hygiene von Personen, die mit Lebensmitteln
arbeiten, ein eigenes Kapitel gewidmet. Diese Personen mussen ein hohes Mal3 an
personlicher Sauberkeit halten; sie mussen geeignete und saubere Arbeitskleidung
und erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen. Personen, die an einer Krankheit
leiden, die durch Lebensmittel Gbertragen werden kann, oder Tréger einer solchen
Krankheit sind, sowie Personen mit beispielsweise infizierten Wunden,
Hautinfektionen oder -verletzungen oder Diarrhde ist der Umgang mit Lebensmitteln
und das Betreten von Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
generell verboten, wenn die Mdglichkeit einer direkten oder indirekten Kontamination
besteht.

Auslegungshinweis der AFFL

Das Personal hat Arbeitskleidung einschliel3lich schitzender Ful3bekleidung zu
tragen. Geeignet ist Arbeitskleidung, wenn sie z. B. hell, leicht waschbar und sauber
ist, die personliche Kleidung vollstandig bedeckt und fur Personen, die mit offenen
Lebensmitteln arbeiten, zusatzlich eine Kopfbedeckung umfasst. Die Kopfbedeckung
ist dann geeignet, wenn sie das Haupthaar vollstdndig umschliel3t. Das Tragen
schitzender Fuf3bekleidung und Kopfbedeckung ist nicht erforderlich, wenn das
Herstellen und Behandeln der Lebensmittel unter den Augen der Verbraucherin oder
des Verbrauchers zur unmittelbaren Abgabe erfolgt. In Betrieben, die in
mikrobiologischer Hinsicht besonders empfindliche Lebensmittel, insbesondere
Hackfleisch herstellen oder behandeln, missen das Personal sowie ggf. Besucher
und Wartungspersonal wahrend der Herstellung entsprechender Lebensmittel
zusatzlich Mund- und Nasenmasken sowie glatte undurchlassige Einweghandschuhe
oder Handschuhe, die gereinigt und desinfiziert werden kénnen, tragen. Dies gilt
nicht, wenn das Herstellen und Behandeln dieser Lebensmittel in geschlossenen
Systemen oder unter den Augen der Verbraucherin oder des Verbrauchers zur
unmittelbaren Abgabe erfolgt. Arbeitskleidung darf nur ihrem Zweck entsprechend
gebraucht werden.
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Kapitel IX legt allgemeine Vorschriften far Lebensmittel fest. Ein
Lebensmittelunternehmer darf Zutaten, Rohstoffe oder andere Materialien, die bei
der Verarbeitung von Erzeugnissen eingesetzt werden, nicht akzeptieren, wenn
erwiesenermal3en oder aller Voraussicht nach, das Endprodukt fir den menschlichen
Verzehr nicht geeignet ware. Dazu gehort die Schadlingsbekdampfung und die
Einhaltung der Kuhlkette.

Auslegungshinweis der AFFL

Ein geeignetes Verfahren zur Bekampfung von Schadlingen beinhaltet auch die
Prufung, ob ein Befall vorliegt. Ein festgestellter Befall ist nach dem Stand der
Technik zu bekampfen. Lebensmittel diurfen durch Schadlingsbekdmpfungsmittel
weder mittelbar noch unmittelbar kontaminiert werden. Zur Vermeidung von
Kontaminationen mussen Rohstoffe und Verarbeitungserzeugnisse jeweils in
mindestens einem Raum gelagert werden. Eine getrennte Lagerung von Rohstoffen
und Verarbeitungserzeugnissen kann in geeigneten Stapeltanks, auch im Freien,
erfolgen. Dies gilt fur kidhlpflichtige Rohstoffe und Verarbeitungserzeugnisse
entsprechend. Eine  getrennte  Lagerung der Rohstoffe und  der
Verarbeitungserzeugnisse kann im Ausnahmefall auch dann gewahrleistet sein,
wenn die Lagerung so erfolgt, dass eine gegenseitige nachteilige Beeinflussung
ausgeschlossen ist. In diesem Fall miussen fur kuhlpflichtige Rohstoffe und
Verarbeitungserzeugnisse geeignete Kuhleinrichtungen auf der Rohwarenseite und
auf der Fertigwarenseite vorhanden sein. Auf Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 wird hingewiesen. Fir Betriebe, in denen Fleisch gewonnen oder
behandelt wird, Fleischerzeugnisse, Fleischzubereitungen, Hackfleisch oder
Separatorenfleisch hergestellt oder behandelt werden gilt folgendes: Handwerklich
strukturierte Betriebe, die selbst schlachten, zerlegen und Fleischerzeugnisse
herstellen, missen grundsatzlich Uber drei Kiihlraume fur frisch gewonnenes Fleisch,
zerlegtes frisches Fleisch und fir die hergestellten kihlpflichtigen Fleischerzeugnisse
verfugen. Im Einzelfall kbnnen zwei Kuhlrdume ausreichen, wenn gewahrleistet ist,
dass in den fur die Fleischgewinnung genutzten Kiihlraum zerlegtes, frisches Fleisch
erst nach Abschluss der Kuhlung der frisch erschlachteten Schlachtkdrper
eingebracht wird. Im Ausnahnmefall kann eine getrennte Lagerung der Rohstoffe und
der Verarbeitungserzeugnisse auch dann gewahrleistet sein, wenn die Lagerung in
einem Kuihlraum so erfolgt, dass eine gegenseitige nachteilige Beeinflussung
ausgeschlossen ist.

Mit den Vorschriften fur das Umhullen und Verpacken von Lebensmitteln nach
Kapitel X dirfen diese keine Kontaminationsquelle fur Lebensmittel darstellen.
Gemal den Definitionen nach Art. 2 Abs. 1 Buchstaben j) und K) ist die ,Umhullung®
das Platzieren eines Lebensmittels in eine Hulle oder ein Behaltnis, die das
Lebensmittel unmittelbar umgeben, sowie diese Hille oder dieses Behéltnis selbst.
Die ,Verpackung® ist das Platzieren eines oder mehrerer umhdllter Lebensmittel in
ein zweites Behaltnis sowie dieses Behaltnis selbst

Bei jeder Warmebehandlung ist gemald Kapitel XI zur Verarbeitung eines
unverarbeiteten Erzeugnisses oder zur Weiterverarbeitung eines verarbeiteten
Erzeugnisses in einem luftdicht verschlossnen Behalter jeder Teil des behandelten
Erzeugnisses fur eine bestimmte Zeit auf eine bestimmte Temperatur zu erhitzten.
Zudem muld verhindert werden, dass das Erzeugnis wahrend dieses Prozesses
kontaminiert wird.
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Kapitel Xl regelt die Schulung der Mitarbeiter. Danach haben
Lebensmittelunternehmer zu gewéhrleisten, dass Betriebsangestellte, die mit
Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit Uberwacht und in Fragen der
Lebensmittelhygiene unterwiesen und geschult werden. Neu geregelt ist hier, dass
Personen, die fur die Entwicklung und Anwendung von HACCP-Verfahren oder fir
die Umsetzung einschlagiger Leitfaden zustdndig sind, in allen Fragen der
Anwendung der HACCP-Grundsatze angemessen zu schulen sind. Alle
Anforderungen der einzelstaatlichen Rechtsvorschriften Uber Schulungsprogramme
fur die Beschéftigten bestimmter Lebensmittelsektoren sind einzuhalten.

Zur Umgestaltung des nationalen Hygienerechts werden die jeweiligen EU-
Verordnungen in nationalen Durchfiihrungsbestimmungen ,gespiegelt* (STAHLE,
2004). Auf nationaler Ebene wird daher eine Durchfihrungsverordnung zur
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 erlassen, um im Rahmen des einzelstaatlichen
Rechts Hygieneanforderungen zu regeln, soweit bestimmte Téatigkeiten aus dem
Anwendungsbereich des EG-Rechts ausgenommen sind. So ist die ,direkte Abgabe
kleiner Mengen von Primarerzeugnissen durch den Erzeuger an den Endverbraucher
oder an lokale Einzelhandelsgeschafte, die die Erzeugnisse unmittelbar an den
Endverbraucher abgeben“ aus dem Geltungsbereich der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 ausgenommen und damit einzelstaatlich zu regeln (KOBELT, 2004b).
AulRerdem sollen Ausnahmen von den raumlichen Anforderungen des Anhangs I
Kapitel 1l Nr. 1 und Kapitel V Nr. 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 an die
Herstellung bestimmter Lebensmitel mit traditionellen Besonderheiten gelten. Im
Zuge des Inkrafttretens der nationalen Durchfiihrungsverordnung zur Verordnung
(EG) Nr. 852/2005 wird die bisherige Lebensmittelhygiene-Verordnung aul3er Kraft
gesetzt (KOBELT, 2005).

4.8 Die Verordnung (EG) Nr. 853/2004
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Die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates
vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen
Ursprungs trat ebenfalls am 20. Mai 2004 in Kraft und ist ab 01. Januar 2006
anzuwenden. Das so genannte H2-Papier ist die zweite Verordnung des besagten
~Hygienepaketes* und gilt erganzend zur Verordnung (EG) Nr. 852/2005 Uber die
allgemeinen Hygienevorschriften fur alle Lebensmittel tierischen Ursprungs.

Die Struktur- und Hygienevorschriften dieser Verordnung sollen fur alle Arten von
Unternehmen einschlief3lich kleinerer Betriebe und mobiler Schlachteinheiten gelten.
Die Unternehmer des Lebensmittel- und des Futtermittelsektors sollen in einer
Wechselbeziehung zueinander stehen, auch die Belange der Tiergesundheit, der
Tierschutzes und der 6ffentlichen Gesundheit sind auf allen Stufen der Produktion,
der Verarbeitung und des Vertriebes eng miteinander verflochten. Daher ist eine
angemessene Kommunikation zwischen den verschiedenen Interessengruppen des
Lebensmittelsektors von der Primarproduktion bis zum Einzelhandel unabdingbar
(HEESCHEN, 2004).

Kapitel | (Art. 1 und 2) legt auch hier mit den allgemeinen Bestimmungen den
Geltungsbereich (Art. 1) der Verordnung und die Begriffsbestimmungen (Art. 2) fest.
Diese Verordnung enthalt von Lebensmittelunternehmern einzuhaltende spezifische
Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs. Sie gelten fir
unverarbeitete Erzeugnisse und Verarbeitungserzeugnisse tierischen Ursprungs.
Auch diese Verordnung gilt nicht fur die Primarproduktion fur den privaten hauslichen
Gebrauch, die hausliche Verarbeitung, Handhabung oder Lagerung von
Lebensmitteln zum hauslichen privaten Verbrauch.

Sie gilt nicht far

- die direkte Abgabe kleiner Mengen von Priméarerzeugnissen durch den Erzeuger an
den Endverbraucher oder an ortliche Einzelhandelsunternehmen, die die
Erzeugnisse direkt an den Endverbraucher abgeben

- die direkte Abgabe kleiner Mengen von Fleisch von Gefliigel und Hasentieren,
welche im landwirtschaftlichen Betrieb geschlachtet worden sind, durch den Erzeuger
an den Endverbraucher oder an ortliche Einzelhandelsunternehmen, die dieses
Fleisch als Frischfleisch direkt an den Endverbraucher abgeben

- Jager, die kleine Mengen von Wild oder Wildfleisch direkt an den Endverbraucher
oder an ortliche Einzelhandelsunternehmen zur direkten Abgabe an den
Endverbraucher abgeben.

Hieflr sind einzelstaatliche Vorschriften zu erlassen.

Aullerdem gilt diese Verordnung grundsatzlich nicht fir den Einzelhandel. Der
Einzelhandel ist nach Art. 3 Nr. 7 der Verordnung Nr. 178/2002 wie folgt definiert:
,Die Handhabung und/oder Be- oder Verarbeitung von Lebensmitteln und ihre
Lagerung am Ort des Verkaufs oder der Abgabe an den Endverbraucher; hierzu
gehoren Verladestellen, Verpflegungsvorgange, Betriebskantinen, Grol3kiichen,
Restaurants und &hnliche Einrichtungen der Lebensmittelversorgung, Laden,
Supermarkt-Vertriebszentren und GrofRhandelsverkaufsstellen®. Sie gilt jedoch fur
Einzelhandeltatigkeiten, wenn Lebensmittel tierischen Ursprungs an einen anderen
Betrieb ausgeliefert werden. Es sei denn die Abgabe von Lebensmitteln tierischen
Ursprungs erfolgt ausschlie3lich von einem Einzelhandelsunternehmen an andere
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Einzelhandelsunternehmen und stellt nach innerstaatichem Recht eine
nebensachliche Tatigkeit auf lokaler Ebene von beschréanktem Umfang dar. Hier
kann eine typische GroRRhandelstatigkeit unter dem Begriff ,,Einzelhandel* subsumiert
werden. In diesen Fallen mussen Lebensmittelunternehmen, die unter diese
Regelung fallen, grundsatzlich nur die Anforderungen der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 erfullen und unterliegen damit nicht der Zulassungspflicht (KOBELT,
2004a). Diese Lieferungen sollen daher aber nur einen kleinen Teil der
Geschaftstatigkeit des Unternehmens ausmachen, die belieferten Unternehmen
sollen in unmittelbarer Nachbarschaft liegen, und die Lieferungen sollen sich auf
bestimmte Arten von Erzeugnissen oder Unternehmen beschranken (HARTIG und
UNTERMANN, 2005).

Weiterhin sind Tatigkeiten ausgenommen, die sich auf die Lagerung oder den
Transport beschréanken, wobei die spezifischen Temperaturanforderungen des
Anhangs Ill dennoch gelten. Diese Verordnung gilt unbeschadet der einschlagigen
tierseuchen- und hygienerechtlichen Vorschriften, strengerer Vorschriften, die zur
Verhitung, Kontrolle und Tilgung bestimmter transmissibler spongiformer
Enzephalopathien erlassen wurden, sowie der Anforderungen an Tierschutz, der
Kennzeichnung von Tieren und die Ruckverfolgbarkeit von Erzeugnissen tierischen
Ursprungs.

Es gelten die Begriffsbestimmungen (Art. 2) der Verordnungen (EG) Nr. 178/2002
und (EG) Nr. 852/2004, sowie die in den Anhangen genannten Definitionen.

Kapitel Il legt in den Artikeln 3 bis 7 die Verpflchtungen des
Lebensmittelunternehmers fest. Die allgemeinen Verpflichtungen der
Lebensmittelunternehmer nach Artikel 3 betreffen die Anhange Il und Ill. AuRerdem
darf zum Zweck der Entfernung von Oberflachenverunreinigungen von Erzeugnissen
tierischen Ursprungs nur Trinkwasser verwendet werden.

Artikel 4 regelt die Eintragung und Zulassung von Betrieben, demnach dirfen
Erzeugnisse tierischen Ursprungs vom Lebensmittelunternehmer nur in den Verkehr
gebracht werden, wenn sie den einschlagigen lebensmittelrechtlichen Vorschriften
genugen und die Betriebe registriert oder zugelassen worden sind (HARTIG und
UNTERMANN, 2005). Lebensmittelunternehmen, fir welche die spezifischen
Vorschriften im Anhang Il dieser Verordnung beschrieben sind, sind
zulassungspflichtig. Die Zulassung erfolgt produktunabhangig nach einem
einheitlichen Verfahren. Die bisherige Zweiteilung zwischen registrierungspflichtigen
Betrieben bestimmter Gréf3enordnungen mit lokalem Markt und zulassungspflichtigen
Betrieben im Fleisch- und Gefligelfleischhygienerecht wird zugunsten einer
Flexibilisierung und risikoorientierten Bewertung mit der Zulassung entfallen
(STAHLE, 2005).

Betriebe, die mit Erzeugnissen tierischen Ursprungs nach Anhang Il umgehen,
durfen erst nach Zulassung durch die zustandige Behorde ihre Tatigkeit aufnehmen.
Ausgenommen von der Zulassung sind Betriebe, die lediglich Primarproduktion,
Transporttatigkeiten, die Lagerung von Erzeugnissen, deren Lagerung keiner
Temperaturregelung bedarf oder andere Einzelhandelstéatigkeiten als die, die gemaf
Artikel 1 Absatz 5 Buchstabe b) unter die vorliegende Verordnung fallen, betreiben.
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Ein zulassungspflichtiger Betrieb darf seine Tatigkeit erst aufnehmen, wenn die
zustandige Behorde gemal der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 dem Betrieb nach
einer Kontrolle vor Ort die Zulassung oder eine vorlaufige Zulassung erteilt hat.

Ein zulassungspflichtiger Betrieb darf jedoch zwischen dem Beginn der Anwendung
dieser Verordnung und der ersten darauf folgenden Kontrolle durch die zustandige
Behorde Lebensmittel in Verkehr zu bringen, wenn dieser Betrieb bisher
Erzeugnisse tierischen Ursprungs gemaf den gemeinschaftlichen Rechtsvorschriften
in Verkehr gebracht hat oder zu einer Art von Betrieben gehort, flr die bisher eine
Zulassung nicht erforderlich war.

Nach Art. 5 durfen Lebensmittelunternehmer in zulassungspflichtigen Betrieben
behandelte Erzeugnisse tierischen Ursprungs nur in Verkehr bringen, wenn sie ein
gemal der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 angebrachtes
Genusstauglichkeitskennzeichen tragen. Dieses darf nur dann vom Fleisch entfernt
werden, wenn sie das Fleisch zerlegen oder verarbeiten oder in anderer Weise
bearbeiten. Nach der Begriffsbestimmung des Artikels 2 der Verordnung (EG) Nr.
854/2004 ist die Genusstauglichkeitskennzeichnung eine Kennzeichnung die belegt,
dass die amtliche Uberwachung gemaR der Verordnung (EG) Nr. 854/2004
ordnungsgemal durchgefuhrt worden ist, sie wird vom amtlichen Tierarzt oder unter
seiner Verantwortung angebracht. Das Anbringen einer Genusstauglichkeits-
kennzeichnung gilt nur fir den Bereich ,Frischfleisch* und beschrankt sich auf die
Schlachtkérper von als Haustieren gehaltenen Huftieren, Saugetier-Farmwild,
ausgenommen  Hasentiere und frei lebendem  Grof3wild, sowie auf
Schlachtkorperhélften, Vierteln und Teilstiicken, die durch Zerlegung von
Schlachtkorperhélften in drei groBmarktiibliche Sticke gewonnen wurden (KOBELT,
2004a; HARTIG und UNTERMANN, 2005).

Zugelassene Betriebe erhalten ein branchenunabhéangiges Identitatskennzeichen.
Zum Zwecke der Ruckverfolgbarkeit sind Lebensmittel aus zulassungspflichtigen
Betrieben mit der Identifizierungsnummer des Betriebes zu kennzeichnen. Diese
Identitdtskennzeichnung far Endprodukte wird die bisherige
Genusstauglichkeitskennzeichnung im Bereich Fleisch, Fisch, Milch und Eiprodukte
ablosen und vereinheitlichen (STAHLE, 2005).

Sofern in der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 die Anbringung eines
Genusstauglichkeitskennzeichens nicht vorgesehen ist, missen Erzeugnisse
tierischen Ursprungs gemaf Anhang Il Abschnitt | der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
ein Identitatskennzeichen tragen. Somit ist das Genusstauglichkeitskennzeichen ein
Beleg der amtlichen Uberwachung nach Verordnung (EG) 854/2004 und wird unter
der Verantworung des amtlichen Tierarztes angebracht. Mit dem
Identitdtskennzeichen werden unter der Verantwortung des
Lebensmittelunternehmers alle tbrigen Lebensmittel tierischen Ursprungs versehen.
Hierdurch wird belegt, dass der Betrieb alle maf3geblichen lebensmittlrechtlichen
Anforderungen erflllt. Er darf dieses Kennzeichen nur anbringen, wenn der Betrieb
zugelassen bzw. registriert und bei der Herstellung oder Verarbeitung der
Lebensmittel die einschlagigen Vorschriften eingehalten worden sind (KOBELT,
2004a; HARTIG und UNTERMANN, 2005).

Lebensmittelunternehmer, die Erzeugnisse tierischen Ursprungs aus DrittlAndern
einfihren, stellen nach Art. 6 sicher, dass die Einfuhr nur dann erfolgt, wenn die
Anforderungen der Verordnungen (EG) Nr. 852/2004, (EG) Nr. 853/2004 und der
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relevanten Artikel 11 bis 15 der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 erfullt sind. Die
Einfuhrbedingungen einschlieBlich entsprechender Veterinarkontrollen bei der
Einfuhr, sowie tierseuchenrechtliche Vorschriften missen dem Gemeinschaftsrecht
entsprechen.

Kapitel 11l (Art. 7 und 8) legt die Anforderungen an den Handel fest. Nach Art. 7 stellt
der Lebensmittelunternehmer sicher, dass die nach Anhang Il oder Il geforderten
Bescheinigungen oder Dokumente fir Sendungen von Erzeugnissen tierischen
Ursprungs vorliegen. Artikel 8 verpflichtet Lebensmittelunternehmer, die
beabsichtigen, bestimmte Lebensmittel tierischen Ursprungs in Schweden oder
Finnland in Verkehr zu bringen, bezlglich Salmonellen weitergehende Vorschriften
einzuhalten.

In Kapitel 1V sind in den Artikel 9 bis 15 die Schlussbestimmungen festgelegt.

Im Anhang | werden die Begriffsbestimmungen fur die Bereiche Fleisch, lebende
Muscheln, Fischereierzeugnisse, Milch, Eier und Verarbeitungserzeugnisse gegeben
(HEESCHEN, 2004).

Im Anhang Il finden sich Vorschriften fir mehrere Erzeugnisse tierischen Urspungs
mit Anbringungshinweisen, Form und Kennzeichnungsmethode der
Identitdtskennzeichnung, Zweck und Ziele des HACCP-Verfahrens und
Informationen zur Lebensmittelkette. Im Hinblick auf den Zweck der HACCP-
Verfahren haben Lebensmittelunternehmer, die  Schlachthdfe betreiben,
sicherzustellen, dass die Verfahren, die sie gemaR den allgemeinen Anforderungen
des Artikels 5 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 eingefuihrt haben, der
Gefahrenanalyse entsprechen. Zusatzlich gilt fur Schlachthéfe, dass alle Tiere, die in
den Schlachthof aufgenommen werden, ordnungsgemal gekennzeichnet sind, die
Informationen zur Lebenmittelkette vorliegen (KOBELT, 2004a), die Tiere sauber,
gesund (soweit beurteilbar) und in einem dem Tierschutz zufrieden stellenden
Zustand sind.

In  Schlachtbetrieben ist vor der Schlachtung die Kontrolle der
Lebensmittelketteninformation durch den Schlachthausbetreiber durchzufihren.
Diese muss folgende Angaben enthalten:

- Tiergesundheitsstatus des Herkunftsbetriebes oder der Region

- Gesundheitszustand, Krankheiten und Produktionsdaten der Tiere
(wenn fur Lebensmittelsicherheit relevant)

- Tierarzneimittel-Verabreichung mit Daten und Wartezeiten
(wenn noch relevant)

- Schlachttier-, Fleisch- und Laboruntersuchungsergebnisse vorheriger
Schlachtungen

- Name und Anschrift des Hoftierarztes

Grundsatzlich missen diese Informationen zur Lebensmittelkette 24 Stunden vor
Ankunft der Tiere im Schlachtbetrieb vorliegen. Die zustandige Behorde kann jedoch
genehmigen, dass die Lebensmittelketteninformation mit den Tieren angeliefert wird,
wenn die Schlachttieruntersuchung im Herkunftsbestand erfolgt oder die Tiere Uber
einen Viehhandler angeliefert werden. Die allgemeinen Informationen uber den
Betrieb kdénnen unterbleiben, wenn diese dem Schlachtbetrieb vorliegen und sich
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nichts verandert hat. Der Schlachthausbetreiber muss diese Information entgegen
nehmen, auswerten und an den amtlichen Tierarzt vor der Schlachtung tbergeben.
Ohne vorliegende Lebensmittelketteninformation dirfen Schlachttiere nicht in den
Schlachtbetrieb verbracht und geschlachtet werden. Auf diesen Informationen beruht
auch die Entscheidung des amtlichen Tierarztes Uber die Zulassung zur modifizierten
Fleischuntersuchung nach  Verordnung (EG) Nr. 854/2004. Diese
Lebensmittelketteninformation soll in der systematischen Erfassung und
Quantifizierung der von Fleisch ausgehenden gesundheitlichen Gefahren ein
wichtiges Bindeglied zur Primarproduktion darstellen (ELLERBROEK et al., 2005).

In Anhang Il finden sich die besonderen Anforderungen, in dessen Abschnitt | (Kap. |
bis VII) werden die Anforderungen an Fleisch von als Haustiere gehaltenen Huftieren
geregelt. Nach Anhang I, Nr. 1.2 sind Huftiere definiert als: Haustiere der Gattungen
Rind (einschlie3lich Bubalus und Bison), Schwein, Schaf und Ziege sowie als
Haustiere gehaltene Einhufer.

Kaptitel | regelt die Beférderung von lebenden Tieren zu Schlachthof, hierbei missen
diese bei der Abholung und Befdrderung schonend behandelt werden. Tiere, die
Krankheitssymptome zeigen, durfen nur nach Genehmigung durch die zusténdige
Behorde zum Schlachthof beférdert werden.

Nach den Vorschriften fur Schlachthofe in Kapitel 11 missen Lebensmitteluntenehmer
sicherstellen, dass Schlachthéfe so gebaut, angelegt und ausgertistet sind, dass sie
uber die entsprechenden Stallungen (getrennte, abschlieBbare Stallungen zur
Unterbringung kranker und krankheitsverdéachtiger Tiere) und Raume fir die
durchzufihrenden Arbeiten, einschlief3lich eines getrennten Raumes fur das Leeren
und Reinigen der Magen und Darme, verfugen. Eine Kontamination des Fleisches ist
zu vermeiden.

Auslegungshinweis der AFFL

In Schlachthéfen missen geeignete Stallungen oder Wartebuchten vorhanden sein.
Im Ausnahmefall kann fir handwerkliche Schlachthofe, die die Schlachttiere von
nahegelegenen Erzeugerbetrieben beziehen, das Transportfahrzeug im Sinne eines
Stalles oder einer Wartebucht anerkannt werden, wenn der Lebensmittelunternehmer
im Rahmen der Zulassung verpflichtet wird, durch organisatorische MalRhahmen
sicherzustellen, dass nach Abschluss des Transportes die Schlachtung der Tiere
unmittelbar und  unverziglich  erfolgt.  Voraussetzung ist, dass der
Lebensmittelunternehmer im Rahmen der Zulassung verpflichtet wird, mit
besonderen MalRnahmen sicherzustellen, dass nur gesunde Tiere zur Schlachtung
verladen werden. Der Lebensmittelunternehmer muss ferner im Rahmen der
Zulassung verpflichtet werden, die Voraussetzungen fur die ordnungsgemalie
Schlachttieruntersuchung zu schaffen (z. B. geeignete Beleuchtung, Anbinde-
moglichkeit). Von der Erfordernis getrennter, abschliebarer Stallungen oder Buchten
kann abgesehen werden, wenn der Lebensmittelunternehmer im Rahmen der
Zulassung verpflichtet wird, mit besonderen Maflinahmen sicherzustellen, dass nur
gesunde Tiere zur Schlachtung verladen werden. Unbeschadet der sonstigen
raumlichen Anforderungen nach VO (EG) Nr. 852/2004 (z. B. Sozialraume,
KUhlraume, usw.) muissen grundsatzlich vorhanden sein: ein Schlachtraum, ein
Raum fur das Leeren und Reinigen der Magen und Darme. Die Zahl der
erforderlichen Raume ist auch abhangig von Art und Zahl der Schlachttiere. Die
zustandige Behoérde kann in handwerklich strukturierten Schlachthéfen im
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Ausnahmefall die zeitliche Trennung flr das Leeren und Reinigen der Magen und
Darme gestatten, wenn zu Beginn der Tatigkeit das frische Fleisch vollstandig aus
dem Raum entfernt wurde und nach dem Leeren und Reinigen der Magen und
Darme der Raum und die Einrichtungen griindlich gereinigt und desinfiziert werden,
sowie der Raum sorgfélig geliftet wird, ohne dass andere Betriebsbereiche nachteilig
beeinflusst werden.

Schlachthofbetreiber missen eine rdumliche oder zeitliche Trennung der folgenden
Arbeitsgange sicherstellen:

- Betaubung und Entblutung

- bei Schweinen: Bruhen, Entborsten, Kratzen und Sengen

- Ausnehmen und weiteres Zurichten

- Bearbeiten von gereinigten Magen und Darmen

- Bearbeiten und Waschen anderer Nebenprodukte der Schlachtung,
insbesondere die Enthautung von Kopfen, soweit dies nicht bereits an der
Schlachtlinie stattfindet

- Umhdllen von Nebenprodukten der Schlachtung und

- Versand von Fleisch

Auslegunghinweis der AFFL

Eine raumliche Trennung liegt vor, wenn die Arbeitsgange zur selben Zeit jeweils an
einem gesonderten Platz stattfinden und durch die Arbeitsorganisation eine
Kontamination auszuschlieRen ist (z.B. getrenntes Personal fur jeden Arbeitsplatz).
Wenn eine raumliche Trennung nicht mdglich ist, kann ersatzweise eine zeitliche
Trennung in der Form erfolgen, dass nur Schlachtkdrper einer Bearbeitungsstufe
gleichzeitig im Raum vorhanden sind. Das zeitgleiche Bearbeiten kann dann
erfolgen, wenn die rdumliche Trennung eine Kontamination des Fleisches,
insbesondere durch Spritzwasser, ausschliel3t. Die Arbeitsgange ,Umhillen von
Nebenprodukten der Schlachtung” und ,Versand von Fleisch® kdnnen dann zeitgleich
erfolgen, wenn die raumliche Trennung eine Kontamination des Fleisches
ausschlief3t. Ist kein geschlossenes Verlade- und Entladesystem vorgesehen, so
kann der Betrieb zugelassen werden, sofern das Verlade- und Entladesystem einen
entsprechenden Schutz des unverpackten oder umhillten frischen Fleisches
gewahrleistet. Schlachtlinien sind nicht zwingend erforderlich. Die Regelung lasst
auch Einzelschlachtungen und Schragenschlachtungen zu. Die Schlachtlinie muss
so ausgelegt sein und die Schlachtung muss so durchgefuhrt werden, dass die
beschriebenen Arbeitsgange so durchgefihrt werden kénnen, dass Kontaminationen
nicht stattfinden.

Fleisch darf nicht mit Béden, Wanden oder Einrichtungen in Berihrung kommen,
Kreuzkontaminationen zwischen den verschiedenen Arbeitsbereichen muissen
vermieden werden. Sterilisationsvorrichtungen fir Arbeitsgerate mit einer
Wassertemperatur von mindestens 82 °C oder ein alternatives System mit gleicher
Wirkung und Handwaschvorrichtungen mussen vorhanden und so ausgelegt sein,
dass eine Kontamination nicht weitergegeben werden kann. EsS mussen
abschlieBbare Kuhlrdume fur vorlaufig beschlagnahmtes Fleisch und separate
abschliebare Einrichtungen fur die Lagerung von fir genussuntauglich erklartem
Fleisch vorhanden sein. Schlachtbetriebe missen Uber Fahrzeugwaschplatze
verfiigen oder eine Anlage in der Nahe nutzen kénnen und dem tierarztlichen Dienst
eine abschlieBbare Einrichtung zur Verfligung stellen.
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Auslegunghinweis der AFFL

Werden Schlachtlinien gleichzeitig betrieben, so liegt eine angemessene Trennung
dann vor, wenn Kontaminationen durch einen ausreichenden Abstand oder eine
bauliche Trennung verhindert werden. AbschlieBbare Einrichtungen fur die
Kuhllagerung von vorlaufig beschlagnahmtem Fleisch sind entbehrlich, wenn sich der
Schlachthofbetreiber damit einverstanden erklart hat, dass das Fleisch in solchen
Fallen als untauglich beurteilt und unverzuglich nach den Bestimmungen der VO
(EG) Nr. 1774/2002 beseitigt wird. Die Genehmigung fir die Nutzung einer in der
Nahe gelegenen Fahrzeugwaschanlage ist im Rahmen der Zulassung zu erteilen.
Die Genehmigung kann nur erteilt werden, wenn der Lebensmittelunternehmer
nachweist, dass er eine geeignete Anlage in der Nahe nutzen kann. Durch eine
Handwaschvorrichtung kann eine Kontamination dann weitergegeben werden, wenn
sie von Hand zu bedienen ist. Von Hand zu bedienende Brausen kdnnen bei der
Verwendung zur Reinigung der Hande eine Kontamination weitergeben. Im Einzelfall
kann in handwerklich strukturierten Schlachthdfen oder Zerlegungsbetrieben eine
Sterilisationseinrichtung ausreichend sein. Die gleiche Wirkung alternativer Systeme
kann ggf. durch Gutachten unabhéngiger Sachverstandiger nachgewiesen werden.
Der Nachweis Uber die gleiche Wirkung alternativer Systeme kann auch an anderer
Stelle  unter vergleichbaren  Bedingungen von einem  unabhangigen
Sachverstéandigen erbracht worden sein. Ein Raum fir den amtstierarztlichen Dienst
ist erforderlich, wenn aufgrund des Umfangs des Betriebes eine langere Anwesenheit
des amtlichen Personals notwendig ist oder umfangreiche Unterlagen aufbewahrt
und geprift werden mussen. Eine ausreichend ausgestattete Einrichtung liegt vor,
wenn ein verschlieRbares Mdbelstlick zur Aufbewahrung von
Kennzeichnungselementen und eine Schreibgelegenheit zur Verfligung stehen

Kapitel Il enthalt Vorschriften fir Zerlegungsbetriebe. Diese sollen ebenfalls so
ausgelegt sein, dass eine Kontamination des Fleisches insbesondere dadurch
vermieden wird, dass die Zerlegung ununterbrochen vorangeht oder eine zeitliche
Trennung zwischen den verschiedenen Produktionspartien gewéhrleistet ist. Sie
sollen Uber getrennte Rdume fur die Lagerung von verpacktem und unverpacktem
Fleisch verfigen, es sei denn, die Erzeugnisse werden zu verschiedenen
Zeitpunkten oder in einer Weise gelagert, dass das Fleisch durch das
Verpackungsmaterial und die Art der Lagerung nicht kontaminiert werden kann.
Entsprechende Ausriistungen, Handwaschvorrichtungen und Sterilisations-
vorrichtungen fir Arbeitsgeréate sollen vorhanden sein.

Auslegungshinweis der AFFL

Eine Kontamination ist insbesondere dann zu befirchten, wenn unverpacktes Fleisch
zusammen mit Fleisch in Kartonagen gelagert oder befordert wird.
(Handwaschvorrichtungen und Sterilisationsvorrichtungen wie unter ,Schlachthéfe®)

Mit Kapitel IV werden die Anforderungen an die Schlachthygiene festgelegt. Hierzu
gehort auch das unverzigliche Schlachten der Tiere nach der Anlieferung und die
Forderung nach sauberen Tieren. Das Betduben, Entbluten, Enthauten,
Ausschlachten und weitere Zurichten (,dressing®) muss ohne ungerechtfertigte
Verzbgerung so vorgenommen werden, dass jede Kontamination des Fleisches
vermieden wird. Insbesondere durfen Luft- und Speiseréhre beim Entbluten nicht
verletzt werden. Wahrend des Enthautens darf die AufRenhaut nicht mit dem
Schlachtkorper in Berihrung. Die mit der Aullenseite der Haute und Felle in
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Berihrung kommenden Arbeitskrafte und Gerate durfen auf keinen Fall das Fleisch
beriihren. Es missen Vorkehrungen getroffen werden, um das Auslaufen von
Magen- und Darminhalt wahrend des Ausweidens zu verhindern und um zu
gewabhrleisten, dass das Ausweiden nach dem Betauben mdglichst schnell erfolgt.
Die Schlachtkdrper durfen nicht sichtbar mit Kot kontaminiert sein. Eine sichtbare
Kontamination muss unverziglich durch Wegschneiden oder andere Methoden mit
gleicher Wirkung entfernt werden. Schlachtkérper und Nebenprodukte der
Schlachtung dirfen nicht mit Boden, W&nden oder Arbeitsbihnen in Beruhrung
kommen. Kreuzkontaminationen zwischen verschiedenen Tierarten mussen
vermieden werden, indem die Bearbeitung der verschiedenen Tierarten entweder
zeitlich oder rdumlich getrennt erfolgt.

Auslegungshinweis der AFFL

Es sollte darauf hingewirkt werden, dass die Anlage so gestaltet ist, dass das
Ausweiden innerhalb von 45 Minuten beendet ist. Vorkehrungen zur Verhitung des
Auslaufens von Magen- und Darminhalt sind bei Rindern getroffen, wenn die
Darmenden vor dem Ausweiden im Becken gel6dst, umhullt und verschlossen werden,
die Speiserohre von der Luftréhre geldst und verschlossen wird und der Magen- und
Darmtrakt zusammenhangend aus der Bauchhohle entfernt wird. Abbrausen oder
Abwischen sind keine Methoden mit gleicher Wirkung.

Kapitel V schreibt die Zerlegungs- und Entbeinungshygiene vor. Insbesondere dirfen
Schlachtkorper in Schlachthofen in Halften oder Viertel und Schlachtkorperhélften in
maximal drei grof3marktiibliche Teile zerlegt werden, das weitere Zerlegen und
Entbeinen muss in einem Zerlegungsbetrieb stattfinden. Das Fleisch muss so
bearbeitet werden, dass eine Kontamination verhindert oder so weit wie mdglich
unterbunden wird. Fleisch darf daher nur je nach Bedarf in Arbeitsrdume verbracht
werden, wobei die Raumtemperatur hochstens 12 °C oder ein alternatives System
mit gleicher Wirkung betragen soll. Kreuzkontaminationen zwischen verschiedenen
Tierarten sind zu vermeiden.

Auslegungshinweis der AFFL

Im Schlachtraum darf nicht zerlegt und verarbeitet werden.

Das Zerlegen im Schlachtraum ist mit Zustimmung der zustdndigen Behérde in
handwerklichen Schlachthdéfen mit beengter raumlicher Lage zuldssig, wenn
FuRboden, Wande und Decken komplett mit reinigungs- und desinfektionsfahigem
Belag versehen sind, nach dem Schlachten alle dafur benétigten Gerate /
Gegenstande daraus entfernt werden, der leere Raum komplett gereinigt und
desinfiziert wird, der Reinigungs- und Desinfektionserfolg vor dem Zerlegungsbeginn
durch Schnelltests (z. B. ATP-Test) kontrolliert wird, die mikrobiologischen
Eigenkontrollen in diesem Raum verstarkt durchgefiihrt werden, die Ausstattung des
Raumes mit Handwaschbecken entsprechend den Erfordernissen  flr
Zerlegungsarbeiten erganzt wird und das Personal besonders geschult wird
hinsichtlich  der  erhohten  Hygieneanforderungen. Eine  Kiuhlung des
Zerlegungsraumes ist dann entbehrlich, wenn das Fleisch unmittelbar nach dem
Schlachten zerlegt wird, ohne dass es zuvor auf 7 °C gekuhlt war und anschlieRend
auf diese Temperatur heruntergekihlt wird. Auf Anhang 11l Abschnitt | Kapitel V Nr. 4
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 wird verwiesen. Im Sinne eines alternativen
Systems kann durch geeignete MalRnhahmen (z. B. Ablauforganisation,
Dokumentation, Messung, aktiv gekuhlter Arbeitstisch) dafir gesorgt werden, dass
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die Temperatur des gekuhlten Fleisches wahrend der Zerlegung nicht tber 7 C
ansteigt.

Fleisch aus Notschlachtungen aufRerhalb des Schlachthofs darf nur dann fir den
menschlichen Verzehr verwendet werden, wenn die in Kapitel VI aufgefuhrten
Anforderungen erfullt sind.

Lebensmittelunternehmer missen sicherstellen, dass die Lagerung und Beférderung
von Fleisch nach Kapitel VII unter Vermeidung jeder Kontamination erfolgt. Das
Fleisch  mul3 unverziglich nach der Fleischuntersuchung im Falle von
Nebenprodukten der Schlachtung unter 3 °C und im Falle von sonstigem Fleisch
unter 7 °C gekihlt und bei dieser Temperatur gehalten werden.

Die Abschnitte 1l bis IV, VII bis Xl, XIV und XV sollen an dieser Stelle
unbericksichtigt bleiben. Sie betreffen Gefligel und Hasentiere, Farmwildfleisch,
Fleisch von frei lebendem Wild, lebende Muscheln, Fischereierzuegnisse, Rohmilch
und verarbeitete Milcherzeugnisse, Eier und Eiprodukte, Froschschenkel und
Schnecken, Gelatine und Kollagen.

Abschnitt V legt die Anforderungen an Lebensmittelunternehmer fest, die
Hackfleisch/Faschiertes, Fleischzubereitungen und Separatorenfleisch herstellen.
Diese mussen sicherstellen, dass die Betriebe so konzipiert sind und die Herstellung
so erfolgt, dass eine Kontamination des Fleisches und der Erzeugnisse vermieden
wird. Sinngemald gelten hier die Anforderungen an Zerlegebetriebe. Die zur
Herstellung verwendeten Rohstoffe durfen nur flr eine begrenzte Zeit gelagert
werden. Unmittelbar nach der Herstellung missen Hackfleisch/Faschiertes und
Fleischzubereitungen umhdllt oder verpackt und auf eine Kerntemperatur von nicht
mehr als 2 °C im Falle von Hackfleisch/Faschiertem und nicht mehr als 4 °C im Falle
von Fleischzubereitungen gekuhlt oder auf eine Kerntemperatur von -18 °C oder
darunter gefroren werden. Fir Separatorenfleisch gelten zusatzlich spezielle
Anforderungen. Die vorgeschriebenen Kennzeichnungsvorschriften sind einzuhalten.

Auslegungshinweis der AFFL

Die Zeitbegrenzung gilt beispielsweise dann als eingehalten, wenn die Lagerzeit bei
tiefgefrorenem Rindfleisch nicht langer als 18 Monate, Schaffleisch nicht langer als
12 Monate und Schweinefleisch nicht langer als 6 Monate betragt.

Abschnitt VI beschreibt die besonderen Anfoderungen an Fleischerzeugnisse, neben
den besonderen Anforderungen an die Rohstoffe nach Abschnitt V sind hier weitere
Teile aufgefihrt, die zur Herstellung von Fleischerzeugnissen nicht verwendet
werden dirfen (BERTLING, 2005).

In Abschnitt XII sind die Vorschriften fir Betriebe, die Rohstoffe (rohe Schlachtfette)
fur die Herstellung von ausgeschmolzenen tierischen Fetten und Grieben sammeln
oder verarbeiten und die Hygienevorschriften fur die Gewinnung von
ausgeschmolzenen tierischen Fetten und Grieben festgelegt (BERTLING, 2005).

Tiermagen, -blasen und -darme mussen nach Abschnitt Xl von Tieren stammen, die
in einem Schlachthof geschlachtet, der Schlachttieruntersuchung unterzogen und
nach der Fleischuntersuchung fir genusstauglich befunden wurden. Sie mussen
gesalzen, erhitzt oder getrocknet werden. Nicht gesalzene oder nicht getrocknete
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Produkte mussen bei max. 3 °C aufbewahrt und Rekontamination muss vermieden
werden (BERTLING, 2005).

Auf nationaler Ebene wird eine Durchfuhrungsverordnung zur Verordnung (EG) Nr.
853/2004 erlassen, um im Rahmen des einzelstaatlichen Rechts
Hygieneanforderungen zu regeln, soweit bestimmte Téatigkeiten aus dem
Anwendungsbereich der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 ausgenommen sind. So ist
die ,direkte Abgabe kleiner Mengen von Fleisch von Gefligel und Hasentieren,
welche im landwirtschaftlichen Betrieb geschlachtet worden sind, durch den Erzeuger
an den Endverbraucher oder an o0rtliche Einzelhandelsunternehmen, die dieses
Fleisch als Frischfleisch direkt an den Endverbraucher abgeben, sowie durch Jager,
die kleine Mengen von Wild oder Wildfleisch direkt an den Endverbraucher oder an
ortliche Einzelhandelsunternehmen zur direkten Abgabe an den Endverbraucher
abgeben®, aus dem Geltungsbereich der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
ausgenommen und damit einzelstaatlich zu regeln (KOBELT, 2004b). Auch die
nebensachliche Tatigkeit des Einzelhandels im Sinne des Art. 1 Abs. 5 Buchstabe b)
Nr. ii der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 (,erweiterter Einzelhandel”), sowie die
Anforderungen an die Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln tierischen
Ursprungs im Einzelhandel bedirfen einer nationalen Regelung. Im Zuge des
Inkrafttretens der nationalen Durchfihrungsverordnung zur Verordnung (EG) Nr.
853/2005 werden die bisherigen produktbezogenen Verordnungen, wie die
Fleischhygiene-Verordnung oder die Geflugelfleischhygiene-Verordnung aul3er Kraft
gesetzt (KOBELT, 2005).
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4.9 Die Verordnung (EG) Nr. 854/2004

Auch die Verordnung (EG) Nr. 854/2004 des Europaischen Parlamentes und des
Rates vom 29. April 2004 mit besonderen Verfahrensvorschriften fur die amtliche
Uberwachung von zum menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen
Ursprungs trat am 20. Mai 2004 in Kraft und ist ab 01. Januar 2006 anzuwenden.
Dies ist die dritte Verordnung des ,Hygienepaketes”, das so genannte H3-Papier und
nur an die amtliche Uberwachung gerichtet. Die Verordnung erganzt die zeitgleich
erlassene Verordnung (EG) Nr. 882/2004 zur Neufassung der Grundsatze der
amtlichen Uberwachung in der Gemeinschaft.

Mit dieser Verordnung wird komplementéar zur Verordnung (EG) Nr. 853/2004 und in
Abstimmung auf die neuen allgemeinen Uberwachungsvorschriften der
Gemeinschaft auch das Veterinarkontrollwesen neu geregelt und modernisiert. Die
Verordnung fasst das derzeit in den bestehenden produktspezifischen Regelungen
niedergelegte Vorgehen der Uberwachungsbehoérden bei Zulassungen, spezifischen
Kontrollen, Schlachttier- und Fleischuntersuchungen sowie bei Erteilung von
Genusstauglichkeitsbescheinigungen etc. zusammen. Zukinftig werden die
behdordlichen Kontrollen und VerifizierungsmalRnahmen in allen der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 unterliegenden Betrieben nach einheitlichen Grundsatzen erfolgen. Die
MalRnahmen bei spezifischen Betriebskontrollen sowie der Schlachttier- und
Fleischuntersuchungen, stitzen sich auf einen risikobasierten Ansatz und wurden
rationalisiert, modernisiert und erlauben neue Organisationsformen (HEESCHEN,
2004; STAHLE, 2005). Zudem ermdglicht die Neuordnung des Fleisch- und
Lebensmittelhygienerechts neue Wege fur eine flexiblere und umfassendere
Gestaltung der Schlachttier- und Fleischuntersuchung (ELLERBROEK und
PASCHERTZ, 2005).

Die amtliche Uberwachung von Erzeugnissen tierischen Ursprungs sollte alle
Aspekte abdecken, die fur den Schutz der Gesundheit der Bevolkerung, den Schutz
der Tiergesundheit und das Wohlbefinden der Tiere von Bedeutung sind. In Art und
Umfang sollte die amtliche Uberwachung von einer Bewertung der Risiken dieser
Aspekte, der durchgefihrten Prozesse und der Zuverlassigkeit des
Lebensmittelunternehmers abhangen (HEESCHEN, 2004).

Kapitel I (Art. 1 und 2) legt mit den allgemeinen Bestimmungen wiederum den
Geltungsbereich und die Begriffsbestimmungen fest. Nach Artikel 1 gilt diese
Verordnung nur fur Tatigkeiten und Personen, auf die die Verordnung (EG) Nr.
853/2004 Anwendung findet. Die Durchfilhrung der amtlichen Uberwachung erfolgt
unbeschadet der priméren rechtlichen Verantwortung der Lebensmittelunternehmer
fur die Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit nach der Verordnung (EG) Nr.
178/2002. Artikel 2 legt neben den speziellen Begriffsbestimmungen fur die
Uberwachung auch die Definitionen der Verordnungen (EG) Nr. 178/2002, (EG) Nr.
852/2004 und (EG) Nr. 853/2004 zugrunde.

Kapitel 1l regelt mit denn Artikeln 3 bis 9 die amtliche Uberwachung von
Gemeinschaftsbetrieben.

Arikel 3 regelt die Aufgaben der zustdndigen Behodrden bei der Zulassung von

Betrieben unter den in Art. 31 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 genannten
Voraussetzungen und nach den dort beschriebenen Verfahren.
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Die zustandige Behdrde uberprift im Rahmen der amtlichen Uberwachung nach den
Artikeln 4 bis 8 die Zulassung von Betrieben.

Nach Artikel 4 muissen Lebensmittelunternehmer der zustéandigen Behdrde zur
wirksamen Durchfiilhrung der amtlichen Uberwachung jede erforderliche
Unterstitzung gewahren. Sie gewahrleisten insbesondere den Zugang zu Gebauden,
Betriebsstatten, Anlagen und sonstigen Infrastrukturen, zu den Dokumenten und
Blchern, die im Rahmen dieser Verordnung vorgeschrieben sind. Die zustandige
Behorde Uberpruft im Rahmen der amtlichen Uberwachung die Einhaltung der
Verordnungen (EG) Nr. 852/2004, (EG) Nr. 853/2004 und (EG) Nr. 1774/2002.

Die amtliche Uberwachung umfasst unter anderem Uberpriifungen (Audits) der
Guten Hygienepraxis und der Verfahren, die auf einer Gefahrenanalyse und der
Uberwachung kritischer Kontrollpunkte (HACCP-Verfahren) gestitzt sind. Bezuglich
der guten Hygienepraxis ist zu Uberprifen, ob die Lebensmittelunternehmer
kontinuierlich und ordnungsgeman Verfahren anwenden, die mindestens Folgendes
abdecken:

- Prifung der Informationen zur Lebensmittelkette

- Gestaltung und Instandhaltung der Betriebsstatten und der Einrichtungen

- Hygiene vor, wahrend und nach Durchfiihrung der Tatigkeiten

- personliche Hygiene

- Unterweisung in Hygiene und Arbeitsverfahren

- Schéadlingsbekampfung

- Wasserqualitat

- Temperaturkontrolle

- Kontrolle ein- und ausgehender Lebensmittellieferungen und der Begleitdokumente

Bei den Uberprufungen hat die zustandige Behorde besondere Aufmerksamkeit zu
verwenden auf die Feststellung, ob das Personal und die vom Personal im Betrieb
verrichteten Téatigkeiten auf allen Produktionsstufen die einschlagigen Anforderungen
der o. g. Verordnungen erflllen. Zuséatzlich zu dieser Uberprifung kann die
zustandige Behorde sich mit Hilfe von Leistungstests vergewissern, dass die
Leistung des Personals bestimmten Parametern entspricht.

Art und Umfang der Uberpriifung der einzelnen Betriebe hangen von den
Ergebnissen der Risikobewertung ab. Hierzu hat die zustandige Behotrde regelmallig
Folgendes zu bewerten:

- die Risiken fur die Gesundheit der Bevdlkerung und gegebenenfalls fir die
Tiergesundheit

- im Falle von Schlachthéfen die Aspekte des Wohlbefindens der Tiere

- Art und Umfang der durchgeftihrten Prozesse und

- das bisherige Verhalten des Lebensmittelunternehmers hinsichtlich der Einhaltung
des Lebensmittelrechts

Die amtliche Uberwachung der Frischfleischproduktion nach Art. 5 ist erforderlich, um
nachzuprtfen, ob die Lebensmittelunternehmer die Hygienevorschriften einhalten,
Eigenkontrollen durchfiihren und die Kriterien und Ziele des Gemeinschaftsrechts
erfullen. Amtliche Tierarzte sollen in Anbetracht ihres besonderen Fachwissens
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Schlachthofe, Wildverarbeitungsbetriebe und bestimmte Zerlegungsbetriebe
uberprifen bzw. inspizieren. Die Entscheidung Uber das geeignete Personal fur
Uberprifungen und Inspektionen anderer Arten von Betrieben bleibt den
Mitgliedstaaten Uberlassen (HEESCHEN, 2004).

Die Erzeugung und das Inverkehrbringen lebender Muscheln, lebender
Stachelhauter, lebender Manteltiere und lebender Meeresschnecken ist nach Art. 6
einer amtlichen Uberwachung gemaR Anhang Il zu unterziehen (HEESCHEN, 2004).

Die amtliche Uberwachung von Fischereierzeugnissen nach Art. 7 hat gemaR
Anhang Ill zu erfolgen. Sie muss mindestens organoleptische Prifungen, ggf.
Frischeindikatoren, Histamingehalte (Stichproben), Ruckstande und Schadstoffe,
mikrobiologische Beschaffenheit, Parasiten (Stichproben) und den Ausschluss
giftiger Fischereierzeugnisse umfassen (HEESCHEN, 2004).

Die amtliche Uberwachung der Produktion von Rohmilch und Milcherzeugnissen
nach Art. 8 hat gemal Anhang IV zu erfolgen. RegelmélRig Uberwacht werden die
Milcherzeugerbetriebe. Die Kontrolle der Rohmilch bei der Abholung erfolgt
entsprechend den in der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 festgelegten Grundsatzen
(HEESCHEN, 2004).

Stellt die zustdndige Behdrde einen Verstol3 gegen die Verordnungen (EG) Nr.
852/2004 und (EG) Nr. 853/2004 fest, so trifft sie nach Art. 9 MalRnahmen, um
sicherzustellen, dass der Lebensmittelunternehmer Abhilfe schafft.

Kapitel Il legt mit den Artikeln 10 bis 15 die Verfahren in Bezug auf die Einfuhr fest.
Erzeugnisse tierischen Ursprungs durfen nur aus gelisteten Drittlandern eingefuhrt
werden.

Kapitel IV enthalt mit den Artikeln 16 bis 22 die Schlussbestimmungen.

Anhang | gilt der Uberwachung von Frischfleisch und legt die Aufgaben des
amtlichen Tierarztes, die MalBhahmen im Anschluss an die Kontrollen, die
Zustandigkeiten und Haufigkeit der Kontrollen und die spezifischen Vorschriften zur
Schlachttier- und Fleischuntersuchung fest.

Die Anhange 1l bis IV regeln die Uberwachung von lebenden Muscheln,
Fischereierzeugnissen und Rohmilch- und Milcherzeugnissen. Anhang V gilt fur
bestimmte Betriebe, die nicht in den Listen gem. Art. 12 aufgeflhrt sein mussen,
Anhang VI legt die Anforderungen an Bescheinigungen bei der Einfuhr fest.

Auf nationaler Ebene wird eine Durchfiihrungsverordnung zur Verordnung (EG) Nr.
854/2004 erlassen, um im Rahmen des einzelstaatlichen Rechts alle Vorschriften
aus den produktbezogenen Verordnungen, die die amtliche Uberwachung betreffen,
zu regeln. Eingeschlossen sind hierzu unter anderem die Anforderungen an amtliche
Fachassistenten, der Einsatz betriebseigenen Personals fur bestimmte Aufgaben, die
Genusstauglichkeitskennzeichnung fir Fleisch, welches nur national vermarktet
werden darf (Notschlachtungen auR3erhalb des Schlachthofes, Wild zur direkten
Abgabe an den Endverbraucher, durchgefihrte Trichinen-Untersuchung mittels
Trichinoskopie), aber auch die Sicherstellung der Durchfihrung des
Ruckstandsuberwachungsplanes durch die zustandigen Behoérden (KOBELT, 2005).
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Des weiteren soll eine neue Allgemeine Verwaltungsvorschrift (AVV)
Lebensmittelnygiene zu einer einheitlichen Durchfiihrung der amtlichen
Uberwachung aller Lebensmittel beitragen, die Anforderungen an die Zulassung
konkretisieren und Handlungskorridore zur Auslegung unbestimmter Rechstbegriffe
festlegen, um die vollige Zersplitterung des Vollzugs durch die zustandigen Behdrden
zu vermeiden (KOBELT, 2004a). Spezieller Handlungsbedarf ergibt sich
insbesondere fir die Zulassung und Uberpriifung von Lebensmittelbetrieben, die
Schlachttier- und Fleischuntersuchung, das Inverkehrbringen von Fleisch, sowie die
Untersuchung von anderen Lebensmitteln tierischen Ursprungs. Die Gliederung der
neuen AVV Lebensmittelhygiene soll an die AVV Rahmentberwachung angepasst
werden. Die neuen Regelungen sollen die bestehenden Allgemeinen
Verwaltungsvorschriften Fleischhygiene und Lebensmittelhygiene ablésen (BERG,
2005).

4.10 Die Richtlinie 2004/41/EG
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Mit der Richtlinie 2004/41/EG des Europaischen Parlaments und des Rates vom 21.
April 2004 zur Aufhebung bestimmter Richtlinien Uber Lebensmittelhygiene und
Hygienevorschriften fir die Herstellung und das Inverkehrbringen von bestimmten,
zum menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs sowie zur
Anderung der Richtlinien 89/662/EWG und 92/118/EWG des Rates und der
Entscheidung 95/408/EG des Rates werden unter anderem 16 Richtlinien Uber
Erzeugnisse tierischen Ursprungs zum 01. Januar 2006 aufgehoben.

Die einzige im verabschiedeten Paket verbliebene Richtlinie musste als solche
erlassen werden, um die Rechtsgrundlage zu schaffen, die bis dato geltenden 16
Richtlinien Uber Lebensmittelhygiene und Hygienevorschriften fur die Herstellung und
das Inverkehrbringen von bestimmten, zum menschlichen Verzehr bestimmten
Erzeugnissen tierischen Ursprungs aufheben zu koénnen (HARTIG und
UNTERMANN, 2005).

In den aufgehobenen Richtlinien geregelte mikrobiologische Kriterien bleiben bis zu
einer auf das neue Lebensmittelhygienerecht gestitzten Neuregelung weiter
anwendbar. Dartber hinaus bleiben auf die aufgehobenen Richtlinien gestitzte
Durchfiihrungsentscheidungen bis zu einer Neuregelung auf Grundlage der neuen
EG-Hygiene-Verordnungen in Kraft (KOBELT, 2004a).

4.11 Ausblick
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Fur die deutsche Lebensmittelwirtschaft wird das neue EU-Lebensmittelhygienerecht
vielfach ein Umdenken erfordern, da die Einfiihrung von Eigenkontrollkonzepten mit
der  Einbeziehung der gesamten Nahrungskette  insbesondere  die
Eigenverantwortung der Betriebe und hier auch die der Primé&rproduktion hervorhebt.
Aber auch auf die Lebensmitteliberwachung kommen neue Anforderungen zu, wie
sich aus der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 ergibt. Hier werden die amtlichen
risikobasierten Kontrollen im Lebensmittel- und Futtermittelbereich neu geordnet und
sind in allen Phasen der Produktion sowie in allen Sektoren vorgesehen
(PASCHERTZ, 2005).

Es durften kaum noch Zweifel daran bestehen, dass mit der Neukonzeption des
Lebensmittelhygienerechts in der EU in der Tat ein ,Paradigmenwechsel* gelungen
ist. Das neue Konzept fur die ,Politik der Lebensmittelsicherheit” in Europa wurde im
Vertrauen darauf, dass in jeder Krise auch die Chance fur einen Neubeginn liegt, von
David Byrne, dem Kommissar fir Gesundheit und Verbraucherschutz der
Europaischen Kommission, entworfen. Die wesentlichen Elemente, namlich:

- Einbeziehung der gesamten Nahrungskette

- Sicherung der Ruckverfolgbarkeit auf allen Stufen

- Risikoanalyse als Grundlage des gesundheitlichen Verbraucherschutzes

- Trennung von Risikobewertung/Risikokommunikation einerseits und
Risikomanagement andererseits

- Festschreibung der Eigenverantwortung des Unternehmers

- Entwicklung der Uberwachung zu einer ,Kontrolle der Eigenkontrolle®

- Betonung des Vorsorgeprinzips

gehen auf Aktivitdten und Beratungsergebnisse des Codex Alimentarius zurtick. Es
ist zu erwarten, dass die Umsetzung eine kaum zu Uberschétzende Bedeutung fur
den internationalen Handel mit Lebensmitteln besitzt. Das Konzept der ,Kontrolle der
Eigenkontrolle erfordert eine enge und vertrauensvolle Zusammenarbeit zwischen
der Lebensmitteliberwachung und den Lebensmittelherstellern. Hier sollte der
Ansatz eines risikobasierten Uberwachungs- und Kontrollsystems mit weitestgehend
einheitlichem Vorgehen fir alle Beteiligten wesentliche Vorteile bringen, da die
Intensitat der Uberwachung mit den im Einzelfall gegebenen Risiken fur die
Gesundheit des Verbrauchers verkniipft werden kann (HEESCHEN, 2004).

5 Bisher geltendes Recht fur registrierte Betriebe
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Nach dem bisher geltenden Recht durften Betriebe, die Fleisch gewinnen,
zubereiten, behandeln, in den Verkehr bringen oder einfuhren, nach
Fleischhygienegesetz (FIHG) 8§ 6, Abs. 1, nur betrieben werden, wenn sie auf Antrag
von der zustandigen Behdrde zugelassen worden sind und die Anforderungen nach
Fleischhygiene-Verordnung (FIHV) 88 10a, 11, 11c Abs. 1 bis 5 erfullt haben.
Abweichend hierzu, konnten Betriebe nach FIHV § 11a registriert werden, wenn sie
einerseits als Grol3- und Zwischenhandelsbetriebe nur Tatigkeiten ausgefihrt haben,
die Uber das Kommissionieren nicht hinausgehen (8 11a Abs. 1) oder aber gewisse
Produktionsobergrenzen nicht Giberschritten haben.

Diese Produktionsobergrenzen waren nach FIHV § 11a Abs. 3 festgelegt fur

- Schlachtbetriebe mit einer Produktion von frischem Fleisch von wéchentlich nicht
mehr als 20 und jahrlich nicht mehr als 1.000 Grol3vieheinheiten

- Zerlegungsbetriebe mit einer woéchentlichen Produktion an entbeintem Fleisch von
nicht mehr als finf Tonnen oder der entsprechende Menge an Fleisch mit Knochen

- Verarbeitungsbetriebe, die aus frischem Fleisch von wéchentlich nicht mehr als 20
und jahrlich nicht mehr als 1.000 Grol3vieheinheiten Fleischerzeugnisse zubereiten

- Herstellungsbetriebe fur Hackfleisch und Fleischzubereitungen, soweit sie nicht die
Zulassungsvoraussetzungen erfillen

Nach § 1la Abs. 4 durften diese Produktionsobergrenzen in bestimmten Fallen mit
Genehmigung der zustandigen Behoérde Uberschritten werden.

Registrierte Betriebe unterliegen den Anforderungen fiir das Gewinnen, Zubereiten
und Behandeln von Fleisch in registrierten Betrieben nach FIHV § 10b und Anlage 2,
sie missen betriebeseigene Kontrollen und Nachweise nach FIHV § 11c Abs. 6 und
7 durchfihren.

Des weiteren mussen fur Vorbereitungs- und Verkaufsraume die Anforderungen der
Lebensmittelhygiene-Verordnung eingehalten werden.

Handwerklich  strukturierte, selbst schlachtende Metzgereien, welche die

Produktionsobergrenzen nach FIHV § 1la nicht Uberschritten und nur national
vermarktet haben, sind bisher unter die Kategorie der registrierten Betriebe gefallen.
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6 Zukunftig geltendes Recht fiur selbst schlachtende
Metzgereien

Ab 01.01.2006 ist auch fur selbst schlachtende Metzgereien das neue EU-
Lebensmittelrecht anzuwenden. Nach den Verordnungen (EG) Nr. 852/2004, Art. 6
und (EG) Nr. 853/2004 Art. 4, mussen Betriebe, fur die der Anhang Il (tierische
Lebensmittel) der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 gilt, zugelassen werden.

Ausgenommen von der Zulassung nach Verordnung (EG) Nr. 853/2004 Art. 4 Abs. 2
sind Betriebe, die lediglich

- Primarproduktion

- Transporttatigkeiten

- die Lagerung von Erzeugnissen, deren Lagerung keiner Temperaturregelung
bedarf

- andere Einzelhandelstéatigkeiten als die, die gemaf3 Art. 1 Abs. 5 Buchstabe b
unter diese Verordnung fallen

betreiben.

Artikel 1 Abs. 5 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 besagt hierzu:

(5) a) Sofern nicht ausdriicklich anders angegeben, qilt diese Verordnung nicht ftr
den Einzelhandel.

b) Diese Verordnung gilt jedoch fiir Einzelhandeltatigkeiten, die zur Deckung des
Bedarfs eines anderen Betriebs an Lebensmitteln tierischen Ursprungs ausgeubt
werden, es sei denn,

i) die Tatigkeiten beschranken sich auf die Lagerung oder den Transport, wobei die
spezifischen Temperaturanforderungen des Anhangs Il dennoch gelten, oder

ii) die Abgabe von Lebensmitteln tierischen Ursprungs erfolgt ausschlief3lich von
einem Einzelhandelsunternehmen an andere Einzelhandelsunternehmen und stellt
nach innerstaatlichem Recht eine nebensachliche Téatigkeit auf lokaler Ebene von
beschranktem Umfang dar.

Erwéagungsgrund 13 erlautert hierzu: Diese Lieferungen sollten nur einen kleinen Teil
der Geschaftstatigkeit des Unternehmens ausmachen, die belieferten Unternehmen
sollten sich in seiner unmittelbaren Nachbarschaft befinden, und die Lieferungen
sollten sich auf bestimmte Arten von Erzeugnissen oder Unternehmen beschranken.

Unter die Zulassungsverpflichtung fallen somit auch selbst schlachtende
Metzgereien, da die Schlachtung nach Verordnung (EG) Nr. 178/2002 weder unter
die Priméarproduktion im Sinne von Art. 3, Nr. 17 noch unter die Verarbeitung im
Sinne des Einzelhandels nach Art. 3, Nr. 7 fallt.

Nach Verordnung (EG) Nr. 853/2004, Art. 4 gelten fiur die Zulassung die

Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 und die der Anhange Il und III der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004, sowie andere einschlagige Lebensmittelvorschriften.

59



LITERATUR

7  Eigenkontrollen in registrierten Betrieben

7.1 Rechtlicher Hintergrund

Das Bestreben, die Effizienz der staatlichen Uberwachung in Lebensmittelbetrieben
zu steigern und die Notwendigkeit, hierbei die Kosten dieser Uberwachung in einem
vernunftigen Rahmen zu halten, fuhrten einerseits zu einer gesetzlich verankerten
Betonung der Eigenverantwortlichkeit der Betriebe, andererseits zu einer verstarkten
Forderung nach Prozesskontrollen in den einschlagigen Rechtvorschriften. Dieses
Konzept der europaischen Kommission wurde in den vertikalen Vorschriften wie im
Bereich der fleischproduzierenden Betriebe bereits seit langerer Zeit zunehmend
berucksichtigt und im Zuge der Umsetzung der Richtlinie 93/43/EWG des Rates uber
Lebensmittelhygiene vom 14. Juni 1993 in die Verordnung uUber Lebensmittelhygiene
(Lebensmittehygieneverordnung LMHV) vom 05. August 1997 aufgenommen (MARX
et al., 1998b).

In registrierten Metzgereibetrieben galten bisher parallel unterschiedliche rechtliche
Vorschriften. Zunédchst mufdten die Betriebe bei der Schlachtung, Zerlegung und
Verarbeitung die Vorgaben der Fleischhygiene-Verordnung (FIHV) erfillen. Daneben
fand die LMHV Anwendung im Verkauf und den direkt zugeordneten
Vorbereitungsraumen, gegebenenfalls auch im zugehorigen Imbissbereich.
Unabhangig hiervon galten die produktspezifischen  Vorschriften  der
Hackfleischverordnung. In jedem Fall sind die Anforderungen im Sinne der
allgemeinen Hygiene (Basishygiene) zu beachten. Die unter diese Malinahme
fallenden Vorkehrungen waren in der FIHV Anlage 2 bzw. der LMHV Anlagen zu § 3
detailliert festgelegt (SCHALCH et al., 2000).

Die Lebensmittelhygieneverordnung regelte in 8 3 die allgemeinen Hygiene-
anforderungen in den drei Bereichen Betriebs-, Produktions- und Personalhygiene.
Lebensmittel durften nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht
werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der Gefahr
einer nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind.

Der Begriff ,nachteilige Beeinflussung“ war nach 8§ 2 folgendermafien definiert:
Eine ekelerregende oder sonstige Beeintrachtigung der einwandfreien hygienischen
Beschaffenheit von Lebensmitteln, wie durch Mikroorganismen, Verunreinigungen,
Witterungseinflisse, Geriiche, Temperaturen, Gase, Dampfe, Rauch, Aerosole,
tierische Schéadlinge, menschliche und tierische Ausscheidungen sowie durch
Abfalle, Abwasser, Reinigungs-, Desinfektions-, Pflanzenschutz- und
Schadlingsbhekampfungsmittel oder ungeeignete Behandlungs- und Zubereitungs-
verfahren.

Lebensmittel durften nur unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage an
Betriebsstatten (Kapitel 1 bis 3), Gegenstande und Ausristungen (Kapitel 4)
hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden. Kapitel 5 der Anlage
regelte die Anforderungen beim Umgang mit Lebensmitteln und an das Personal.
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Im Einzelnen waren dies

- Warenannahme und Uberpriifung

- Temperaturen

- Lebensmittel in Selbstbedienung

- Schadlingsbefall

- Lebensmittelabféalle, andere Abfélle, andere Stoffe und Zubereitungen
- Lagerung und Beférderung

- Personalhygiene

Mit 8 4 Abs. 1 wurden Lebensmittelunternehmer dazu verpflichtet, durch betriebs-
eigene Malinahmen und Kontrollen die kritischen Punkte im Prozessablauf fur die
Entstehung gesundheitlicher Gefahren (biologischer, chemischer oder physikalischer
Natur) festzustellen und zu gewahrleisten, dass angemessene
Sicherungsmalinahmen festgelegt, durchgefuhrt und Uberprift werden. Der Begriff
~-angemessen“ ermdglichte hier fir den Betrieb den Zuschnitt der Eigenkontrollen auf
die betrieblichen Rahmenbedingungen (MARX et al., 1998a)

Vergleicht man die Anforderungen an Eigenkontrollen nach § 4 LMHV mit den
Grundsatzen an ein HACCP-System nach den Vorgaben des Codex Alimentarius, so
sind hier Unterschiede vor allem in den Bereichen KorrekturmaRnahmen und
Dokumentation festzustellen. Wahrend im HACCP-System generell gefordert wird,
dass KorrekturmalBnahmen fir auRer Kontrolle geratene CCP’s festzulegen sind,
also ein Krisenplan zu erstellen ist, fehlt diese Vorgabe in der LMHV génzlich. Im
Text der LMHV findet sich auch keine Anforderung an die Dokumentation der
betrieblichen Eigenkontrollen, wie sie im HACCP-Konzept fur Produktsicherungs-
systeme vorgesehen sind. Jedoch wird in der amtlichen Begriindung zu § 4 betont,
dass die durchgefiihrten Eigenkontrollmanahmen gegeniiber den Uberwachungs-
behdrden darzulegen sind. Deshalb wurde den Betrieben dringend empfohlen, die
Durchfihrung der Eigenkontrollen zu dokumentieren. Diese Vorgehensweise scheint
auch unter dem Gesichtspunkt Produkthaftung angeraten. Der Standpunkt ,nur was
dokumentiert ist, gilt auch als gemacht" ist zweifellos im Falle einer gerichtlichen
Auseinandersetzung, aber auch im Rahmen der amtlichen Uberwachung anzutreffen
(MARX et al., 1998a).

Die Inhalte von Kapitel 5 der Anlage zu 8 3 waren im Unterschied zu den Kapiteln 1
bis 4, die sich auf statische Belange beziehen, im Wesentlichen prozessorientiert.
Verschiedentlich wurde propagiert, dass diese Inhalte keine kritischen Punkte im
Sinne von 8§ 4 sein kdnnen. Diese dogmatische Trennung zwischen den Inhalten von
Kapitel 5 (Basishygiene) auf der einen und betriebseigenen MalRRnahmen und
Kontrollen auf der anderen Seite ist weder aus dem Gesetzestext ableitbar noch
logisch zu begrinden. Bei der Erarbeitung angemessener SicherungsmalZnahmen im
Sinne von 8§ 4 erwies sie sich in aller Regel als kontraproduktiv. Ob einer
spezifischen Gefahrdung durch die Einhaltung der Regeln der so genannten
Basishygiene einschlielBlich der hierzu gehdrigen KontrollmaBnahmen in
ausreichendem Mal3 zu begegnen ist oder aber ob besondere Vorkehrungen im
Sinne von § 4 LMHV festzulegen sind, kann und sollte stets nur fir den konkreten
Einzelfall entschieden werden (MARX et al., 1998a).
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8 4 Abs. 2 verlangte, dass Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend
ihrer Tatigkeit und unter Berucksichtigung ihrer Ausbildung in Fragen der
Lebensmittelhygiene unterrichtet oder geschult werden.

Hinsichtlich der betriebseigenen Kontrollen im Schlacht- und Zerlegebereich in
registrierten Betrieben waren die Vorgaben des § 11c FIHV mafgeblich. Es bestand
die Pflicht zur Durchfiihrung spezifischer betriebseigener Kontrollen. In Ausflihrung
der FIHV detallliert die ,Entscheidung 2001/471/EG der Kommission vom 8. Juni
2001 Uber Vorschriften zur regelmaRigen Uberwachung der allgemeinen
Hygienebedingungen durch betriebseigene Kontrollen® die durchzufihrenden
Eigenkontrollen.

Sie schrieb den Betreibern von Fleischbetrieben vor, ihre Produktionsbedingungen
hinsichtlich der allgemeinen Hygienenormen regelmaflig zu kontrollieren. Dabei
waren Einrichtungsgegenstande, Arbeitsgerate, Maschinen und erforderlichenfalls
auch die Erzeugnisse nach einem festgelegten Probenahmeplan hinsichtlich Art,
Haufigkeit und Methoden der Probenahme mikrobiologisch zu kontrollieren. Der
Betreiber musste ein standiges Verfahren einfihren, das nach den HACCP-
Grundsatzen ausgelegt war. Hierzu konnten Leitlinien angewendet werden, die von
der zustandigen Behorde zugelassen wurden. Auf Anforderung war der Amtstierarzt
Uber die Art, die Haufigkeit und das Ergebnis der durchfihrten Kontrollen zu
informieren. Der Amtstierarzt hatte regelmaRig die Ergebnisse der Kontrollen zu
Uberprufen, mit denen der Betreiber nachwies, dass die Produktionsbedingungen in
seinem Betrieb den allgemeinen Hygienenormen entsprachen. Fur kleinere Betriebe
war die Moglichkeit langerer Ubergangsfristen vorgesehen. Diese Ubergangsfristen
wurden fur registrierte Betriebe bis zum 01.07.2003 ausgedehnt. Ab diesem
Zeitpunkt hatten demnach alle registrierten Metzgereien die Anforderungen der
Entscheidung 2001/471/EG umzusetzen.

Ab 01. Januar 2006 ist fur alle Lebensmittelunternehmer die Durchfuhrung einer
Gefahrenanalyse und die Festlegung kritischer Kontrollpunkte nach Art. 5 der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 vorgeschrieben. Diese Eigenkontrollsysteme sind
nach den Grundsatzen des Codex Alimentarius nach folgenden Schritten
auszuarbeiten:

- Gefahrenermittlung

- Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte

- Festlegung von Grenzwerten

- Festlegung und Durchfiihrung von Uberwachungsverfahren
- Festlegung von KorrekturmalRnahmen

- Festlegung von Verifizierungsverfahen

- Dokumentation

Nach Erwéagungsgrund 15 dieser Verordnung sollten die HACCP-Anforderungen
jedoch so flexibel gestaltet sein, dass diese auch in kleinen Betrieben und in allen
Situationen anwendbar sind. Insbesondere muss davon ausgegangen werden, dass
die Identifizierung der kritischen Kontrollpunkte in bestimmten Lebensmittel-
unternehmen nicht maéglich ist und eine Gute Hygienepraxis in manchen Féllen die
Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte ersetzen kann.
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Unter der Guten Hygienepraxis (GHP) versteht man die Anwendung bewéhrter und
anerkannter Verfahren beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von
Lebensmitteln. Sie  beinhaltet, ausgehend von der Gewinnung der
Ausgangsmaterialien uUber die Produktionsrdume einschlieBlich  Reinigung,
Desinfektion, Gerateausstattung, die Personalhygiene bis hin zur Dokumentation ein
vielschichtiges Qualitditsmanagementsystem. Dabei sollten alle notwendigen
Erfordernisse den modernen Stand der Technik aufweisen, wie es Ublicherweise von
einem Unternehmen erwartet werden kann (STOLLE et al., 1994).
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7.2 Entwicklung, Sinn und Ziel von Eigenkontrollsystemen

Staatliche Uberwachung wird unter anderem auf der Grundlage von Eigenkontrollen
vorgenommen. Diese sind auch fur das Handwerk verbindlich. Hinzu kommt der
Aspekt des Produkthaftungsrechts, wonach Hersteller und Handler die Beweislast
tragen. Es gilt der Grundsatz, dass jedes Produkt, entsprechend seinem
vorgesehenen  Gebrauch keinerlei  geringfiigige Gefahr birgt. Gerade
Handwerksbetriebe sind in idealer Weise geeignet, derartige Eigenkontrollsysteme
umzusetzen, da hier sehr viele Malinahmen bereits getroffen sind. Dennoch sieht
das Fleischerhandwerk diese Vorschriften und speziell die Forderung nach einem
Eigenkontrollsystem als udberzogen an. Die Einhaltung qualitdtssichernder
Verfahrensweisen wird in der handwerklichen Fleischwarenproduktion weitgehend
als Selbstverstandlichkeit empfunden. Die Herstellung durch Fachpersonal
gewahrleistet nach Meinung des Handwerks einen hohen qualitativen Stand der
Fleischerzeugnisse, auch ohne systematisch dokumentierte Eigenkontrolle. Die hier
geltend gemachten handwerklichen Fachkenntnisse beziehen sich jedoch zumeist
auf verfahrenstechnische Belange und werden bis heute nicht in jedem Fall
systematisch kontrolliert (STOLLE und HIEPE, 1995).

Qualitat wird im Handwerk fast ausschlief3lich als Begriff eines hohen Standards der
Herstellungstechnologie und der Zusammensetzung der Produkte angesehen. Diese
Auffassung ist jedoch nicht ausreichend. Genaue Kenntnisse Uber die Anwendung
von Reinigungs- und Desinfektionsmalinahmen oder tber Mikroorganismen, die sich
an die verwendeten Mittel adaptieren konnen, fehlen in den meisten Fallen.
Ausschlie3lich aufgrund von Erfahrungswerten geschatzte Qualitatssicherung wird
daher rasch an ihre Grenzen stof3en. Gerade die Kenntnisse und Erfahrungen des
Fleischerhandwerks bieten eine gute Basis fur die Produktion technologisch
einwandfreier Produkte. Betriebliche Eigenkontrollen steigern die Sicherheit. Die
Dokumentation erlaubt die Absicherung gegen rechtliche Haftungsansprtiche. Durch
die Dokumentation der betriebseigenen Kontrollen wird der zustandigen amtlichen
Uberwachung die Moglichkeit einer leichteren, weniger aufwendigen Uberwachung
der Betriebe gegeben. Hiermit wird auch eine gemeinsame Gesprachsbasis
geschaffen. Ziel ist die Abwendung von der fachtechnisch vorhandenen Stellung des
Metzgers als ,Rechtsunterworfener* hin zum Gesprachspartner im konstruktiven
Dialog. Nur auf diese Weise kann heute allen Erfordernissen des
Verbraucherschutzes entsprochen werden (STOLLE und HIEPE, 1995).

Die Betriebshygiene ist nach OHLMANN (2005) in Ableitung der Definition von
Lebensmittelhygiene (nach dem Codex Alimentarius) wie folgt zu definieren: Alle
Vorkehrungen und Maflnahmen, die an Gebaude, Einrichtungen und Anlagen
notwendig sind, um ein unbedenkliches und genusstaugliches Lebensmittel zu
gewadhrleisten. Als ureigenstes Interesse einer Betriebshygiene muss also die
Verringerung und Vermeidung ,nachteiliger Beeinflussung“ biologischer, chemischer
und physikalischer Risikopotentiale sein, die von Geb&auden, Einrichtungen und
Anlagen ausgehen.

Nach einer Untersuchung zur Umsetzung des § 4 der LMHV (BACH, 2000) konnte
festgestellt werden, dass in 30 % der kleinen und mittleren Betriebe keine
Dokumentation zu den geforderten Eigenkontrollen vorgelegt werden konnte. Betont
wird hier allerdings auch, dass sich die meisten Veroffentlichungen uUber die
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Umsetzung von EigenkontrollmalBnahmen mit GroR3betrieben der Lebensmittel-
branche befassen, die Umsetzung in kleineren und mittleren Betrieben aber doch
auch in der Literatur vernachlassigt wird. Eine Chance auf praktische Umsetzung
haben derartige Konzepte in kleineren und mittleren Betrieben nur, wenn sie

- geringen Personal- und Kostenaufwand verursachen

- fachlich einleuchtend, begrtindbar und absolut unverzichtbar (und diese
Eigenschaften leicht vermittelbar) sind

- sich relativ stérungsfrei in bereits bestehende und gut funktionierende
Betriebsablaufe integrieren lassen

- in jeder Hinsicht auch fur wissenschaftliche Laien leicht verstandlich sind.

Die Umsetzungsprobleme der meisten kleineren und mittleren Lebensmittelbetriebe
basieren tGiberwiegend auf vier Faktoren, die hier genannt werden sollen:

- mangelnde Ausbildung und Einsicht der Gewerbetreibenden. BACH trifft hier die
Aussage: ,Mangelnde Kenntnisse sind in fast allen Lebensmittelbetrieben das
Normale!*

- Kostendruck, der fur Aufwendungen in diesem Bereich kaum Spielraum l&sst.
Kostentrachtige SchulungsmafRnahmen werden in der Regel — wenn tberhaupt —
nur einer Person zuteil. Das Hinzuziehen eines privaten Sachverstandigen kann
aus finanziellen Erwagungen von den allermeisten Betrieben nicht realisiert werden

- Sprachprobleme bei Gewerbetreibenden auslandischer Herkunft (besonders bei
Gastwirten und Kdchen; dieskann in Metzgereien eher vernachlassigt werden)

- Fehlen der Pflicht zur Dokumentation. Die in der Vergangenheit kontrovers gefuhrte
Diskussion, ob aus der LMHV eine Pflicht zur Dokumentation abgeleitet werden
konnte, verleitete bundesweit Innungen und Verbande rechtskonform ihren
Mitgliedern zu suggerieren, Behorden durften keine Aufzeichnungen tber Eigen-
kontrollmal3nahmen verlangen. Somit fehlte den Amtstierarzten und Lebensmittel-
kontrolleuren ein wichtiges Druckmittel und damit sicherlich auch die Motivation bei
der Umsetzung des § 4 der LMHV.

7.2.1 Qualitat

Fur viele Verbraucher bedeutet der Begriff Qualitat immer ,etwas Aul3erordentliches,
besonders Gutes". Die Vorstellung fuhrt dadurch hé&ufig zu innerbetrieblichen
Problemen bei der Interpretation dessen, was mit der Qualitatssicherung erreicht
werden soll. Hier wird oft Ubersehen, dass das lateinische Wort ,qualitas® lediglich
soviel bedeutet wie ,Beschaffenheit”. Somit ist Qualitat die Erfullung vorher durch die
Verantwortlichen festgelegter Eigenschaften (Beschaffenheit), mithin also etwas ganz
Normales (STOLLE und HIEPE, 1995).

Was ist nun Qualitat? Als Ergebnis der Ausfuhrungen von LACHHAMMER et al.
(1998) kann festgestellt werden, dass es die Qualitat nicht gibt. Vielmehr ist Qualitat
relativ und mehrdimensional und von jeder Organisation fur sich festzulegen. Externe
Rahmenbedingungen sind dabei zu bertcksichtigen. Dass Qualitat nicht zu niedrig
definiert wird, daflr werden sicherlich der Gesetzgeber, der Kunde, die Konkurrenz
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und letztlich der Markt sorgen. Dass sie nicht zu hoch angesiedelt ist, daftir sorgt das
Prinzip der Wirtschaftlichkeit. Diese Relativitdt des Qualitatsbegriffes macht es so
schwierig, sie in einem allgemeinen Konsens festzulegen. Die Dimensionen des
dargelegten Qualitatsbegriffes sind damit in ihrer vollstandigen Ausprégung auch
weiter als die in der Literatur immer wieder diskutierten Begriffe Struktur-, Prozess-
und Ergebnisqualitdt. Neben weiteren Definitionen fir Qualitatsphilosophie der
Mitarbeiter und Qualitatsmanagement der Fihrungsebene mit daraus resultierenden
Qualitatsmanagementsystemen wird letztlich noch die Aufbauorganisation des
Projektmanagements benannt. Man entnimmt nun den weiteren Ausflihrungen zu
dieser Aufbauorganisation, dass die Einfihrungsorganisation grundsatzlich aus der
Projektleitung, der Projektplanung, sowie aus den Qualitatszirkeln und den
Realisationsteams  bestehen  sollte, wobei das  Qualitditskomitee  aus
Fuhrungsmitgliedern und Qualitatszirkelleitern zusammengesetzt sein sollte.

Hiernach wird dem Leser doch sehr schnell bewusst, dass sich mit diesen
theoretischen Ausfuhrungen auf Ebene kleiner Betriebe in der praktischen
Umsetzung nichts anfangen lasst. Man muss sich, auch wenn es nur mit grof3er
Muhe moglich ist, der Umsetzung ,theoretisierender Ergusse in die praktische
Anwendung“ stellen, wie dies zutreffend in den Ausfihrungen lber ,Die Macht der
schonen Begriffe* (STOLLE, 1998) beschrieben ist.

Ein einfacheres und somit auch anwendbareres Konzept der Qualitatssicherung
beschreibt SCHILLINGER (2005), in dem er Qualitat heute als die Grof3e beschreibt,
die der Kunde als Nutzen empfindet. Der Kunde entscheidet letztlich, was ihm wichtig
und nuotzlich ist. Somit spielt das Kosten-Nutzen-Verhaltnis beim Einbringen von
Leistungen eine entscheidende Rolle. Die Fragestellung, ob man sich im
Unternehmen systematisch mit Qualitdt befassen will oder nicht, ist eine falsche
Frage. Es geht nicht darum, ob eine Firma will oder nicht. Es ist eine Existenzfrage.
Qualitat kann nicht losgelost vom Markt erreicht werden. In traditionellen
Fuhrungssystemen ist es unbestritten, dass sich Tatigkeiten im Unternehmen nach
Zielen ausrichten missen. Aber nach wie vor arbeiten die meisten Mitarbeiter nicht
nach Zielen. Wer einfach die Tatigkeiten ausfihrt, die anfallen oder delegiert werden,
arbeitet nur mit halber Kraft ohne messbare Ziele. Wer nach Stunden arbeitet und
bezahlt wird, ereicht sein Ziel durch die Anwesenheit. Nicht seine Leistung, sondern
seine Zeit wird honoriert. Qualitatskontrolle hat lediglich die Identifikation von
Schwachstellen zum Ziel, Qualitatssicherung auch die Entwicklung und Evaluation
von LoOsungsstrategien. Qualitditsmanagement hingegen definiert sich als die
Gesamtheit aller  Tatigkeiten, die geeignet sind eine kontinuierliche
Qualitatsverbesserung zu erreichen. Es stellt somit eine Gesamtfihrungsaufgabe
dar. Qualitaitsmanagement umfasst alle Tatigkeiten, die sich mit der Planung,
Kontrolle,  Sicherung und  Verbesserung von  Qualitat  beschéftigen.
Qualitatsmanagement bemuiht sich demnach, die Leistungen des Gesamtsystems
auf ein hoheres Qualitatsniveau zu versetzen, wahrend Qualitatssicherung nur die
negativen Ausrei3er zu beseitigen versucht. Das Prinzip im Qualitditsmanagement
besteht darin, aus Fehlern zu lernen und nicht darin, begangene Fehler zu
sanktionieren.

Zum heutigen Zeitpunkt kann kein Produzent im Bereich der Lebensmittelwirtschaft
sich einem Qualitatssicherungssystem entziehen. Offenbar scheint diese Erkenntnis
noch nicht uberall durchgedrungen zu sein. Obwohl einerseits erhebliche
Anstrengungen gemacht werden, arbeiten manche Betriebe noch wie zu ,,GroRRvaters
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Zeiten“, weil sie keine Notwendigkeit zur Etablierung eines Sicherungssystems sehen
und die Lebensmittel fur sicher halten (STOLLE et al., 1994).

7.2.2 HACCP-Systeme

Das HACCP-System bzw. -Konzept (Hazard Analysis and Critical Control Point-
System) wurde fir die NASA entwickelt, um auszuschliel3en, dass bei Astronauten
Erkrankungen durch Nahrungsmittel ausgelést werden kénnen. Es lag nahe, dieses
Konzept fir die Produktion von Nahrungsmitteln generell zu ubernehmen.
Meldungen, dass die Gesundheit durch ein bestimmtes Lebensmittel bedroht ist oder
dass ein bestimmtes Produkt Erkrankungen hervorgerufen hat, stellen eine Firma
schlagartig in das Rampenlicht der Offentlichkeit. Solchen Ereignissen wirksam
vorzubeugen, liegt im Interesse aller: Gewerbe, Industrie, Handel und
Lebensmitteliberwachung. Das HACCP-Konzept baut auf einem sehr logischen
System auf, mit dem Fehler, die zu einer konkreten Gesundheitsgefahrdung des
Konsumenten fuhren, frihzeitig erkannt und ausgeschaltet werden kdnnen. Das
HACCP-System besteht aus drei Grundelementen:

- der Gefahrenidentifizierung und -bewertung

- der Festlegung von MalRnahmen zur Beherrschung der Gefahren
- der Uberwachung des Systems und der Dokumentation
(UNTERMANN und DURA, 1996)

Die Vermeidung des gravierendsten Produktfehlers eines Lebensmittels, namlich der
gesundheitsschadlichen Wirkung, ist das zentrale Ziel von HACCP-Systemen. Von
Unternehmen der Lebensmittelbranche wird die Einrichtung von HACCP-Systemen
gesetzlich gefordert. Zudem stellt ein funktionierendes HACCP-System aber auch
den wirtschaftlichsten Weg dar, die Sicherheit eines Lebensmittels zu gewahrleisten.
Um mit Hilfe klassischer Endproduktkontrollen ein &hnliches Sicherheitsniveau zu
erreichen, wie dies mit einem funktionierenden HACCP-System mdoglich ist, ware ein
hoher logistischer sowie finanzieller Aufwand fur Probennahme und Analyse
notwendig. Haufig entsteht dabei eine Wertminderung bei den Produkten oder gar
ein Verlust einer groBen Zahl von Packstiucken (Konserven, SB-Packungen). Von
einer erfolgreichen Umsetzung von HACCP-Konzepten sind demzufolge finanzielle
Vorteile fur den Betrieb zu erwarten. Auf der anderen Seite ist damit auch ein
erheblicher Aufwand fur die Ermittlung und Archivierung von Daten verbunden
(MARX et al., 1996).

Zur Einrichtung von HACCP-Konzepten muss bemerkt werden, dass in Abhangikeit
von GroRRe, Struktur, Warenangebot und Prozessablaufen des Betriebes jeweils nur
wenige oder ggf. sogar keine kritischen Kontrollpunkte festgelegt werden kénnen.
Dies schliel3t andererseits jedoch nicht aus, dass im Rahmen der allgemeinen
Hygiene- und Qualitatssicherung zahlreiche Kontrollpunkte definiert werden missen,
die im Zusammenhang mit Sorgfaltspflicht und Produkthaftung oder im
Zusammenhang mit dem allgemeinen Qualitdtsmanagement des Betriebes
entscheidende Bedeutung besitzen. Ob die innerbetrieblichen KontrollmaRnahmen
auch dokumentiert werden mussen, kann fur die Uberwachende Behdrde nur von
theoretischer Bedeutung sein, da ein entsprechender Nachweis jederzeit ohne
grol3en Aufwand erbracht werden muss. In welcher Form die Ergebnisse allerdings
nachgewiesen werden, bleibt der eigenen Entscheidung des
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Betriebsverantwortlichen Uberlassen, es sei denn, die zu beachtenden sgezifischen
Hygienevorschriften enthalten bestimmte Aufzeichnungspflichten (SCHRODER und
GROVE, 1998).

Das HACCP-Konzept ersetzt nicht bisher Gbliche Hygienemalinahmen, sondern baut
auf einem gut durchdachten und wirksamen Hygienkonzept eines Lebensmittel-
betriebes auf. Das heil3t, Reinigungs- und Desinfektionsplane, Personalhygiene,
Trennung von reinen und unreinen Bereichen usw. sind Grundlage und
Voraussetzung fur die Erstellung von HACCP-Konzepten, jedoch nicht Bestandteil
eines konkreten HACCP-Planes fur ein bestimmtes Lebensmittel (UNTERMANN und
DURA, 1996).

Ein umfassendes Hygienekonzept eines Betriebes lasst sich mit einem Haus
vergleichen: Das Fundament sind die r&umlichen und technischen Voraussetzungen,
das heil3t Ausstattung und Zustand der Raume und Einrichtungen missen den
notwendigen hygienischen Anforderungen entprechen. Die Wande des
~Hygienegebaudes" sind die bekannten grundsatzlichen Hygienemalinahmen. Hierzu
z&hlen die Personalhygiene sowie Reinigung, Desinfektion und
Schadlingshekampfung. Ebenso gehort hierzu eine ausreichende Trennung von
Arbeitsgdngen und Produktionslinien zur Vermeidung von Kreuzkontaminationen,
sowie Temperatur und relative Luftfeuchtigkeit in Arbeits- und Lagerrdumen. Das
Dach dieses ,Hygienehauses® bilden dann produkt- und produktionsspezifische
Maflnahmen zur Vermeidung spezifischer Gesundheitsrisiken fir den Konsumenten
nach den Prinzipien des HACCP-Konzeptes (UNTERMANN und DURA, 1996).

BACH (2000) macht bezuglich des ,Hygienehauses nach UNTERMANN* auch den
Vorschlag, zu einem ,UNTERMANN-Bungalow", sozusagen in Vorgriff auf die
Flexibilitdt des neuen europdischen Lebensmittelrechts. Nach seinen
Untersuchungen kann die Sicherung der Guten Hygienepraxis in kleineren Betrieben
oftmals sinnvoller sein, als die unbedingte Erfullung der Pflichten der
Prozesskontrolle im Sinne einer Anlehnung an ein HACCP-Konzept, welches in der
Praxis auf erhebliche Schwierigkeiten und Widerstand stiel3. Die Frage stellte sich,
ob es nicht auch ohne HACCP-Konzept, sprich ohne ,Dach” gehe. Mit anderen
Worten: reicht es aus, wenn ein Kkleinerer Betrieb seine hygienische
Qualitatssicherung durch ausreichende Mal3hahmen in der Basishygiene ,voll im
Griff hat*, sozusagen nur einen “UNTERMANN-Bungalow”, ein Haus mit Flachdach
errichtet? Fur kleinere und mittlere Betriebe konnte BACH dies bejahen.

In die Eigenkontrollsysteme sollte eine Darstellung der Prozesse integriert werden.
Wobei Prozessbeschreibungen auf Standardprozesse bzw. Grundrezepturen
beschrankt werden kénnen. Dieses Standardprozesse kdnnen gegebenenfalls noch
nach den Standard-Produktgruppen untergliedert werden. Auch bietet ein modularer
Aufbau der Darstellung von Prozessablaufen die Madoglichkeit, diese Ablaufe
Uberschaubarer und klarer aufzuzeigen (MARX et al.,1998a).
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7.3 Umsetzung in kleinen Betrieben

Ein Groliteil der Veroffentlichungen zum Thema Eigenkontrollen beschaftigt sich
nach wie vor mit Aspekten, die fur den Theoretiker zwar interessant, aber praktisch
nur von untergeordneter Bedeutung sind. Eine Hilfestellung bei der Etablierung
derartiger Systeme bieten sie nicht. Im Vordergrund dieser Arbeiten stehen
scheinbare Probleme wie die exakte Definition der ,Critical Control Points (CCP’s),
die Abgrenzung der geforderten Eigenkontrollen vom klassischen HACCP-System
sowie die bisherige Betonung, dass die aus den allgemeinen Hygieneanforderungen
nach 8 3 LMHV ableitbaren Anforderungen an Betriebe nicht ,kritische Punkte” im
Sinne des § 4 derselben Verordnung darstellen konnen. Hieraus wurde flr den Fall,
dass in einem Prozess kein ,kritischer Punkt* existiert, bereits gefolgert, dass auch
die Notwendigkeit flur Eigenkontrollen entfalle. Das entscheidende Kriterium fur die
Beurteilung von Eigenkontrollsystemen muss jedoch die Effektivitat derselben
darstellen konnen, mit der von Lebensmitteln ausgehende Gefahren fur den
Verbraucher verhindert werden konnen (MARX et al., 1998b).

Fur jeden Lebensmittelerzeuger kommt es darauf an, bei der Gewinnung,
Herstellung, Behandlung und dem Inverkehrbringen von Lebensmitteln alle Risiken,
die eine Beeintrdchtigung der substantiellen und hygienischen Beschaffenheit
darstellen kdénnen, unter Kontrolle zu halten. Damit dies auch erfolgreich geschehen
kann, sind durch betriebseigene Kontrollen bzw. durch die Hinzuziehung von
externen Kontrollen, die fur die Entstehung gesundheitlicher Gefahren mdglichen
kritischen Punkte (biologisch, chemisch, physikalisch) im Prozessablauf festzustellen
und angemessene QualitatssicherungsmalRnahmen festzulegen. Diese sind
durchzufihren und zu tberprifen (STOLLE et al., 2005).

Zur Uberprifung der Betriebshygiene werden die gegenwartig durchgefiihrten
Malnahmen sowie vorhandene Vorkehrungen der allgemeinen Betriebshygiene
(Reinigungs- und Desinfektions- sowie Schadlingsbekampfungsmalflinahmen,
bauliche Ausstattung, insbesondere Kuhl- und Erhitzungsvorrichtungen), die die
Basis fur alle EigenkontrollmaBnahmen darstellen, tberprift. Sind Korrekturen in
diesen Bereichen erforderlich, sollten sie so bald als mdglich eingeleitet werden. Es
empfiehlt sich eine klare Staffelung nach Dringlichkeit. Dabei sollte mit Augenmaf}
vorgegangen und das finanziell Machbare sowie die tagliche Praxis im Betrieb im
Auge behalten werden. Ziel muss in kleinen Betrieben dabei sein, effektive
Eigenkontrollen auch ohne groR3en technischen Aufwand und mit angemessenem
geringem Zeitaufwand zu bewerkstelligen (MARX et al., 1998b).

Sind in Metzgereien Imbisstheken vorhanden, die damit unter die ,Aul3er-Haus-
Verpflegung“ fallen, so ist auch fur diesen Bereich die Erarbeitung produkt- oder
zumindest produktgruppenspezifischer Arbeitsablaufplane als Grundlage fur
notwendige EigenkontrollmalRnahmen durchzufiihren. Hierzu wird auf die
entsprechende Literatur der Arbeiten von MARX et al.,, zu ,Eigenkontrollen in
Gemeinschaftsverpflegungs- und Gastronomiebetrieben“ (MARX et al., 1998a) und
~Entwicklung der Eigenkontrollplane in der Kleingastronomie* (MARX et al., 1998b)
verwiesen.

Zu den praktischen Umsetzungen und der Erstellung von Eigenkontrollsystemen sind

die Ausfiihrungen von SCHALCH et al. (2000) uber ,Eigenkontrollen in registrierten
Metzgereien" zu empfehlen. Hier wird von der Statuserhebung Uber die Basishygiene
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zu prozessspezifischen und produktgruppenspezifischen Eigenkontrollen ein Konzept
dargeboten, welches auch fir kleine Betriebe in einfacher Weise unter
Beriicksichtigung von Arbeitsbelastung und Okonomie umsetzbar ist und trotz
alledem den Minimalanforderungen der Uberwachung entspricht.

Nach SCHRODER und GROVE (1998) liegt den Anforderungen an
Eigenkontrollsysteme die konsequente Uberlegung zugrunde, dass Sorgfaltspflicht
und Produkthaftung vorrangig von denjenigen zu gewahrleisten bzw. zu tbernehmen
sind, die Lebensmittel gewinnen, herstellen, bearbeiten, behandeln, lagern,
transportieren oder handeln. Es soll hierdurch u.a. erreicht werden, dass sich die fur
die Uberwachung zustandigen Behorden im Bereich der amtlichen
Lebensmitteluberwachung zunehmend von personal- und zeitaufwendigen
Routineaufgaben zuriickziehen konnen. Die fur die Uberwachung zustandigen
Behorden werden sich in diesem Rahmen deshalb immer mehr auf Gbergeordnete
Kontrollmallnahmen (Kontrolle der Eigenkontrolle) beschranken. Fir alle
Programme, die sich mit Verbesserung, Sicherung und Uberwachung der Hygiene im
Produktionsprozess befassen, gilt im Ubrigen, dass sie erst dann wirksam werden
konnen, wenn das gesamte Betriebspersonal eingebunden ist. Die Betriebsleitung
und alle Mitarbeiter missen bereit und in der Lage sein, in der taglichen Routine
hygienisch zu denken und zu arbeiten. Dazu sind systematische Motivation und
Schulung der Mitarbeiter erforderlich. Zu bedenken ist auRerdem, dass zeitgemalie
Qualitats- und Hygienesicherung stets die wirtschaftlichen Betriebsergebnisse
berthrt, und zwar mittelfristig durch Kostenminimierung aufgrund geringerer Ausfall-
bzw. Fehlproduktionen, Verringerung von Ricklaufern und Reklamationen sowie
auch durch Anhebung des spezifischen Qualitdtsimages der erzeugten Waren.
Andererseits bildet ein Eigenkontrollsystem einen neuen Kostenfaktor, der u. U. die
Betriebsbilanz beeinflussen kann. Im Einzelnen sollte ein solches Hygiene-
Eigenkontrollsystem fur einen Betrieb zumindest folgendem Rahmen genligen:

- Sicherung der Basishygiene in allen Betriebsbereichen (Raume, Ausstattung,
Einrichtung, Instandhaltung usw.) und auf samtlichen Prozessstufen

- Organisation der Personalhygiene

- objektive Prifung des Reinigungs- und Desinfektionserfolges

- systematische Durchfiihrung der Schadlingsbek&mpfung

- Temperaturiberwachung in temperaturgefihrten Betriebsbereichen und
Betriebseinrichtungen

- Identitatssicherung bei den im Betrieb behandelten, hergestellten, be- und
verarbeiteten Erzeugnissen

- regelmaRige Warenkontrollen auf spezifizierte Qualitats- und Hygieneparameter

- Erstellung eines Alarm-/Notfallkonzeptes fur Problemsituationen

- Definition und Dokumentation der Prozessablaufe

- Hygieneschulung der Mitarbeiter

Diese Punkte kénnen auch in kleinen Betrieben umgesetzt werden, man muss sich
aber immer wieder das Ziel vor Augen halten, das Qualitatssicherung kein Prozess
ist, der an einem bestimmten Punkt abgeschlossen ist, sondern wie oben genannt,
eine endloser Prozess des Strebens nach Verbesserung ist.
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8 Das Fleischerhandwerk

8.1 Wirtschaftliche Strukturen des deutschen Fleischerhandwerks

Das deutsche Fleischerhandwerk umfasst zum 31.12.2004 nach den Zahlen des
Deutschen Fleischerverbandes 29.243 Fleischer-Fachgeschafte, davon waren
18.037 eigenstandige Meisterbetriebe und 11.206 handwerklich betriebene Filialen.
Die Zahl der eigenstandigen Unternehmen ist in den letzten 20 Jahren zwar stetig
zuruckgegangen, jedoch wurde dieser Trend teilweise durch die gestiegene Summe
der Filialen wieder ausgeglichen.

Der Gesamtumsatz belief sich im Jahr 2004 auf rund 15,6 Mrd. Euro, wobei hiervon
13,3 Mrd. Euro auf den Verkauf von Fleisch und selbst produzierten
Fleischerzeugnissen, darunter auch immer mehr kichenfertig zubereitete
Convenienceartikel, entfielen (Handwerksumsatz). Die verbleibenden 2,3 Mrd. Euro
Umsatz wurden mit dem Verkauf von Handelswaren erzielt (Handelswarenumsatz).
Durch den traditionellen Thekenverkauf wurden rund 67 % des Umsatzes
erwirtschaftet.

Durch die ErschlieBung neuer Absatzwege und Serviceleistungen betrieben 84 %
aller Fleischer-Fachgeschafte einen Partyservice (12 % des Umsatzes) und 52 %
hatten einen Imbiss mit eigenem Verzehrsbereich oder Stehtischen (7 % des
Umsatzes). 62 % der Unternehmen lieferten an Grol3verbraucher, wie Kantinen,
Gastronomie, Kollegenbetriebe oder den lokalen Lebensmitteleinzelhandel (12 % des
Umsatzes), 11 % nutzten den mobilen Verkauf auf Markten (3 % des Umsatzes),
auch wurden Kombiladen mit Backern oder in Verbrauchermarkten betrieben. Nicht
zuletzt existierte nach wie vor die traditionelle Erscheinungsform von Metzgereien in
Kombination mit einer Gaststatte.

In den rund 30.000 Betrieben waren im Jahre 2004 insgesamt etwa 168.000
Menschen beschéftigt. Die Zahl der Beschatftigten pro eigenstandigen handwerklich
strukturierten Betrieb lag bei durchschnittlich zehn Personen
(FLEISCHERVERBAND, 2005).
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8.2 Handwerklich strukturierte Metzgereibetriebe

Bei den handwerklich strukturierten Metzgereibetrieben handelt es sich in der Regel
um Familienbetriebe, die mit der genannten durchschnittlichen Beschéaftigtenzahl von
zehn Personen pro Betrieb ist die Kategorie kleine bis mittlere Betriebe fallen.

Die charakteristischen Merkmale der handwerklichen Verarbeitung werden von
WELLHAUSER (1998) wie folgt anhand der Grundziige traditioneller handwerklicher
Strukturen aufgezeigt:

- die alleinige Verantwortung fir das gesamte betriebliche Geschehen liegt in
einer Hand, namlich in der des Inhabers oder eines von ihm bestellten
Meisters. Er Uberblickt den ganzen Betrieb und trifft alle Entscheidungen

- handwerkliches Arbeiten ist dadurch gekennzeichnet, dass die Wege vom
Einkauf Uber die Herstellung bis zum Verkauf kurz sind

- handwerklich strukturierte Betriebe sind nicht in verschiedene Abteilungen
durchgegliedert, jeder Mitarbeiter kennt alle Tatigkeitsfelder des Betriebes

- Fertigung und Verkauf erfolgen durch fachlich ausgebildetes Personal

- der Grad der Arbeitsteiligkeit ist im klein strukturierten Handwerksbetrieb
sehr gering, die Zerlegung erfolgt selbst, die meisten Produkte werden
selbst hergestellt, die Produktion erfolgt im Wochenrhythmus, der Zukauf
von Produkten ist beschrankt

- der selbst schlachtende Metzger wahlt seine Schlachttiere selbst aus und hat
direkte Kontakte zum Landwirt

- Steuerung und Uberwachung der Herstellung erfolgen als Teamwork von
Meister und Gesellen mit permanenter sensorischer Kontrolle der einzelnen
Fertigungsschritte von der Herrichtung der Rohstoffe bis zum verzehrsfertigen
Erzeugnis. Fehlerhafte Fleischerzeugnisse werden entweder nach Abschluss
des Fertigungsprozesses oder bei der Bereitstellung fur den Verkauf
aussortiert

Nach SCHALCH et al. (2000) sind registrierte Metzgereien wie folgt zu
charakterisieren:

Die Arbeit sowie die Organisation der Ablaufe in der Metzgerei erfordert
Fachpersonal, deshalb ist in der Regel ein Metzgermeister vor Ort, gegebenenfalls
Gesellen sowie Auszubildende. Auch bei den Ubrigen Mitarbeitern, z. B.
Fleischereifachverkauferinnen, konnen aufgrund einer geregelten Ausbildung
lebensmittelhygienische Kenntnisse vorausgesetzt werden. Jedoch werden bei
grol3er Arbeitsbelastung im Betrieb auch ungelernte Hilfskrafte eingesetzt. Die
baulichen und technischen Voraussetzungen variieren sowohl innerhalb eines
Betriebs als auch von Metzgerei zu Metzgerei stark. Durch die gesetzlich festgelegte
Mengenbeschrankung wird gewahrleistet, dass diese Betriebe meist nur geringe
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Mengen eines einzelnen Erzeugnisses abgegeben und deshalb auch der Kreis
moglicher Konsumenten beschrankt bleibt. Jedoch ist zu bertcksichtigen, dass von
Metzgereien alle Verbrauchergruppen erfasst werden, dementsprechend alle
Altersgruppen mit dem Uublichen Anteil an Risikoverbrauchern, der bis zu 30 %
betragen kann. Hierzu zahlen Kinder, altere Menschen, Schwangere und Personen
mit Immunschwéchen. Dies ist im Rahmen einer Risikobewertung zu beachten.
Zusammenfassend bedeutet dies:

- Vergleichsweise geringe Mengenabgabe pro Erzeugnis

- Breite der Produktpalette betriebsspezifisch

- Sehr unterschiedliche bauliche und technische Ausstattung
- Organisation der Ablaufe untersteht Fachpersonal

- Ausbildungsstand der Mitarbeiter geregelt

- Verpflegung von Menschen aller Bevolkerungsschichten
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8.3 Schlachten in handwerklichen Metzgereibetrieben

Vom fleischergewerblichen Standpunkt aus gesehen, ist unter dem Begriff
~Schlachtung” die Summe aller Arbeiten zusammenzufassen, welche den Zweck
verfolgen, aus dem lebenden Schlachttier die zur Erndhrung des Menschen
bestimmten Fleischstlicke zu gewinnen (BECHTOLD, 1956).

Nach dem Fleischhygienegesetz 8 4 Abs. 1 Nr. 3 wurde ,Schlachten” bisher definiert
als: ,die Totung eines in 8 1 genannten Tieres (Rinder, Schweine, Schafe, Ziegen,
andere Paarhufer, Pferde, andere Einhufer, Kaninchen, die als Haustiere gehalten
werden) durch Blutentzug.”

Das Tierschutzgesetz § 4a Abs. 1 fiihrt hierzu weiter aus:
Ein warmblutiges Tier darf nur geschlachtet werden, wenn es vor Beginn des
Blutentzugs betdubt worden ist.

Die Tierschutz-Schlachtverordnung (TierSchlV) besagt:

Einhufer, Wiederkauer, Schweine, Kaninchen oder Gefligel darf im Rahmen seiner
beruflichen Téatigkeit nur schlachten oder im Zusammenhang hiermit ruhig stellen
oder betauben, wer im Besitz einer guiltigen Bescheinigung der zustandigen Behorde
oder der sonst nach Landesrecht beauftragten Stelle (zustéandige Stelle) tber eine
Sachkunde (Sachkundebescheinigung) ist. (§ 4 Abs. 2)

Wer ein Tier schlachtet oder anderweitig mit Blutentzug tétet, muss sofort nach dem
Betauben, und zwar fir die in Anlage 2 Spalte 1 genannten Betdubungsverfahren
innerhalb des jeweils in Spalte 2 festgelegten Zeitraumes, mit dem Entbluten
beginnen. Er muss das Tier entbluten, solange es empfindungs- und
wahrnehmungsunfahig ist. Bei warmblitigen Tieren muss er daflr sorgen, dass
durch Er6ffnen mindestens einer Halsschlagader oder des entsprechenden
HauptblutgefalRes sofort ein starker Blutverlust eintritt. (8 13 Abs. 3)

Nach dem Entblutungsschnitt durfen weitere Schlachtarbeiten am Tier erst
durchgefiihrt werden, wenn keine Bewegungen des Tieres mehr wahrzunehmen
sind. (8 13 Abs. 4)

Nach den Anlagen 2, 3 und Teil Il (TierSchlV) durfen demnach

- Rinder mit Bolzenschuss oder elektrischer Durchstrémung (Mindeststromstarke bei
Rindern tUber 6 Monate 2,5 Ampere, bei Kélbern 1,0 Ampere) betaubt werden
(Kugelschuss nur bei Nottotungen oder fir bestimmte erlaubnispflichtige
Ausnahmen). Der Entblutungsschnitt beim Rind hat nach der Betdubung mittels
Bolzenschuss innerhalb von 60 Sekunden zu erfolgen.

- Schweine mit elektrischer (Gehirn)-Durchstromung (Mindeststromstéare 1,3 Ampere)
oder Kohlendioxidexposition betaubt werden (Bolzenschuss, Kugelschuss oder
Kopfschlag nur bei Nottétungen oder fir bestimmte erlaubnispflichtige Ausnahmen).
Der Entblutungsschnitt beim Schwein hat nach der Elektrobetdubung innerhalb von
10 Sekunden bei Liegendentblutung, bzw. 20 Sekunden bei Entblutung im Hangen,
zu erfolgen.
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Vor diesem rechtlichen Hintergrund hat auch in selbst schlachtenden Metzgereien
die Schlachtung zu erfolgen, wobei die handwerkliche Schlachtung gewisse
Unterschiede zur industriellen Schlachtung in groReren Schlachthéfen aufweist und
daher im Rahmen der Prozesshygiene nachfolgend angesprochen werden soll.

8.3.1 Rinderschlachtung

Die handwerkliche Schlachtung von Rindern wird folgendermaRRen durchgefihrt:
(BECHTOLD, 1956; SCHMIDT, 1953; LIENHOP, 1974, MOISER, 1960)

1.

2.

Die Betaubung (erfolgt in der Regel durch Bolzenschuss)

Der Blutentzug erfolgt im Liegen oder Hangen (blich ist beim Rind der Hals-
schnitt, wobei hier Schlund und Luftrohre durchschnitten werden, als auch der
Bruststich)

Das Abhauten der dem Enth&utenden zugekehrten oberen Halfte des Bauches,
des Brustkorbs, der HinterfiiRe und Vorderfii3e. Dazu wird das Rind mit den
GiedmalRen nach oben auf einen Schlachtschragen abgelegt. Das Aufschlitzen
der Haut erfolgt zuerst in der Langsrichtung des Rumpfes (Mittelschnitt) in
gerader Linie vom Ende der Stichwunde uber das Brustbein und endet am After.
Quer dazu wird von den GliedmalRRen die Haut, beginnend an den Unterfuf3en
entlang an der Innenseite, aufgeschnitten. Mittelschnitt und Beinschlitze sollen
rechtwinklig aufeinander treffen. An den aufgeschnittenen Hautoéffnungen beginnt
nun die Enthautung mittels Messer des Brust- und Bauchbereiches und der
Gliedmalien bis tUber die seitliche Bauchwand

Definition Schlachtschragen:

Nach innen abfallende langliche Vorrichtung, in die Schlachttiere zum Enthauten
und teilweisen Ausweiden eingelegt werden; bei Grol3tieren liegt der Schlacht-
schragen auf dem Boden, bei Kleinvieh in Tischhéhe. Auch: Schragen, Geil3
(FLEISCHWIRTSCHAFT, 2005)

Das Absetzen des Kopfes

Das Aufbristen: Man zerschneidet mit dem Messer die lange Fettkuppe Gber dem
Brustbein in der Mitte und schlagt dann mit dem Spalter das Brustbein durch bzw.
eroffnet es mit der Handsage

Das Aufschlossen: Die in der Schambeinfuge zusammenstoRenden Becken-
knochen (Schlossknochen) werden durchtrennt. Bei élteren Tieren erfolgen
aufbristen und aufschlossen im Liegen mit dem Spalter, bei jingeren Tieren im
halbhohen Hangen mit dem Messer. Danach werden die Tiere an den Hinter-
gliedmaRen aufgezogen

Das Abhauten der riickenseitigen Halfte des Tierkorpers erfolgt, beginnend an der

Schwanzwurzelgegend, am Schwanz tber den Riucken Richtung Hals mittels
Messer oder maschineller Enthautung
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8.

9.

Das Entnehmen des Magen-Darm-Traktes erfolgt i.d.R. nach dem Abhauten der
Schwanzwurzelgegend

Das Entnehmen des Geschlinges

10. Das Abspalten: Das Halbieren des Schlachtkdrpers mittels Beil oder Sage

Folgende HygienemalRnahmen fihren nach STOLLE (1994) in den kritischen
Prozessstufen bei der Rinderschlachtung zu einer Verbesserung der
Prozesshygiene:

1.

Entbluten

Hauter6ffnung mit Bruststich, Messersterilisation, Geféal3e nur auf notwendige
GroRRe erdffnen, Oesophagus nicht durchtrennen, Zwei-Messer-Methode,
Reinigung und Sterilisierung der Messer

Separate Kopfbehandlung — Schnittfihrung, Kopfenthdutung manuell

Absetzen der GliedmalRenenden nicht tber dem bereits enthauteten
Schlachtkorper

Enthautung
Hauter6ffnung immer durch Vorstich, Messerwechsel, kein Handkontakt, wichtig
im Kontaminationsfall: sofortiges Abtrennen

Euterbehandlung
laktierende Euter so frih wie moglich entfernen, Grundsatz: Kuhschlachtung am
Ende der Schicht

Hautabzug bzw. Hautabzugsmaschine kein Handkontrakt, Messerwechsel bzw.
Reinigung der Festhaltebacken, Sorgfalt beim Fixieren der Haut, Schwanzquaste
darf nicht pendeln

Ausweiden

Umschneiden des Anus und Eintiten, Pansen/Rodding, Oesophagus/Rodding,
Organentnahme, Wasch- und Sterilisiereinrichtung fir pneumatische Messer und
Sagen, kein Eintreten in die Bauchhohle, strenge Personalhygiene des
Eviszerators

Trimmer

Zusatzpersonal zum Trimmen, d.h. Beseitigung grof3erer Kontaminationen und
mikrobiologischer Veranderungen
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8.3.2 Schweineschlachtung

Die handwerkliche Schlachtung von Schweinen wird folgendermalRen durchgefiuhrt:
(BECHTOLD, 1956; SCHMIDT, 1953; LIENHOP, 1974; MOISER, 1960)

1.

2.

Die Betaubung (erfolgt beim Schwein i. d. R. durch Elektrobetaubung)

Der Blutentzug: Ublich ist beim Schwein der Bruststich. Das Blut wird in einer
Blutschiissel aufgefangen und muss in einer Blutkanne mittels Ruhrstecken
geruhrt werden, um die Gerinnung zu verhindern

Das Brihen und Enthaaren. Nach erfolgter Entblutung kommt das Schwein zum
Bruhen in einen Bruhkessel (ca. 60°C bis 65°C) und danach in eine
Enthaarungsmaschine, oder aber in eine Brilhmaschine mit integrierten
Enthaarungswalzen

Nachbearbeitung: Auf Enthaarungstischen erfolgt die Nachbearbeitung mit sog.
Glocken, die Nachsauberung mittels Messer, das Entfernen der Klauen und das
Ausschneiden von Augen und Ohren

Ausnehmen: Die Schweine werden an den Hinterfu3en aufgehangt,
aufgeschlosst, der After ausgeschnitten, der Tierkérper vom After bis zum
Brustbein ertffnet, der Magen-Darm-Trakt und das Geschlinge entnommen
Das Abspalten: Das Halbieren des Schlachtkorpers mittels Beil oder Séage

Sengen oder Abflammen: Das Abbrennen verbliebener Borsten mittels
Gasbrenner

Folgende HygienemalRnahmen fuhren nach STOLLE (1994) in den kritischen
Prozessstufen bei der Schweineschlachtung zu einer Verbesserung der
Prozesshygiene:

1.

Entblutung )
Zwei-Messer-Methode, Reinigung und Desinfektion, Uberwachung der
Blutgewinnungssysteme

Bruhprozess
Bruhzeit/-temperatur, hygienische Qualitat der Brihanlage

Kratzmaschine
Wasserqualitat und Dauer, Sauberkeit der Haken

Trockenpeitschen- bzw. Nal3peitschen-Apparat
Reinigung und Desinfektion an Abend vorher

Ausweiden
Schlachttechnik und Hygieneverhalten des Personals, Umschneiden des Anus,
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Trennschnitte Magen, vorsichtige Entnahme des Magen-Darm-Traktes ohne
Kontakt der roten Organe, Einzelaufhdngung, strenge Personalhygiene

6. Spalten des Tierkorpers

Reinigung und Desinfektion der Sdgen oder Hackspalter, Umsetzen auf Kihlband
/ unverzugliche Kuhlung

Zu guter Letzt sei hier auf eine Uber 50 Jahre alte und noch immer aktuelle Aussage
von LERCHE (1952) hingewiesen:

.Eine unsaubere Schlachtung kann niemals durch Sauberungsverfahren beseitigt
werden und ergibt keine Qualitatsware.”

78



MATERIAL UND METHODEN

MATERIAL UND METHODEN

9 Erstellung der Arbeitsdokumente

Zu Beginn des Projektes wurden fir die Erfassung der Grunddaten der Betriebe ein
Betriebserfassungsbogen erstellt und die Anforderungen der neuen Verordnungen in
einem Katalog zur praktischen Beurteilung der Betriebe zusammengefasst. Um die
Ergebnisse dieser Beurteilung darzustellen, wurde eine Mangelliste ausgearbeitet,
zudem entstand noch eine spezielle Probenahmeliste zur Durchfiihrung der
mikrobiologischen  Eigenkontrollen  fur  Schlachtkorperoberflachen und  zur
Uberprifung der Reinigung und Desinfektion

9.1 Erstellung eines Betriebserfassungsbogens

Fur die Erstbeurteilung der Betriebe wurde ein Betriebserfassungsbogen erstellt. Die
hierfir angeforderten Daten von den Betrieben resultieren aus den Anforderungen an
die Zulassung, entsprechend den Verordnungen (EG) Nr. 852/2004 (ber
Lebensmittelhygiene und (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fur
Lebensmittel tierischen Ursprungs.

Neben den allgemeinen Betriebsangaben, wie Inhaber, Adresse, Mitarbeiterzahl,
Arbeitstage, Arbeitszeit und der zustandigen Veterinarbehoérde wird hier auch die Art
des Betriebes (zugelassener oder registrierter Betrieb), die Tatigkeit (Schlachtung /
Zerlegung / Produktion) und die jeweilige Tierart mit der wochentlichen Stickzahl /
Verarbeitungsmenge erfasst. Es folgt eine kurze Erhebung Uber die Umsetzung der
mikrobiologischen Eigenkontrollen und deren Ergebnisse, die Ausbildung, Schulung
und Belehrung des Personals, sowie die Durchfuhrung der amtlichen
Untersuchungen.

Die Erfassung des Produktionsablaufes ist nach den Tatigkeitsbereichen und
Raumlichkeiten gegliedert, jeweils ausfuhrlich Uber Produktionstage, -zeiten,
Mitarbeiterzahl und speziellen Angaben zu den jeweiligen Arbeitsschritten. Dies
erleichtert bereits vorab die Einschéatzung, fur welche Tatigkeiten eine Zulassung
notig ist und ob eine raumliche oder zeitliche Trennung der Produktionsabschnitte im
Sinne der neuen Verordnungen vorhanden ist. Des weiteren sind Angaben uber
sonstige Raume, wie Lagerraume, Kihlraume, Gefrierraume und Personalraume zu
machen, die ebenfalls nach den neuen Verordnungen zu beurteilen sind. Die Frage
nach der Art des Vertriebs im Sinne einer Filiale vor Ort, die Belieferung weiterer
Filialen oder des Grol3- oder Einzelhandels, stellt sich durch die sich daraus
ergebende Verpflichtung der verschiedenen Tatigkeiten (Schlachtung / Zerlegung /
Produktion) zur Zulassung. Die letztendlich geforderte Kopie des Grundrissplanes
dient der Erfassung der vorhandenen Raumlichkeiten und der Einschéatzung des
Produktionsablaufes.

Der Betriebserfassungsbogen wurde den in Frage kommenden Betrieben zugesandt.

Die geforderten Daten wurden von den Betriebsinhabern ohne gréf3ere Probleme
angegeben und haben zur Erstbeurteilung der Betriebe und zur Einteilung in die
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jeweilige Zulassungsverpflichtung im Sinne der Verordnungen ihren Zweck erfullt.

Anlage 1: Betriebserfassungsbogen

9.2 Erstellung eines Anforderungskataloges

Durch den Umfang der neuen Verordnungen (EG) Nr. 852/2004 und (EG) Nr.
853/2004 ergab sich die Notwendigkeit einer Zusammenfassung der zukinftigen
Anforderungen, um die bisher registrierten, selbst schlachtenden Metzgereien
beurteilen zu kénnen.

Dies ist in Form eines Anforderungskataloges in Tabellenform entstanden mit der
Gegenuberstellung der zukinftigen Anforderungen "Soll", der vorhandenen Situation
"Ist" und einer Spalte "Beurteilung”, um damit vor Ort in den Betrieben den Abgleich
"Soll - Ist" in einer mdglichst einfachen, Gbersichtlichen und trotzdem umfassenden
Form zu dokumentieren und eventuellen Handlungsbedarf in bestimmten Bereichen
zielgerichtet festzulegen.

Die ersten drei Anforderungskataloge umfassen die allgemeinen Anforderungen an
Lebensmittelbetriebe nach der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 und beinhalten die
entsprechenden Bestimmungen Uber

- Betriebsstatten allgemein

- Betriebsraume

- Bef6rderung

- Ausristungen

- Lebensmittelabfalle

- Wasserversorgung

- Personliche Hygiene

- Vorschriften fur Lebensmittel
- Umhillen und Verpacken

- Warmebehandlung

- Schulung des Personals

- Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte

AulRerdem wird hier die Umsetzung der mikrobiologischen Eigenkontrollen erfasst.

Die weiteren Anforderungskataloge richten sich nach Anhang Il der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 mit den besonderen Anforderungen an

- Schlachtung: Stallungen, Fahrzeugwaschplatze, Schlachtraume, Schlachthygiene

- Zerlegung: Zerlegeraume, Zerlegehygiene, besondere Anforderungen an Magen,
Blasen, Darme

- Herstellungsbetriebe von Hackfleisch/Faschierten, Fleischzubereitungen,
Separatorenfleisch, Fleischzubereitungen

- Lagerung und Beférderung

und sind durch den getrennten Aufbau nach den verschiedenen Produktionsstufen
auch separat anwendbar.
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Im letzten Anforderungskatalog sind die zukinftig geforderten Dokumente vom
Herkunftsbetrieb, von Schlacht-, Verarbeitungs- und Produktionsbetrieben
aufgelistet, um diese in den aktuellen Betriebsablauf bereits mit einzuplanen.

Neben den Anforderungen, die sich aus den Verordnungen ergeben, wurden zur
Erleichterung der aktuellen Beurteilung der Betriebe die Auslegungshinweise der
Projektgruppe "Erarbeitung risikobasierter Anforderungen an die Zulassung von
Betrieben" der Arbeitsgruppe fur Fleisch- und Geflugelfleischhygiene und
fachspezifische Fragen von Lebensmitteln tierischer Herkunft (AFFL) der
Landerarbeitsgemeinschaft gesundheitlicher Verbraucherschutz (LAGV) in die
jeweiligen Sparten eingearbeitet. Da es sich hier um noch veranderbare Angaben
handelt, die erst zu einem spateren Zeitpunkt in die entsprechenden
Durchfihrungsverordnungen und in die Allgemeine Verwaltungsvorschrift
Lebensmittelhygiene umgesetzt werden sollen, sind diese Auslegungshinweise noch
unter Vorbehalt in der Beurteilung der Betriebe anzuwenden.

Der entstandene Anforderungskatalog als Zusammenfassung der neuen EU-
Verordnungen in Verbindung mit den Ausfuhrungshinweisen der AFFL stellt ein
Beurteilungsschema im Sinne von Checklisten dar, mit dem die Betriebe vor Ort und
wahrend der Produktion bewertet werden sollen. Die Praktikabilitat dieses
Anforderungskataloges hinsichtlich des Handlings vor Ort wird bei den ersten
Betriebsbeurteilungen ebenfalls tberpruft.

Anlage 2: Anforderungskatalog mit Auslegungshinweisen

9.3 Erstellung einer Mangelliste

Aus den Diskrepanzen des Anforderungskataloges hinsichtlich Soll/Ist-Zustand
wurde eine Mangelliste mit den festgestellten Schwachstellen erstellt. Hier sind die
zu ergreifenden Malnahmen, die von der zustandigen Behérde bzw. dem
Uberwachungspersonal gefordert oder vorgeschlagen werden, einzutragen und zu
gegebener Zeit die Beseitigung zu uUberprifen. Die Aufteilung folgt dem Schema:

Strukturelle Gegebenheiten
Betriebs- und Prozesshygiene
Eigenkontrollen und Dokumentation
Sonstiges

Beurteilung der Zulassungsfahigkeit

arwnE

Anlage 3: Méangelliste

9.4 Erstellung einer Probenahmeliste

Zur Erfassung der durchzufihrenden Probenahme wurde fir die Betriebe eine
spezielle Probennameliste erstellt. Diese erfasst einerseits Proben der
Schlachtkorperoberflachen, andererseits eine Auflistung moglicher Probenahmeorte
fur die Uberprifung der Reinigung und Desinfektion.

Anlage 4: Probenahmeliste

81



MATERIAL UND METHODEN

10 Art und Methoden der Probenahme

In den Betrieben wurden bei jeder Besichtigung die mikrobiologischen
Eigenkontrollen durchgefiihrt, um einerseits den Hygienestatus fir jeden Betrieb zu
Beginn des Projektes festlegen zu kdnnen, den Verlauf der Kontrollen wahrend der
Dauer der Betreuung darstellen zu konnen, andererseits aber auch die visuelle
Einschéatzung der Betriebe auf mikrobiologischer Basis abzugleichen.

Nach der bisher geltenden Entscheidung (EG) 2001/471 wurden die Kontrollen fir
die Reinigung und Desinfektion mittels Abklatschproben und fir die Schlachthygiene
mittels Stanzproben der Schlachtkérperoberflachen durchgefihrt. Ziel ist hier,
eventuelle Schwachstellen in der Hygiene zu analysieren, zu verbessern und
Probleme in der Reinigung und Desinfektion und der Schlachthygiene zu beseitigen

10.1 Proben der Schlachtkorperoberflachen

Es wurden in jedem Betrieb destruktive Proben der Schlachtkérperoberflachen (SKO)
nach der Schlachtung von Schwein und/oder Rind mittels Stanze genommen, nach
den Methoden der Amtlichen Sammlung Art. 64 Abs. 1 LFGB (L 06.00-19 und L
06.00-24/25) verfahren und nach den Vorgaben der derzeit noch geltenden
Entscheidung 2001/471/EG beurteilt.

Ziel ist die Prozesskontrolle in Bezug auf fakale Kontamination und Schlachthygiene.
Die bakteriologische Probenahme an Schlachtkérpern in Schlachthéfen nach dem
destruktiven  oder  nichtdestruktiven  Verfahren ist an  vorgegebenen
Probenahmestellen auf einer Gesamtflache von 20 cm? der
Schlachtkorperoberflachen durchzufihren. Zu beurteilen sind die Gesamtkeimzahl
(GKZ) und die Enterobakterien (Entero.) wie folgt:

Annehmbar: GKZ: Schw. < 4,00 Rd. < 3,50
Entero.: Schw. < 2,00 Rd. <1,50
Kritisch: GKZ: Schw. > 3,99 Rd. > 3,49

Entero.: Schw. > 1,99 Rd. >1,49
Unannehmbar: GKZ: Schw. > 5,00 Rd. >5,00
Entero.: Schw. > 3,00 Rd. >2,50

Jeweils anzugeben sind die tagesdurchschnittlichen log-Werte (logio) der bakteriellen
Belastung in KbE/cm?2 (Kolonienbildende Einheiten pro cm?).

Kritische oder unannehmbare Ergebnisse sollten Mal3hahmen auslésen, die zum Ziel
haben, die Prozesskontrolle zu verbessern. Ursachen unbefriedigender Ergebnisse
kdnnen sein:

- unzureichende Arbeitsverfahren

- unzureichende Ausbildung und/oder Unterweisung

- Verwendung ungeeigneter Reinigungs- oder Desinfektionsmittel oder deren
falsche Anwendung
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- unzureichende Wartung der Reinigungsgeréate
- unzureichende Aufsicht

Die Bestimmung der Enterobakterien wird als Indikator fakaler Kontamination
betrachtet. Wobei in Studien diese Uberwiegend nur in geringer Anzahl oder
unterhalb der Nachweisgrenze vorkamen und Rinder im Vergleich zu Schweinen
eher mit Enterobakterien kontaminiert waren. Dies ist moglicherweise auf den
hoheren Kontaminationsdruck ausgehend vom Fell der Rinder zurtckzufuhren
(ZWEIFEL et al.,, 2005). Kritische Ergebnisse in der Gesamtkeimzahl in der
Schweineschlachtung sind den o.g. Ursachen oftmals nicht in jedem Fall
zuzuordnen. Nach einer Behandlung der Oberflaichen am Ende des
Schlachtvorgangs durch abflammen liegen die Ergebnisse zwar in der Regel im
annehmbaren Bereich (WYSS, 2005), grundsatzlich ist eine generelle nachtragliche
Dekontamination jedoch keine Alternative, um die Schlachthygiene zu
vernachlassigen. Hier muss immer eine Sensibilisierung der Mitarbeiter hinsichtlich
der Hygieneproblematik erfolgen. Die Uberprifung der Schlachthygiene bietet auch
in kleinen Betrieben die Méglichkeit der Elimination von mikrobiellen Schwachstellen.
Den Verantwortlichen sollten im Zuge der Ursachenidentifizierung neue Methoden
und Verfahren an die Hand gegeben werden, um die ,eingefahrenen”
betriebseigenen Techniken zu Uberdenken, bei kritischen Ergebnissen zu
Uberarbeiten und die Chancen der kontinuierlichen Verbesserung der Hygiene und
der Produktqualitdt wahrzunehmen (BUCHER und STOLLE, 2005).

Zur Auswertung wurden Werte log < 1 fur die Grafiken log = 1 gesetzt.

10.2 Uberpriifung der Reinigung und Desinfektion

Des weiteren wurden zur Uberpriifung der Reinigung und Desinfektion (R+D) in den
R&umen Schlachtung, Zerlegung (soweit vorhanden) und Produktion (soweit
vorhanden) jeweils 10 Abklatschproben auf Gesamtkeimzahl und 10 Abklatsch-
proben auf Enterobakterien (pro Raum) mittels RODAC-Platten vor
Produktionsbeginn genommen. Das Verfahren erfolgte nach den Methoden der
Amtlichen Sammlung Art. 64, Abs. 1 LFGB (L 06.00-18/19), die Beurteilung nach den
Vorgaben der derzeit geltenden Entscheidung 2001/471/EG.

Ziel ist die Uberprifung des Reinigungs- und Desinfektionsstandards. Die
bakteriologische Probenahme zur Uberpriifung von Reinigung und Desinfektion in
Schlachthéfen und Zerlegungsbetrieben ist mittels AGAR-Abklatschplattenverfahren
oder Tupferverfahren auf einer Probenahmeflache von 20 cm? durchzufuhren. Die
Beurteilung von Gesamtkeimzahl (GKZ) und Enterobakterien (Entero.), jeweils
anzugeben in KbE/cm? (Kolonienbildende Einheiten pro cm?), ist wie folgt:

Annehmbarer Bereich: GKZ: 0-10/cm2, Entero.: 0-1/cm?2
Nicht annehmbarer Bereich: GKZ > 10/cmz?, Entero. > 1/cm?

Im Fall nicht annehmbarer Ergebnisse sollten die Ursachen in Gesprachen mit dem
Reinigungspersonal ermittelt werden. Ursachen kdnnen sein:
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- unzureichende Ausbildung oder Unterweisung

- Verwendung ungeeigneter Reinigungs- oder Desinfektionsmittel
oder deren falsche Anwendung

- unzureichende Wartung der Reinigungsgeréate

- unzureichende Uberwachung

Die Uberpriifung der R+D bietet bei der Beurteilung der Wirksamkeit der
angewandten Reinigungsverfahren und —mittel, sowie der korrekten Durchflihrung
die wichtigste Mdglichkeit, Schwachstellen festzustellen. Wenn hierdurch gleichzeitig
die Mdglichkeit besteht, dass Reinigungs- und Desinfektionsmittel gespart werden
konnen, weil sie sinnvoller eingesetzt werden, entsteht neben der verbesserten
Produktqualitdt und damit einer langeren Haltbarkeitsdauer auch ein spirbarer
Kostenvorteil (BUCHER und STOLLE, 2005).
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11 Auswahl der Betriebe

Die praktische Umsetzung des neuen EU-Hygienepaketes sollte in registrierten,
selbst schlachtenden Metzgereien erfolgen. Dazu musste eine Auswahl der
teilnehmenden Betriebe zur Durchfiihrung des Projektes getroffen werden, wobei hier
"drei kleinere, drei mittlere und drei grof3e" registrierte Betriebe auszuwahlen waren.
Die Veterinaramter wurden angeschrieben, mit der Bitte, in Frage kommende und
interessierte Betriebe zu melden. Teilweise entstanden die Kontakte zu den
Metzgereien auch durch personliche Anfrage.

Aus den primar 22 gemeldeten Betrieben wurden 9 Betriebe ausgewahlt, die den
genannten Vorgaben entsprachen. Dazu wurden 4 Betriebe bereits im Vorfeld
abgelehnt, da es sich hier um Zerlegebetriebe handelte, die nicht selbst schlachten,
so dass letztendlich noch 18 Betrieben der Betriebserfassungsbogen zugesandt und
ein Besichtigungstermin vor Ort aulR3erhalb der Produktionszeiten vereinbart wurde.

Die Festlegung fur das Kriterium ,kleiner, mittlerer, grol3er Betrieb* wurde bei der
Beurteilung der Betriebe anhand der Schlachtzahlen getroffen, wobei ein kleiner
Betrieb demgemaly bis 5 GroRvieheinheiten (GVE) pro Woche schlachtet, ein
mittlerer 5 — 10 GVE und ein grofRer Betrieb 10 — 20 GVE, unabhangig davon, um
welche Tierart es sich handelt oder wie viele Mitarbeiter oder Filialen der Betrieb hat.

Die Entscheidung fur die Teilnahme an dem Projekt bezog sich in erster Linie auf die
betrieblichen Voraussetzungen. Vor dem ersten Besichtigungstermin waren die
baulichen,  ablauftechnischen und  hygienischen  Voraussetzungen ein
Auswahlkriterium ersten Ranges. Es stellte sich allerdings bereits zu Beginn der
Untersuchung heraus, dass die Motivation des Betriebsinhabers und die Offenheit fur
Veranderungen fur die Teilnahme an dem Projekt unabdingbar waren. Da es sich
hier um ein Projekt handelte, welches fir alle Beteiligten auf freiwilliger Basis
durchgefuhrt wurde und die Betreuung der Betriebe in ausschliel3lich beratender
Form erfolgte, war das Engagement der Betriebsinhaber unbedingt erforderlich um
eine konstruktive Zusammenarbeit zu ermoglichen.

Die Entscheidung fir den friihzeitigen Ausschluss aus dem Projekt fiel fur einige
Betriebe aufgrund der negativen Grundeinstellung und Haltung gegenuber jeglicher
Verédnderungen. Eine Zusammenarbeit ist in sinnvoller Weise nicht méglich, wenn
von Betriebsinhabern schon die bereits geltenden Anforderungen an
mikrobiologische Eigenkontrollen als ,reine Schikane* angesehen werden, ohne die
Chance einer Verbesserung der Qualitéat der eigenen Produkte zu erkennen oder das
entsprechende Verstandnis fur den Verbraucherschutz zu entwickeln. Die
Information Uber die neuen EU-Verordnungen und die mit den neuen Verordnungen
verbundene Zulassungspflicht fur selbst schlachtende Metzgereien I6ste bei einigen
Betriebsinhabern grundsatzliches Unverstandnis aus, welches sich nicht nur in
genereller Abwehrhaltung zeigte, sondern auch gegen jede Form von Aufklarung und
Information resistent war. Durch diesen ausgepragten Pessimismus wird jegliche
Innovation fur den eigenen Betrieb verhindert. Mit dieser negativen Vision wird hier
von den Betriebsinhabern ernsthaft in Betracht gezogen werden, das Schlachten
aufzugeben, um sich grundsatzlich nicht mit der Problematik der
Zulassungsverpflichtung auseinander setzen zu missen. Oftmals grindet sich diese
mangelnde Motivation auf schlechte Informationsvermittlung und Angst, die aus
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.Nichtverstehen" resultiert. Leider ist es in den kurzen Gesprachen bei den
Betriebsbesichtigungen nicht in allen Féllen gelungen, bei diesen Betriebsinhabern
durch Information Gber kommende Anforderungen die Motivation fir den eigenen
Betrieb wieder zu entfachen, so dass eine Zusammenarbeit hier nicht auf fruchtbaren
Boden fur beide Seiten gefallen ware. Eine andere Art Abwehrhaltung zeigt sich in
Betriebsinhabern, die so von ihrem eigenen Betrieb und ihrer Arbeit tGberzeugt sind,
dass sie fur keinerlei Neuerungen offen sind. Die persodnliche Einstellung ,bei uns ist
noch nie etwas passiert* oder ,das haben wir schon immer so gemacht* blockiert die
Offenheit und Akzeptanz gegenuber den neuen Verordnungen. Eine
Zusammenarbeit auf beratender Basis mit solchermafllen toleranzarmen
Betriebsinhabern, die im Zuge ihrer eigenen Uberzeugung keine Ratschlage und
Kritik annehmen, ist ebenfalls fur alle Beteiligten unrelevant.

Die letztgenannten Beispiele wurden als Ausschlusskriterien fur die Teilnahme an
dem Projekt festgelegt. Aufgrund dieser Feststellungen wahrend der Gesprache war
die Motivation und das Engagement der Betriebsinhaber ein Hauptauswahlkriterium,
das Interesse und die Begeisterung fur dieses Projekt waren Vorraussetzung fur die
Teilnahme.

Im Nachfolgenden werden die besichtigten Betriebe vorgestellt und direkt die
Entscheidung Uber die Auswahl angehangt, um den Bezug zu den vorgestellten
Betrieben zu behalten. In Praxi wurde die Entscheidung nach Besichtigung aller
Betriebe getroffen.

1. Betrieb: Metzgerei 1

Bei der Metzgerei 1 handelt es sich um einen kleinen Schlachtbetrieb mit
angeschlossenem grol3em Gasthaus und Hotel. Im Schlachthaus wird pro Woche ein
Rind geschlachtet und ca. 15 Schweine zerlegt, die aber bereits in Halften zugekauft
werden. Die Rinderschlachtung soll jedoch aus Image-Pflege erhalten bleiben. Da
der Verkauf der Produkte nur im angeschlossenen Laden und im Gasthaus erfolgt, ist
die Zulassung nur fur den Schlachtraum erforderlich. Vorhanden sind ein Stall, ein
Schlachtraum, in dem auch zerlegt wird, ein Produktionsraum, drei Kuhlraume, ein
Gefrierraum und Lagerrdaume, Personalraume sind teilweise nicht vorhanden oder
gerade im Bau. Die mikrobiologischen Eigenkontrollen sind umgesetzt und
annehmbar, die Beprobung der Schlachtkdrperoberflachen wurde noch nicht
durchgefihrt, ein HACCP-Konzept ist nicht vorhanden, die Schulung nach LMHV und
die Belehrung nach Infektionsschutzgesetz (IfSG) ist nicht dokumentiert. Zur
personlichen Einschatzung der Betriebsinhaber ist zu sagen, das Metzgerei und
Gasthof von jeweils einem der beiden Bruder gefuhrt wird, die Zustandigkeiten klar
getrennt sind, aber beide ihren Betrieb mit Erfolg und Engagement fihren und daher
auch offen fur Anderungsvorschlage sind. Beide sind an einer Zusammenarbeit sehr
interessiert.

Der Betrieb wurde fir das Projekt ausgewabhilt.
2. Betrieb: Metzgerei 2
Die Metzgerei 2 ist ebenfalls ein kleiner Familienbetrieb mit direktem Verkauf im

angeschlossenen Laden und einer weiteren Filiale, daher ist hier die Zulassung vom
Schlachtung, Zerlegung und Produktion nétig. Geschlachtet werden hier ca. zehn
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Schweine und ein Rind pro Woche. Vorhanden sind ein kleiner Stall, ein
Schlachtraum, ein Produktionsraum, zwei Kuhlrdume und ein Gefrierraum. Die
Zerlegung erfolgt im Produktionsraum. Von den zwei vorhandenen Kihlrdumen wird
einer fur frisch geschlachtetes Fleisch, bereits zerlegtes Fleisch und auch
geraucherte bzw. fertige Produkte genutzt, der zweite Kihlraum ist ein reiner
Ladenkuhlraum. Die mikrobiologischen Eigenkontrollen sind mit annehmbaren
Ergebnissen umgesetzt, ein HACCP-Konzept und die Dokumention von Schulung
nach LMHV und Belehrung nach IfSG sind nicht vorhanden. Der Betriebsinhaber
macht einen sehr umganglichen und offenen Eindruck und ist an der Mitwirkung in
diesem Projekt sehr interessiert.

Der Betrieb wurde fir das Projekt ausgewahlt.

3. Betrieb: Metzgerei 3

Die Metzgerei 3 ist ein kleiner Betrieb mit direktem Verkauf im angeschlossenen
Laden und einer Filiale, Uber die ca. 60 % der Produkte verkauft werden. Hier ist die
Zulassung von Schlacht- und Produktionsraum erforderlich. Geschlachtet werden ca.
20 Schweine an zwei Tagen pro Woche. An Raumen sind ein Schlachtraum, ein
Produktionsraum, zwei Kihlrdume, ein Gefrierraum und Personalrdume vorhanden.
Zerlegt wird im Produktionsraum, auch hier wird nur ein Kuidhlraum fir frisch
geschlachtetes und bereits zerlegtes Fleisch genutzt, fertige Produkte werden aber
groldtenteils im Ladenkihlraum gelagert. Die mikrobiologischen Eigenkontrollen sind
umgesetzt, die Ergebnisse annehmbar, ein HACCP-Konzept und die Dokumentation
der Schulung nach LMHV und Belehrung nach IfSG sind nicht vorhanden. Der
Betriebsinhaber macht einen sehr positiven Eindruck und will seinen Betrieb vor
allem in Bezug auf Reinigung und Desinfektion und die Schulung seiner Mitarbeiter
wesentlich verbessern. Einer Mitarbeit an dem Projekt steht er sehr aufgeschlossen
gegenuber.

Der Betrieb wurde fir das Projekt ausgewabhilt.

4. Betrieb: Metzgerei 4

Die Metzgerei 4 gehdrt zu den mittleren Betrieben, wobei sich hier der Schlachtraum,
der Zerlegeraum und ein Laden am Hauptstandort befinden, die Produktion mit
einem angeschlossenen Laden und eine weitere Filiale in ca. 10 km Entfernung.
Dementsprechend missen hier Schlachtraum, Zerlegeraum und Produktionsraum
zugelassen werden. Geschlachtet werden ca. 15 Schweine und zwei Rinder pro
Woche. Am Hauptstandort sind ein Schlachtraum, ein Zerlegeraum, drei Kihlrdume
und ein Gefrierraum vorhanden, am Produktionsstandort der Produktionsraum,
ebenfalls drei Kuhlrdume, ein Gefrierraum und die Personalraume. Die
mikrobiologischen Eigenkontrollen sind mit annehmbaren Ergebnissen umgesetzt,
die Dokumentation der Schulung nach LMHV und der Belehrung nach IfSG ist
vorhanden, ein HACCP-Konzept existiert nicht. Der Betriebsinhaber macht einen
umganglichen Eindruck, sein Sohn, der im Betrieb mitarbeitet und diesen
ubernehmen wird, wirkt fachlich doch sehr unbeholfen. Aufgrund der Konstellation
von getrennten Verarbeitungsorten ist der Betrieb fur das Projekt interessant.

Der Betrieb wurde fir das Projekt ausgewabhit.
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5. Betrieb: Metzgerei 5

Die Metzgerei 5 z&hlt zu den mittleren Betrieben, verkauft wird im angeschlossenen
Laden, so dass auch nur eine Zulassung des Schlachtraumes nétig ist. Geschlachtet
werden ca. 15 Schweine und zwei Rinder pro Woche. Ein Stall, ein Schlachtraum,
ein Produktionsraum, drei Kidhlraume, ein Gefrierraum und Personalrdume sind
vorhanden. Die Zerlegung erfolgt im Schlachtraum. Die mikrobiologischen
Eigenkontrollen sind gemacht, die Ergebnisse annehmbar. Die Dokumentation der
Schulung nach LMHV und Belehrung nach IfSG ist vorhanden, ein HACCP-System
fehlt. Der Betriebsinhaber macht einen sehr umganglichen und sympathischen
Eindruck, der Anderungsvorschlagen offen gegeniiber steht und an dem Projekt sehr
interessiert ist.

Der Betrieb wurde fir das Projekt ausgewabhit.

6. Betrieb: Metzgerei 6

Die Metzgerei 6 ist ein mittlerer Betrieb mit drei Filialen, so dass hier die Zulassung
von Schlachtung, Zerlegung und Produktion nétig ist. Hier werden woéchentlich ca. 20
Schweine und zwei Rinder geschlachtet. Vorhanden sind Schlacht-, und
Produktionsraum, drei Kihlrdume, ein Gefrierraum und Personalraume. Die
Zerlegung erfolgt im Produktionsraum. Der Betrieb befindet sich in einem
Bauernhaus, in dem der Zugang zu den Produktionsrdumen nur durch die privaten
Wohnrdume des Seniors mdglich ist, die Personalrdume befinden sich ebenfalls im
privaten Teil des Gebdudes. Die mikrobiologischen Eigenkontrollen sind mit
annehmbaren Ergebnissen umgesetzt, die Schulung nach LMHV und die Belehrung
nach IfSG nicht dokumentiert, ein HACCP-System nicht vorhanden. Der
Betriebsinhaber ist sich dessen bewusst, dass er seinen Betrieb umbauen muss, was
er auch fur die nachsten 2 - 5 Jahre einplant, hierzu ist er fur jede Hilfe dankbar und
daher auch an einer Zusammenarbeit sehr interessiert. Er macht von seiner
Grundeinstellung her einen positiven Eindruck.

Der Betrieb wurde fir das Projekt ausgewabhit.

7. Betrieb: Metzgerei 7

Die Metzgerei 7 ist mit einer Schlachtzahl von ca. zehn Rindern pro Woche ein
grolRerer Betrieb. Wobei hier fir den eigenen Laden nur wenig geschlachtet und
produziert wird, der Hauptanteil der Schlachtung und Zerlegung wird im Auftrag der
zahlreichen umliegenden Metzgereien durchgefuhrt. Demnach sind Schlachtung und
Zerlegung zuzulassen, allerdings ist nur ein Schlachtraum vorhanden, in dem auch
zerlegt wird. An weiteren Raumlichkeiten stehen ein Produktionsraum, ein grol3er
Schlachtkihlraum, zwei kleine Produktionskiihlraume und ein Gefrierraum zur
Verfigung. Die mikrobiologischen Eigenkontrollen fiir Reinigung und Desinfektion
sind mit annehmbaren Ergebnissen umgesetzt worden, die Beprobung der
Schlachtkorperoberflachen wurde noch nicht durchgefuhrt. Eine Dokumentation der
Schulung nach LMHV und Belehrung nach IfSG, sowie ein HACCP-Konzept sind
nicht vorhanden. Der Betriebsinhaber macht einen umganglichen Eindruck, er hat
sich als einziger Metzger im Umkreis hauptsachlich auf die Schlachtung fur die
umliegenden Metzgereien spezialisiert.
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Der Betrieb wurde fir das Projekt ausgewabhit.

8. Betrieb: Schlachthof

Der Betrieb 8 ist ein kleiner Schlachthof und wird als Betreibergemeinschaft von funf
Metzgereien aus der Umgebung gefuhrt. Die jeweiligen Metzgermeister schlachten
dort selbst, insgesamt ca. sechs Rinder und ca. 30 Schweine pro Woche, es handelt
sich hier um einen groReren Betrieb. In der Regel findet keine Zerlegung statt, die
Tierkorperhalften werden in den Metzgereien selbst zerlegt, daher muss nur der
Schlachtraum zugelassen werden. Vorhanden sind ein Stall, ein groRRer
Schlachtraum und ein grofRer Kidhlraum. Die mikrobiologischen Eigenkontrollen sind
mit annehmbaren Ergebnissen durchgefiihrt. Die Schulung nach LMHV und die
Belehrung nach IfSG erfolgt in den jeweiligen Betrieben selbst. Ein HACCP-System
ist nicht vorhanden. Die verantwortlichen Metzger machen einen umgéanglichen
Eindruck und mdchten die Schlachtung dort unbedingt erhalten.

Der Betrieb wurde fir das Projekt ausgewabhilt.

9. Betrieb: Hofgut

Der Betrieb 9 ist ein Hofgut mit Produktion und Vertrieb von biologischen Produkten,
die im eigenen Hofladen, im eigenen groRen Gasthaus, Uber acht weitere Filialen
und durch Belieferung von Grol3- und Einzelhandel in den Verkehr gebracht werden.
Hier missen Schlachtung, Zerlegung und Produktion zugelassen werden. Es handelt
sich um einen grol3eren Betrieb, geschlachtet werden ca. zehn Rinder und 45
Schweine pro Woche. Vorhanden sind Stallungen, ein Schlachtraum mit Kuttelei, ein
Zerlegeraum, ein Produktionsraum, zehn Kuihlraume, zwei Gefrierrdume,
Personalrdume, diverse Lager-, Verpackungs- und Kommissionierraume. Die
mikrobiologischen Eigenkontrollen der Reinigung und Desinfektion sind mit
annehmbaren Ergebnissen durchgefiihrt, die Schlachtkérperoberflachen wurden
noch nicht beprobt. Die Schulung nach LMHV und die Belehrung nach IfSG sind
dokumentiert, ein HACCP-System ist nicht vorhanden. Der Betriebsinhaber und der
verantwortliche Metzgermeister machen einen umgéanglichen Eindruck.

Der Betrieb wurde fir das Projekt ausgewahlt.

10. Betrieb: Metzgerei 10

Die Metzgerei 10 ist ein kleiner Betrieb mit angeschlossenem Laden und Gasthaus.
Hier ist nur die Zulassung des Schlachtraumes nétig. Geschlachtet werden ca. zehn
Schweine pro Woche. Vorhanden sind ein Schlachtraum, ein Zerlegeraum, ein
Produktionsraum, wobei alle Raume durch offene Durchgénge verbunden sind und
keine wirkliche Trennung vorhanden ist. Des weiteren sind zwei Kihlrdume, ein
Gefrierraum, ein separater Ladenkihlraum und Personalraume vorhanden. Die
Eigenkontrollen sind mit annehmbaren Ergebnissen durchgefuhrt, ein HACCP-
Konzept sowie weitere Dokumentationen sind nicht vorhanden. Der Betriebsinhaber
ist jeglichen Neuerungen gegentber sehr pessimistisch eingestellt, er hat fur die
mikrobiologischen Eigenkontrollen oder gar ein HACCP-Konzept kein Verstandnis,
auch konnten ihm die zukunftigen Anforderungen und die Verpflichtung zur
Zulassung des Schlachtraumes wahrend des personlichen Gespraches nicht
vermittelt werden. Es war, sicherlich auch aufgrund von
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Verstandigungsschwierigkeiten,  nicht  mdglich, ihm die Vorteile einer
Zusammenarbeit mit Hinfihrung auf die Zulassung seines Betriebes durch dieses
Projekt darzustellen.

Der Betrieb war fur das Projekt nicht geeignet.

11. Betrieb: Metzgerei 11

Die Metzgerei 11 ist ein kleiner Betrieb mit direkt angeschlossenem Laden, so dass
hier nur die Zulassung des Schlachtraumes notig ist. Geschlachtet werden ca. sieben
Schweine und ein Rind pro Woche. Der Betrieb verfugt tGber einen Stall, einen
Schlachtraum, einen Produktionsraum, einen Zerlegeraum, zwei Kihlrdume, einen
Gefrierraum und Personalrdume. Die Produktionsraume sind, wie in vielen
gewachsenen Betrieben, durch nicht sinnvoll geplante An- und Umbauten der
vergangenen Jahre sehr ungunstig zueinander gelegen. So kann der Schlachtraum
nur durch den Produktionsraum betreten werden, das frisch geschlachtete Fleisch
muss durch den Produktionsraum getragen werden Uber den Flur, da die Kihlraume
und der Gefrierraum nur vom Flur aus zugéanglich sind. Zur Zerlegung muss das
Fleisch wieder Uber den Flur in den Zerlegeraum getragen werden (keine
Rohrbahnen vorhanden). Der Betriebsablauf ist durch die baulichen
Voraussetzungen ungunstig organisiert. Die mikrobiologischen Eigenkontrollen sind
mit annehmbaren Ergebnissen durchgefihrt, die Dokumentation flr Schulungen
nach LMHV und Belehrung nach IfSG vorhanden, ein HACCP-Konzept ist im
Rahmen der Mdglichkeiten eines kleinen Betriebes vorhanden. Der Betriebsinhaber
hat sich im Gesprach als aul3erst unkooperativ dargestellt, dies ist flr eine
konstruktive Zusammenarbeit ungeeignet.

Der Betrieb war fur das Projekt nicht geeignet.

12. Betrieb: Metzgerei 12

Die Metzgerei 12 ist mit der Schlachtung von ca. zehn Schweinen und einem Rind
ebenfalls ein kleiner Betrieb. Da der Verkauf nur Uber den angeschlossenen Laden
stattfindet, ist nur eine Schlachtraum-Zulassung nétig. Vorhanden sind hier ein Stall,
ein Schlachtraum, in dem auch zerlegt wird, ein Produktionsraum, zwei Kihlrdume,
ein Ladenkihlraum, ein Gefrierraum und Personalrdaume. Die Turen von Schlacht-
und Produktionsraum zum Hof stehen offen, wahrend noch zerlegt wird und
Fertigprodukte offen im Produktionsraum liegen. Hof und Stall sind verunreinigt mit
Knochen und Kot, da hier zwei grof3e Hunde frei herumlaufen, die Kuhlraume und
der Gefrierraum sind eklatant vernachlassigt und ganzlich ungeordnet. Die
mikrobiologischen Eigenkontrollen konnten nicht vorgelegt werden, sowie auch keine
weitere Dokumentation, ein HACCP-Konzept ist nicht vorhanden. Der
Betriebsinhaber ist sehr schwer einzuschétzen, da er sich am Gesprach kaum
beteiligt hat, weder in positiver noch negativer Weise. Auch kann nicht beurteilt
werden, ob er sich der betrachtlichen Unordnung und der hochgradig unhygienischen
Zustdnde in seinem Betrieb bewusst ist und diese aus Bequemlichkeit und
Desinteresse hinnimmt oder ob er den erheblichen Mangel an Basishygiene
Uberhaupt nicht zur Kenntnis nimmt.

Der Betrieb war fur das Projekt nicht geeignet.
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13. Betrieb: Landwirtschaftlicher Betrieb mit eigener Schlachtung

Der Betrieb 13 ist ein landwirtschaftlicher Betrieb, der Charolais-Rinder mastet und
diese dann selbst schlachtet. Die geschlachteten Rinder werden meist in Vierteln
direkt an Metzgereien vor Ort verkauft, eine Zerlegung oder Produktion findet nicht
statt. Die Zulassung ist hier nur fir den Schlachtraum notwendig. Dementsprechend
ist nur ein sehr kleiner Schlachtraum mit Kuhlraum vorhanden. Der Stall der Rinder
ist direkt neben dem Schlachtraum. Aul3erdem befinden sich noch zwei Rdume im
Rohbau, die evtl. als Zerlegeraum und Verkaufsraum geplant sind, sowie eine
Toilette im Rohbau. Personalraume sind nicht vorhanden. Die mikrobiologischen
Eigenkontrollen fir Reinigung und Desinfektion sind mit annehmbaren Ergebnissen
durchgefiihrt, die Beprobung der Schlachtkérperoberflachen ist noch nicht erfolgt.
Schulungen und Belehrungen sind nicht gemacht, ein HACCP-Konzept ist nicht
vorhanden. Die Familie macht einen sehr netten und sympathischen Eindruck, die fir
jede Hilfe und Information dankbar ist. Allerdings wurde der Betrieb erst vor kurzen
an den Sohn Ubergeben, so dass hier zur Zeit sehr viel umgebaut und umorganisiert
wird, der Umbau der Raume wird sicherlich noch die nachsten Jahre in Anspruch
nehmen. Im Rahmen der begrenzten Zeit des Projektes ist in der kurzen Zeit keine
Beratung und entsprechende Umgestaltung moglich.

Der Betrieb war fur das Projekt nicht geeignet.

14. Betrieb: Metzgerei 14

Die Metzgerei 14 ist ein mittlerer Betrieb mit angeschlossenem Laden und drei
weiteren Filialen, daher ist die Zulassung von Schlachtung, Zerlegung und
Produktion notwendig. Geschlachtet werden hier ca. 20 Schweine und 1 Rind pro
Woche. Von baulicher Seite vorhanden sind ein Stall, ein Schlachtraum, ein
Produktionsraum, in dem auch zerlegt wird, drei Kihlrdume, ein Gefrierraum und
Personalrdume. Der Produktionsablauf ist, obwohl hier altere Bausubstanz vorliegt,
von unrein nach rein hervorragend gel6st, ebenso wie die Besttickung der Kuhlraume
dem Bearbeitungsgrad des Fleisches angepasst ist. Der Betrieb ist zweckméalRig
gegliedert und Ubersichtlich. Die Kuihlrdume aufgeraumt und sauber. Die
mikrobiologischen Eigenkontrollen sind durchgefuihrt, die Ergebnisse annehmbar, die
Dokumentation der Schulung nach LMHV und der Belehrung nach IfSG, sowie ein
HACCP-Konzept sind nicht vorhanden. Sowohl bei dem Betriebsinhaber als auch bei
seinem Sohn fehlt noch die Einsicht fur mikrobiologische Eigenkontrollen,
Dokumentation oder Eigenkontrollsysteme nach den HACCP-Grundlagen. Der
Betrieb benttigt aul3er einem funktionierenden und gelebten Eigenkontrollsystem
kaum noch Hilfe auf dem Weg zur Zulassung.

Der Betrieb war fur das Projekt nicht geeignet.

15. Betrieb: Metzgerei 15

Die Metzgerei 15 ist ein mittlerer Betrieb mit angeschlossenem Laden und Gasthaus.
Die Zulassung ist nur fur den Schlachtraum erforderlich. Geschlachtet werden ca. 25
Schweine und ein Rind pro Woche. Vorhanden sind ein Stall, ein Schlachtraum, in
dem auch zerlegt wird, ein Produktionsraum, ein Kuhlraum, ein Gefrierraum, zwei
mobile Kuhlcontainer, die vor dem Schlachthaus stehen und Personalraume.
Schlacht- und Produktionsraum sind durch offene Durchgange getrennt, die
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produzierte Ware wird in offenen Eurokisten Uber den Hof getragen und tber den
Hintereingang des Gasthauses in den Ladenkihlraum transportiert, da eine direkte
Verbindung nicht vorhanden ist. In den Kudhlrdumen herrscht grol3e
Unubersichtlichkeit, sie sind génzlich tberfillt, eine Trennung von frischem Fleisch
und fertigen Erzeugnissen wird nicht berlcksichtigt. Die mikrobiologischen
Eigenkontrollen sind mit annehmbaren Ergebnissen umgesetzt, die Dokumentation
der Schulung nach LMHV und der Belehrung nach IfSG ist vorhanden, ein HACCP-
Konzept nicht erstellt. Der Betriebsinhaber lauft in Stralenkleidung und mit einer
immer brennenden Zigarette durch Schlacht-, Produktions- und Kdhlrdume, seine
Unordnung in den Kuhlrdumen ist ihm nicht bewusst. Er ist von seiner Arbeit absolut
Uberzeugt und wird sich auch nicht zur Einsicht bringen lassen, dass er hier etwas
andern muss. Eine Zusammenarbeit ist deswegen wenig konstruktiv.

Der Betrieb war fur das Projekt nicht geeignet.

16. Betrieb: Hofgut mit eigener Landwirtschaft

Der Betrieb 16 ist ein Hofgut mit eigener Landwirtschaft, die hier hergestellten
biologischen Produkte werden sowohl Uber einen Hofladen, als auch Uber einen
Lieferservice im groReren Umkreis vermarktet. Die Zulassung ist fur Schlachtung,
Zerlegung und Produktion erforderlich. Geschlachtet werden hier etwa 15 Schweine
und funf Rinder pro Woche, es handelt sich also um einen mittleren Betrieb.
Teilweise stammen die Tiere aus eigener Erzeugung, teilweise werden diese von
biologisch arbeitenden Betrieben aus der Region zugekauft, Stallungen sind daher
fur eigene Tiere vorhanden, ein Wartestall vor dem Schlachtraum ist geplant.
Weiterhin sind ein Schlachtraum, ein Zerlegeraum, ein Produktionsraum, sieben
KUhlraume und ein Gefrierraum vorhanden. Diese sind jedoch uber einen
ungunstigen Kreuzungspunkt miteinander verbunden, so dass ein kontinuierlicher
Produktionsablauf von unrein nach rein durch die baulichen Voraussetzungen nicht
maglich ist. Dies wird dadurch gelost, dass zu Schlachtzeiten nicht produziert wird.
Die Personalrdume sind durch unumgangliche Hygieneschleusen von den
Verarbeitungsraumen getrennt. Die mikrobiologischen Eigenkontrollen sind mit
annehmbaren Ergebnissen umgesetzt. Die Dokumentation der Schulung nach LMHV
und der Belehrung nach IfSG ist vorbildlich vorhanden, ein HACCP-Konzept ist im
Aufbau. Sowohl der verantwortliche Metzgermeister als auch die zustandige
Qualitatsmanagementbeauftragte sind sich der Schwachstellen in ihrem Betrieb
bewusst und arbeiten zielstrebig darauf hin, diese zu beseitigen. Die Hygiene und
das Qualitdtsbewusstsein werden in diesem Betrieb vorbildlich gelebt, die positive
Betriebsphilosophie und die Aufgeschlossenheit der verantwortlichen Personen
gegenuber den zukinftigen Anforderungen machen eine Betreuung dieses Betriebes
im Hinblick auf die Zulassung uberflissig.

Der Betrieb war fur das Projekt nicht geeignet.

17. Betrieb: Metzgerei 17

Die Metzgerei 17 ist ein grol3erer Betrieb mit einer Schlachtzahl von ca. zwei Rindern
und 45 Schweinen pro Woche. Der Verkauf erfolgt tiber den angeschlossenen Laden
und Uber die Auslieferung an Grof3- und Einzelhandel (ca. 60 %), daher missen
Schlachtung, Zerlegung und Produktion zugelassen werden. Vorhanden sind ein
Schlachtraum, in dem auch zerlegt wird, ein Produktionsraum, vier Kihlraume, zwei
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GefrierrAume und Personalraume. Der Betrieb ist in allen Raumen zu klein fur die
derzeitigen Schlachtzahlen. Die KuhlrAume sind bis unter die Decke und an die
Tldren voll gestapelt und nicht mehr zu betreten, die Hygiene ist aufgrund des
absoluten Platzmangels schlecht. Die mikrobiologischen Eigenkontrollen sind mit
teilweise nicht annehmbaren Ergebnissen durchgefihrt, eine Dokumentation der
Schulung nach LMHV und Belehrung nach IfSG existiert nicht. Ein HACCP-System
ist nicht vorhanden. Der Betriebsinhaber baut derzeit einen neuen Schlachtraum und
einen Zerlegeraum an, diese Rdume sollen Ende 2006 fertig sein und damit dem
Platzmangel ein Ende setzen, wobei er dann auch seine Schlachtzahlen verdoppeln
will. Er sieht das derzeitige Chaos in Produktions- und Kuhlrdumen und die damit
verbundene mangelhafte Betriebshygiene nicht als organisatorisches Problem,
sondern, wenn uberhaupt, dann nur in Zusammenhang mit dem Platzmangel. Da
sich dieses Problem, seiner Meinung nach, mit Fertigstellung des Neubaus von
selbst 16st, wird er vorher fiir Anderungen organisatorischer Art nicht zuganglich sein
und sich mit seinen hygienischen Mangeln nicht auseinandersetzen.

Der Betrieb war fur das Projekt nicht geeignet.

18. Betrieb: Metzgerei 18

Die Metzgerei 18 ist ein grof3erer Betrieb mit einer wochentlichen Schlachtung von
ca. funf Rindern und 80 Schweinen. Der Verkauf erfolgt tiber den angeschlossenen
Laden, vier weiteren Filialen und die Auslieferung an den Grof3handel, daher missen
Schlachtung, Zerlegung und Produktion zugelassen werden. Vorhanden sind zwei
Schlachtrdume, ein Zerlegeraum, zwei Produktionsrdume, 12 Kuhlraume, zwel
GefrierrAume und Personalrdume. Der Produktionsablauf von unrein nach rein ist
vorbildlich organisiert, es gibt keine unginstigen Kreuzungspunkte oder
Warenriucklaufe, Hygieneschleusen sind vorhanden. Die mikrobiologischen
Eigenkontrollen sind umgesetzt, die Ergebnisse weitestgehend annehmbar. Die
Schulung nach LMHV und die Belehrung nach IfSG werden dokumentiert, ein
HACCP-System mit Dokumentation ist minimal vorhanden, jedoch im Aufbau. Der
Betriebsinhaber setzt sich aktiv mit den Hygieneanforderungen auseinander, der
Betrieb ist vorbildlich gefuhrt, ein HACCP-Konzept im Aufbau, die zukinftigen
Anforderungen an die Zulassung sind weitestgehend bereits erfillt. Die Betreuung
dieses Betriebes auf dem Weg zur Zulassung ist nicht nétig.

Der Betrieb war fur das Projekt nicht geeignet.
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12 Zusammenfassung der Auswahl der Betriebe

Von den 18 zur Auswahl stehenden Betrieben wurden 9 Betriebe anhand der Grol3e
und der Motivation des Betriebsinhabers fur das Projekt ausgewéhlt (Betriebe 1 bis
9). Die Entscheidung beziglich der Betriebe, die fir das Projekt nicht in Frage
kommen, gliedert sich wie folgt: drei Betriebe sind vorbildlich gefihrt und erfillen
bereits weitestgehend die Anforderungen an die Zulassung, daher ist eine Betreuung
nicht notig (Betriebe 14, 16, 18). Vier Betriebe sind aufgrund fehlender Motivation,
Desinteresse oder absehbarer unkonstruktiver Zusammenarbeit flr das Projekt nicht
geeignet (Betriebe 10, 11, 15 und 17). Der Betrieb 13 ist strukturell ungiinstig, da der
Rohbau Dauerzustand ist, in Betrieb 12 ist eine Betreuung hinsichtlich der Zulassung
absurd, solange die gravierenden Mangel in der Basishygiene nicht beseitigt sind.
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13 Praktische Durchfihrung

Im weiteren Verlauf des Projektes wurden die ersten Auditbesuche durchgefihrt.
Dabei sind anhand des Anforderungskataloges die baulichen und personellen
Voraussetzungen im Rahmen der Betriebsbeurteilung Uberprift worden. Im zweiten
Schritt wurde bei weiteren Besuchen die Dokumentation intensiv begutachtet.
Anhand dieser Abweichungen entstanden fir jeden Betrieb Schwachpunktkataloge,
welche die Abweichungen in den drei Kategorien, bauliche Mangel, personelle
Mangel und Dokumentationsmangel, beinhalten. Fir die festgestelllten
Abweichungen sind die entsprechenden Konzepte zur Lésung erarbeitet worden. Bei
jedem Besuch wurden aul3erdem vor Betriebsbeginn die Abklatschproben zur
Uberprufung der Reinigung und Desinfektion genommen und nach der Schlachtung
die Proben der Schlachtkérperoberflachen zur Uberpriifung der Schlachthygiene.
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ERGEBNISSE

14 Ergebnisse und Beurteilung der
Betriebsbesichtigungen

Die ausgewahlten Betriebe wurden in der darauf folgenden Zeit durchschnittlich
dreimal besucht, dabei wurden die strukturellen Gebenheiten mittels des
Anforderungskataloges festgehalten und der Ablauf der Schlachtung begutachtet.
Anhand des Anforderungeskataloges und der Mangellisten wurden die Betriebe
hinsichtlich der Zulassung beurteilt.

14.1 Beurteilungsschema

In allen Betrieben wurde mit dem Anforderungskatalog eine Erfassung der
vorhandenen Gegebenheiten und Prozessablaufe, sowie ein Soll/lst-Abgleich nach
den neuen Anforderungen durchgefihrt und eine Méangelliste erstellt. Die Beurteilung
nach dem Anforderungskatalog erfolgte im Schulnotensystem, wobei analog auch
das Ampel-System angewandt werden kann, es hat sich jedoch gezeigt, dass mit
einer Beurteilung des Ampel-Systems und den somit nur drei vorhandenen
Beurteilungsmoglichkeiten rot/gelb/griin oftmals eine differenzierte Beurteilung nicht
moglich war. Eine tiefer gehende Differenzierung der Beurteilung, wie etwa die
Vergabe von Punkten von 1 - 10 fur bestimmte Anforderungen, Gegebenheiten oder
Vorgange ist fur den Beurteilenden wiederum unzweckmafig, da die jeweiligen
Beurteilungspunkte eine solchermal3en differenzierte Abstimmung nicht erforderlich
machen und die Kontrolle nur unnétig verkomplizieren. Nachdem mit dem
Schulnoten-System  jeder der Uberwachenden ein allgemein gleiches
Grundverstandnis verbindet, wurde im Sinne der Harmonisierung der Uberwachung
dieses System gewdahlt. Die Beurteilung der Prozesshygiene erfolgte mit
Fokussierung auf die Schlachthygiene, da der Bereich der Schlachtung grundsatzlich
in allen selbst schlachtenden Betrieben zugelassen werden muss, wahrend die
Zulassung der Bereiche Zerlegung und Produktion von der Art des Inverkehr-
bringens (Einzelhandel ist nicht zulassungspflichtig) abhéngig ist.

Die Beurteilung nach dem Schulnoten-System wurde wie folgt angewendet:

1 sehr gut Anforderungen sind vorbildlich erfillt

2 gut Anforderungen sind grundsatzlich erfillt

3 befriedigend Anforderungen sind weitestgehend akzeptabel erfillt

4 ausreichend Anforderungen sind verbesserungswirdig

5 mangelhaft Anforderungen sind nicht erftillt, offensichtliche Mangel
6 unbefriedigend Anforderungen sind nicht erfillt, gravierende bzw.

eklatante Méangel
Sind alle Abschnitte der relevanten Anforderungskataloge mit Schulnoten bewertet,

ist eine Durchschnittsnote, unabhéngig der zu beurteilenden Anforderungspunkte zu
bilden.
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Die Durchschnittsnoten 1 und 2 entsprechen einer grinen Ampel, der Zulassung
steht im Allgemeinen nichts im Wege und kann erteilt werden. Geringe Méngel sind
zu beseitigen.

Die Durchschnittsnoten 3 und 4 entsprechen einer gelben Ampel, es ist anhand der
Mangelliste zu prifen, ob eine Zulassung, eine bedingte Zulassung oder keine
Zulassung erteilt werden kann.

Die Durchschnittsnoten 5 und 6 entsprechen einer roten Ampel, die Zulassung kann
in diesen Betrieben nicht erteilt werden, da bauliche und hygienische Mangel, sowie
keine Eigenkontrollen vorliegen. Die Zulassung kann hier erst nach einer
wesentlichen Verbesserung der Mangel und einer erneuten Beurteilung ins Auge
gefasst werden.

Alle festgestellten Mangel, die mit den Noten 4, 5 oder 6 beurteilt wurden, sind in der
Mangelliste nochmals aufzufiihren, jeweils differenziert nach

- strukturellen Gegebenheiten
- Betriebs- und Prozesshygiene
- Eigenkontrollen und Dokumentation

Zeigt sich hier, dass die strukturellen Gegebenheiten weitestgehend akzeptabel sind,
die Mangel sich hauptséchlich auf Ebene der Betriebs- und Prozesshygiene und der
Eigenkontrollen beziehen, so kann der Betrieb eine bedingte Zulassung erhalten,
dies entspricht einer gelben Ampel. Jedoch muss absehbar sein, dass die Mangel
innerhalb von 3 bzw. langstens 6 Monaten fir eine endgiltige Zulassung beseitigt
werden. Nach Verordnung (EG) Nr. 882/2004 Art. 31 Abs. 2 Buchstabe d, kann eine
bedingte Zulassung erteilt werden, wenn die Anforderungen der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 und Verordnung (EG) Nr. 853/2004 hinsichtlich Infrastruktur und
Ausristung erfullt sind.

In der Spalte: ,Zulassung fur" stehen die Kirzel S fur Schlachtung, Z fur Zerlegung, P
fur Produktion, je nach dem, fur welchen Bereich die Zulassung notwendig ist.

Bewahrt hat sich diese Mangelliste auch dahingehend, dass auf einer Seite die
komplette Zusammenfassung der Ergebnisse des doch sehr umfassenderen
Anforderungskataloges Ubersichtlich enthalten ist und dem Betriebsinhaber damit
eine klare und eindeutige Aufstellung der festgestellten Mangel gezeigt und in Form
einer ,to-do“-Liste Ubergeben werden kann. Sinnvollerweise sind die festgestellten
Méangel, welche der dringlichsten Beseitigung bedtrfen, besonders hervorzuheben.
Sei es mit Terminstellung zur Beseitigung oder der Anweisung zu sofortiger
Umstellung. Haufig sind auch hier intensive Gesprache nétig, um die festgestellten
Mangel, die oftmals den Betriebsinhabern nicht bewusst sind oder als nicht relevant
angesehen werden, klar darzustellen. In diesen Gesprachen, die auch von Seiten der
Uberwachung die entsprechende Motivation und Gesprachsbereitschaft erfordern,
lasst sich die eine oder andere L6sung bereits zusammen erarbeiten.
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14.2 Beurteilung der Betriebe

Betrieb 1

Beschreibung der strukturellen Gegebenheiten:

Es handelt es sich um eine kleine Metzgerei mit angeschlossenem groRem Gasthaus
und Hotel. Da der Verkauf der Produkte nur im angeschlossenen Laden und im
Gasthaus erfolgt, ist die Zulassung nur fir den Schlachtraum erforderlich. Vorhanden
sind ein Stall, ein Schlachtraum, in dem auch zerlegt wird, ein Produktionsraum, drei
Kldhlrdume, ein Gefrierraum und Lagerraume. Personalrdume sind teilweise nicht
vorhanden (Duschen fehlen) oder gerade im Umbau (Umkleiderdume). Ein groRRer
Lagerraum fir Verpackungsmaterial und Gewirze hat offene Dachbalken. Der
Schlachtraum ist ein zentraler Durchgangsraum fur alle ein- und ausgehenden
Personen, fur das Personal, welches aus Laden und Gaststattenkiiche tiber den Hof
durch den Schlachtraum zu den Kahlraumen lauft, fir Schlachttiere und eingehende
Lieferungen aller Art. Die Eingangstir wird zum Luften benutzt, die Durchgange zu
Produktionsraum und Kihl- und Lagerraumen sind offen (keine Turen vorhanden).
Hygieneschleusen und Zutrittsbeschrankungen fehlen. Handwaschbecken haben von
Hand zu bedienende Armaturen, Messersterilisationsbecken fehlen.

Beschreibung der Betriebs- und Prozesshygiene:

Im Schlachthaus wird pro Woche ein Rind geschlachtet und ca. 15 Schweine zerlegt,
die aber bereits in Halften zugekauft werden. Nach der Betaubung erfolgt der
Entblutungsschnitt im Abstand von ca. 2 min. Die Rinderschlachtung erfolgt auf
einem am Boden liegenden Holzschragen, der Tierkoérper berihrt den Boden,
wahrend der Enthautung findet eine sichtbare  Kontamination der
Schlachtkérperoberflachen durch verunreinigte Haut (unsaubere Tiere) statt. Ein
Messerwechsel findet nicht statt, jedoch eine stadndige Zwischendurchreinigung von
Arbeitgeraten und Schlachtraum (Spritzwasserkontamination) durch Handbrausen.
Der Pansen wird noch im Schlachtraum neben dem Schlachtkorper entleert.
Wahrend der Schlachtkérper noch im Raum hangt, findet die Reinigung des
Schlachtraumes statt. In den Kidhlrdumen ist eine Trennung von frischem Fleisch und
fertigen Produkten nicht gegeben, diese sind in der Basishygiene teilweise
vernachlassigt und unordentlich. Beim Personal fehlen gelegentlich die
Kopfbedeckungen. Es besteht keine direkte Verbindung zwischen Schlachthaus und
Metzgerei bzw. Gasthaus, dadurch werden Frischfleisch und Fleischerzeugnisse
offen am Haken oder in Eurokisten Uber den Hof in die Metzgerei oder die
Gasthausklche getragen.

Beschreibung der vorhandenen Eigenkontrollen und der Dokumentation:
Schulung nach LMHV und Belehrung nach IfSG wurden nach Aussage des
Betriebsinhabers durchgefuhrt, aber nicht dokumentiert. Die mikrobiologischen
Eigenkontrollen sind umgesetzt und annehmbar, die Beprobung der
Schlachtkorperoberflachen wurde noch nicht durchgefiihrt. Ein dokumentiertes
Eigenkontrollsystem ist nicht vorhanden.

Ergebnisse und Verlauf der mikrobiologischen Eigenkontrollen
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Abbildung 2: Betrieb 1, Verlauf der log-Werte der Schlachtkdrperoberflachen Rind
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Abbildung 3: Betrieb 1, Verlauf der Uberpriifung der Reinigung und Desinfektion
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Abbildung 4: Mangelliste des Betriebes 1
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Mangelliste
Betrieb: 1
Gesamtbeurteilung nach Anforderungskatalog:  Zulassung von: S Note 5
Beanstandung MaBnahme gg:::llgl;;l:]gg /

Strukturelle Gegebenheiten:

Schlachtraum ist auch zentraler Durchgangsraum
fur Personal aus Metzgerei, Laden und Gaststatte
zu den KuhlrAumen auch wahrend der
Schlachtung.

Zerlegung im Schlachtraum

Tar ist Beltftung und Eingang fur Mensch und Tier
Verwendung eines Holzschragen
Hygieneschleusen, Zutrittsbeschrankungen und
entsprechende Handwasch- und Steri.-becken
fehlen

Personalraume im Bau

Lagerraum mit offenen Dachbalken und -ziegeln

Schlachtraumverlegung
in den hinteren Teil des
Gebaudes ist dringend
notwendig, kein Zutritt
fur Betriebsfremde,
wéhrend der
Schlachtung,
Ausrustungen sind
auszuwechseln, Tur
muss geschlossen
bleiben

Betriebs- und Prozesshygiene:
Geringe Mangel in der Betaubung
Deutliche Schlachthygienemangel:
Schlachtung bei offener Ttir,

keine Zwei-Messer Technik,
Rinderschlachtung zu nass

keine Warentrennung und Ordnung in Kiuhlraumen
Kopfbedeckungen fehlen

Schlachthygiene ist zu
verbessern
Personalschulungen in
Schlachthygiene,
Betaubungstechniken
und Betriebshygiene
sind durchzufihren.

Kihlrdume sind zu
organisieren

Eigenkontrollen und Dokumentation:
Schulung nicht dokumentiert

Belehrung nicht dokumentiert
Eigenkontrollen nicht dokumentiert

kein HACCP-System eingerichtet

Eigenkontrollsysteme
sind einzurichten und
zu dokumentieren.

Sonstiges:
Ergebnisse der mikrobiologischen Eigenkontrollen

R+D ist zu verbessern

Beurteilung der Zulassungsfahigkeit:
Zulassung bzw. bedingte Zulassung aufgrund der
Struktur des Schlachtraumes nicht empfehlenswert
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Beurteilung des Betriebes:

Die dargestellgte Problematik des Schlachtraumes als zentraler Durchgangsraum
lasst sich auch durch organisatorische Mal3nahmen, wie Zutrittsbeschrankungen
nicht kompensieren, da auch das eigene Personal aus Verkauf und Gaststattenktiche
diesen Weg uber den Hof durch den Schlachtraum in die angeschlossenen
KidhlrAume benutzt, um Waren fir den Laden bzw. die Kiche zu holen. Zudem wird
hier auch im Schlachtraum zerlegt, dies potenziert die nicht optimalen strukturellen
Bedingungen um einen weitere Schwachstelle. Beziiglich dieser Problematik wird in
Erwagung gezogen, den Schlachtraum in den hinteren Teil des Gebaudes zu
verlegen, was von den Zufahrten fur die Tieranlieferung grundsatzlich méglich und
auch dringend zu empfehlen ware. Die fehlenden Ausristungen, wie Handwasch-
und Messersterilisationsbecken sind zu installieren.

Die Schlachthygiene weist die beschriebenen Mangel auf, in Gesprachen wurde das
Personal darauf hingewiesen, die Rinderschlachtung mdéglichst trocken”
durchzufiihren und die Gefahr der Spritzwasserkontamination zu verhindern. Der
Holzschragen ist auszutauschen. Auf die Warentrennung zwischen frisch
geschlachteten Fleisch und Fertigprodukten in den KihlrAumen ist zu achten.

Der Verlauf der genommenen mikrobiologischen Eigenkontrollen zeigte trotz
intensiver Gespréache keine wesentlichen Verbesserungen. Die Verschlechterung der
Ergebnisse der Schlachtkdrperoberflachen im Monat August ist nicht geklart, kann
jedoch entweder mit den warmeren Umgebungstemperaturen zusammenhangen
oder mit der Vernachlassigung der Schlachthygiene. Auch die Uberwachung der
Reinigung und Desinfektion zeigte keine Verbesserung, obwohl hier die Anwendung
der Reinigungs- und Desinfektionsmittel Uberpruft wurde. Hier sollten die schon
Jahrelang” benutzen Mittel gewechselt werden, um eine Resistenzbildung
auszuschlie3en. Das Hauptproblem der nicht annehmbaren Ergebnisse ist allerdings
in der Problematik des Schlachtraumes zu sehen: die Reinigung erfolgt Samstags,
die Schlachtung und damit die vorherige Probenahme Montags, auch am
Wochenende wird der Schlachtraum wegen des Gaststattenbetriebes standig
betreten. Die fehlenden Eigenkontrollen mit der dazu gehdrigen Dokumentation sind
einzurichten.

Die Gesamtauswertung des Anforderungskataloges ergab fur diesen Betrieb die

Note 5. Aufgrund der Problematik des Schlachtraumes kann die Zulassung, auch
eine bedingte Zulassung nicht empfohlen werden.
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Betrieb 2

Beschreibung der strukturellen Gegebenheiten:

Diese Metzgerei ist ein kleiner Familienbetrieb mit direktem Verkauf im
angeschlossenen Laden und einer weiteren Filiale, daher ist hier die Zulassung von
Schlachtung, Zerlegung und Produktion nétig. Vorhanden sind ein kleiner Stall, ein
Schlachtraum, ein Produktionsraum, zwei Kuihlrdume, ein Gefrierraum und
Personalrdume. Die Zerlegung erfolgt im Produktionsraum. Der Zugang vom Stall in
den Schlachtraum besteht aus einem steilen, glatten Aufgang, der im Winter zudem
vereist ist. Rinder mit aufgesetzter Maske ,erklimmen® diesen Weg i.d.R. nur nach
mehrmaligen Stirzen und intensivem Treiben. Von den zwei vorhandenen
Kidhlrdumen wird einer fir frisch geschlachtetes Fleisch, bereits zerlegtes Fleisch und
auch geraucherte bzw. fertige Produkte genutzt, der zweite Kihlraum ist ein reiner
LadenkUhlraum. Lagerraum fur Eurokisten ist eine anschlielende Scheune. Im
Schlachtraum ist nur ein Wasserschlauch vorhanden, Handwasch- und
Messersterilisationsbecken, sowie Hygieneschleusen fehlen.

Beschreibung der Betriebs- und Prozesshygiene:

Geschlachtet werden hier ca. zehn Schweine und ein Rind pro Woche. Die
Betaubung der Rinder ist teilweise nicht optimal gegeben, da falsche Treibladungen
fur das Bolzen-Schuss-Gerat benutzt werden. Der Ablauf der Rinderschlachtung ist
unhygienisch, es wird ein am Boden liegender Schragen benutzt, der Schlachtkdrper
berthrt den Boden, wahrend der Enthdutung findet eine sichtbare Kontamination der
Schlachtkorperoberflachen durch verunreinigte Haut (unsaubere Tiere) statt, beim
Ausweiden findet eine Verunreinigung durch Magen-Darm-Inhalt statt. Der Ansatz
der Betdubungszange bei den Schweinen ist nicht optimal (Schlachtkdrperschaden).
Sowohl wahrend der Rinder- als auch Schweineschlachtung findet ein
Messerwechsel nur teilweise statt, jedoch auch hier eine standige
Zwischendurchreinigung von Arbeitgeraten und Schlachtraum
(Spritzwasserkontamination) mit dem Wasserschlauch. Die Bestlickung der
Kidhlrdume wird vernachlassigt, eine Trennung ist nicht gegeben, Kisten stehen auf
dem Boden.

Beschreibung der vorhandenen Eigenkontrollen und der Dokumentation:
Schulung nach LMHV und Belehrung nach IfSG wurden nach Aussage des
Betriebsinhabers durchgefuhrt, aber nicht dokumentiert. Die mikrobiologischen
Eigenkontrollen sind mit annehmbaren Ergebnissen umgesetzt worden. Ein
dokumentiertes Eigenkontrollsystem ist nicht vorhanden.

Ergebnisse und Verlauf der mikrobiologischen Eigenkontrollen
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Abbildung 5: Betrieb 2, Verlauf der log-Werte der Schlachtkdrperoberflachen Rind
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Abbildung 6: Betrieb 2, Verlauf der Uberpriifung der Reinigung und Desinfektion
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Abbildung 7: Mangelliste des Betriebes 2
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Mangelliste
Betrieb: 2
Gesamtbeurteilung nach Anforderungskatalog:  Zulassung von: S/Z/P Note 4
Beanstandung MaRnahme Beurt_e_llung /

Beseitigung

Strukturelle Gegebenheiten: Waschbecken
Kein Zerlegraum vorhanden, Zerlegung im installieren, Lagerraum
Produktionsraum verlegen,

Waschbecken und Messer-Sterilisationsbecken im
Schlachtraum fehlen

Kistenlager in Scheune/Anbau

steiler, glatter Zugang fur Tiere zum Schlachtraum
Kihlraum: Regale fehlen

Hygieneschleusen und Zutrittsbeschrankungen
fehlen

Schlachtraumzugang
optimieren (z.B.
Trittbalken,
Gummimatten, etc.)
Kihlrdume ausrtsten

Betriebs- und Prozesshygiene:

Mangel in der Betdubung (Rind falsche
Treibladungen, Schwein Schlachtkérperschaden)
Schlachthygienemangel:

Rinderschlachtung zu nass, Tierkorper schleift am
Boden

Nur teilweise Messerwechsel

Vernachlassigung der Kihlrdume

Schlachthygiene ist zu
verbessern
Personalschulungen in
Schlachthygiene,
Betdubungstechniken
und Betriebshygiene
sind durchzufihren.
Organisation der
Kdhlrdume

Eigenkontrollen und Dokumentation:
Schulung nicht dokumentiert

Belehrung nicht dokumentiert
Eigenkontrollen nicht dokumentiert

kein HACCP-System eingerichtet

Eigenkontrollsysteme
sind einzurichten und
zu dokumentieren.

Sonstiges:
Ergebnisse der mikrobiologischen Eigenkontrollen

Schlachthygiene ist
Zu verbessern

Beurteilung der Zulassungsfahigkeit:
Bedingte Zulassung mdglich
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Beurteilung des Betriebes:

Die strukturellen Gegebenheiten sind mit dem Schlachtraum, aufRer den fehlenden
Handwasch- und Messersterilisationsbecken weitestgehend akzeptabel. Der Zugang
fur Tiere ist aus Tierschutzgrinden zu verbessern. Die Zerlegung erfolgt hier im
Produktionsraum. Der Lagerraum fir die Eurokisten ist nicht optimal und sollte
umorganisiert werden, wie auch die Lagerpraxis in den Kuhlraumen.

Die Schwachstellen in der Betaubungstechnik und der Schlachthygiene konnten
zwischenzeitlich durch intensive Gespréache verbessert werden.

Zur Beurteilung der mikrobiologischen Eigenkontrollen konnte auch hier trotz
intensiver Gesprache in den Sommermonaten ein Anstieg der log-Werte in der
Rinderschlachtung beobachtet werden, der vermutlich auf die hdheren
Umgebungstemperaturen zuriickzufiihren ist. Ahnlich sind die Ergebnisse der
Abklatschproben zu bewerten. Nach einer Verbesserung der Reinigung und
Desinfektion nach der ersten Probenahme stiegen auch diese im September wieder
an. Bemerkenswert ist hier, dass die Ergebnisse im Produktionsraum schlechter
waren als im Schlachtraum. Die fehlenden Eigenkontrollen mit der dazu gehdérigen
Dokumentation sind einzurichten.

Die Gesamtauswertung des Anforderungskataloges ergab fur diesen Betrieb die
Note 4. Trotz geringer struktureller Schwachstellen kann hier zumindest eine
bedingte Zulassung empfohlen werden, die Prozesshygiene ist jedoch noch zu
verbessern.
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Betrieb 3

Beschreibung der strukturellen Gegebenheiten:

Diese Metzgerei ist ein kleiner Betrieb mit direktem Verkauf im angeschlossenen
Laden und einer Filiale, tber die ca. 60 % der Produkte verkauft werden. Auch hier
ist die Zulassung von Schlachtung, Zerlegung und Produktion erforderlich. An
R&umen sind ein Schlachtraum, ein Produktionsraum, zwei Kuhlrdume, ein
Gefrierraum und Personalraume inkl. Duschen vorhanden. Ein Stall fehlt. Zerlegt wird
im Produktionsraum, auch hier wird nur ein Kihlraum far frisch geschlachtetes und
bereits zerlegtes Fleisch genutzt, fertige Produkte werden aber gréf3tenteils im
Ladenkiuhlraum gelagert. Ein Abfallsammelraum ist nicht vorhanden, die
Schlachtabfalle werden nach der Schlachtung in einen ca. 3 km entfernten
Gemeinschaftskonfiskatraum gefahren. Durch die beengten R&umlichkeiten stehen
Produktionsmaschinen (Tumbler) wahrend der Schlachtung im Schlachtraum.
Hygieneschleusen, Zutrittsbeschrankungen, sowie Handwasch- und
Messersterilisationsbecken im Schlachtraum fehlen.

Beschreibung der Betriebs- und Prozesshygiene:

Geschlachtet werden ca. 20 Schweine an zwei Tagen pro Woche. Die Betaubung ist
im Ansatz der Betdubungszange nicht durchgdngig optimal, es treten teilweise
Schlachtkorperschaden auf. Die Schlachthygiene ist grundsatzlich akzeptabel,
jedoch erfolgt kein Messerwechsel zwischen Nachentborstung und Ausnehmen der
Tierkorper, teilweise berthrt das Geschlinge den Ful3boden.

Beschreibung der vorhandenen Eigenkontrollen und der Dokumentation:
Schulung nach LMHV und Belehrung nach IfSG wurden nach Aussage des
Betriebsinhabers durchgefuhrt, aber nicht dokumentiert. Die mikrobiologischen
Eigenkontrollen sind mit annehmbaren Ergebnissen umgesetzt worden. Ein
dokumentiertes Eigenkontrollsystem ist nicht vorhanden.

Ergebnisse und Verlauf der mikrobiologischen Eigenkontrollen
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Abbildung 8: Betrieb 3, Verlauf der log-Werte der Schlachtkérperoberflachen

Schwein
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Abbildung 9: Betrieb 3, Verlauf der Uberpriifung der Reinigung und Desinfektion
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Abbildung 10: Mangelliste des Betriebes 3

107



ERGEBNISSE

Mangelliste
Betrieb: 3
Gesamtbeurteilung nach Anforderungskatalog: = Zulassung von: S/Z/P Note 2
Beanstandung MaBnahme gg:::llgl;ll‘l:% /

Strukturelle Gegebenheiten:

Stall fehlt

Platzmangel in Schlacht- und Produktionsraum,
Tumbler steht wahrend Schlachtung im Schlacht-
raum

Nur 2 Kihlraume vorhanden, davon ist einer
Ladenkuhlraum, Warentrennung nicht optimal
Hygieneschleusen fehlen

Handwasch- und Messersterilisationsbecken im
Schlachtraum fehlen

Schlachtkihlraum
sollte vor Schlachtung
leer sein. Keine
Wurstmaschinen im
Schlachtraum,
fehlende Ausristungen
installieren

Betriebs- und Prozesshygiene:

Geringe Schlachthygienemangel:

keine Zwei-Messer-Technik zwischen
Nachentborstung und Ausnehmen der Tierkorper,
Geschlinge schleift tber dem Boden

Betaubung verbesserungswurdig (Schlachtkorper-
schaden)

Schlachthygiene ist zu
verbessern
Personalschulungen in
Schlachthygiene,
Betdubungstechniken
und Betriebshygiene
sind durchzufihren.

Eigenkontrollen und Dokumentation:

Schulung nicht dokumentiert

Belehrung nicht dokumentiert

Eigenkontrollen gréf3tenteils nicht dokumentiert,
(R+D Plan liegt vor)

kein HACCP-System eingerichtet

Eigenkontrollsysteme
sind einzurichten und
zu dokumentieren.

Sonstiges:
Ergebnisse der mikrobiologischen Eigenkontrollen

R + D und Schlacht-
hygiene sind zu
verbessern

Beurteilung der Zulassungsfahigkeit:
Zulassung moglich
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Beurteilung des Betriebes:

Der strukturelle Gesamtrahmen ist durchgangig akzeptabel, wenn auch die
Raumlichkeiten beengt sind, so wird dies organisatorisch durch die zeitliche
Trennung unrein/rein im Schlachtraum ausgeglichen. Die Produktionsmaschinen
werden je nach Tatigkeit umgelagert, so dass zu keinem Zeitpunkt Raume wahrend
der entsprechenden Arbeitsschritte unzweckmalf3ig Uberfillt sind. Die auch hier im
Schlachtraum fehlenden Handwasch- und Messersterilisationsbecken, sowie
Hygieneschleusen bzw. Zutrittsbeschrankungen sind zu installieren.

Geringe Schwachstellen in der Betdubung und der Schlachthygiene konnten
zwischenzeitlich durch Gesprache beseitigt werden. Der Betriebsinhaber kam
dankbar zu der Erkenntnis, dass sich im eigenen Betrieb eine gewisse
.Betriebsblindheit* einstellt und der nétige Abstand zu den eigenen Téatigkeiten hilft,
die Arbeitsablaufe zu Uberdenken und optimieren.

Die Auswertung der mikrobiologischen Eigenkontrollen waren bei der ersten
Probenahme sowohl hinsichtlich der Schlachtkdrperoberflachen, als auch der
Reinigung und Desinfektion kritisch bzw. nicht annehmbar. Auch hier konnten durch
intensive Gespréache erhebliche Verbesserungen erreicht werden, wobei auch hier
die Ergebnisse in den Sommermonaten wieder schlecher ausgefallen sind und
teilweise in der Produktion schlecher waren als im Schlachtraum. Der
Betriebsinhaber hat hier die komplette Reinigung und Desinfektion umgestellt. Die
fehlenden Eigenkontrollen mit der dazu gehérigen Dokumentation sind einzurichten

Die Gesamtauswertung des Anforderungskataloges ergab fur diesen Betrieb die

Note 2. Trotz geringer struktureller Schwachstellen kann hier die Zulassung
empfohlen werden.
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Betrieb 4

Beschreibung der strukturellen Gegebenheiten:

Diese Metzgerei gehort zu den mittleren Betrieben, wobei sich hier Schlachtung,
Zerlegung und ein Laden am Hauptstandort befinden, die Produktion mit einem
angeschlossenen Laden und eine weitere Filiale in ca. 10 km Entfernung.
Dementsprechend mussen hier Schlachtung, Zerlegung und Produktion zugelassen
werden. Am Hauptstandort sind ein Schlachtraum, ein Zerlegeraum, drei Kihlraume
und ein Gefrierraum vorhanden, am Produktionsstandort der Produktionsraum,
ebenfalls drei Kuhlrdume, ein Gefrierraum und die Personalrdume.
Hygieneschleusen fehlen.

Beschreibung der Betriebs- und Prozesshygiene:

Die Kuhlraume, speziell die Ladenkihlrdume, sind teilweise sehr unordentlich. Durch
die getrennten Produktionsorte fahrt das Personal mehrmals taglich in
Arbeitskleidung zwischen den Standorten hin und her. Geschlachtet werden ca. 15
Schweine und zwei Rinder pro Woche. Bei der ersten Besichtigung haben sich
eklatante Mangel in der Betdubung und der Schlachthygiene wéahrend der
Rinderschlachtung gezeigt. Eine mangelhafte Betaubung durch falsche
Treibladungen des Bolzen-Schul3-Gerates konnte auch durch eindringliches
Hinweisen und zweimaliger Nachbetdubung nicht annahernd verbessert werden.
Zwischen Betaubung und Entbluteschnitt lag ein Zeitraum von uber 4 Minuten,
bedingt durch planlose Zwischenarbeiten (Haken holen, Ketten holen, mehrmaliges
Umhangen des Tieres bis zur endgiltigen Ablage auf dem Schragen, Messer
scharfen), wobei kein Entblutungsschnitt erfolgte, sondern mit einem Stilettmesser
direkt der Kopf abgesetzt wurde. Wahrend der Enthautung ist eine sichtbare
Kontamination der Schlachtkdrperoberflachen durch verunreinigte Haut (unsaubere
Tiere) festzustellen, ein Messerwechsel findet nicht statt, jedoch auch hier eine
standige Zwischendurchreinigung von Arbeitgeraten (teilweise (ber dem
Schlachtkorper) und Schlachtraum (Spritzwasserkontamination) durch Handbrausen.
Die Arbeitskleidung des Personals ist kotverdreckt

Beschreibung der vorhandenen Eigenkontrollen und der Dokumentation:

Die Dokumentation der Schulung nach LMHV und der Belehrung nach IfSG ist
vorhanden, die mikrobiologischen Eigenkontrollen sind mit annehmbaren
Ergebnissen umgesetzt. Ein dokumentiertes Eigenkontrollsystem ist nicht vorhanden.

Besprechung:

Die Diskussion mit dem Betriebsinhaber Uber die gravierenden und
tierschutzrelevanten Mangel in der Betaubungstechnik, sowie die mangelhafte
Schlachthygiene fuhrten aufgrund fehlender Einsicht nicht zu einem konstruktiven
Ergebnis. Die Zusammenarbeit mit diesem Betrieb wurde aufgrund fehlender
Kooperationsbereitschaft des Betriebsinhabers nach dem ersten Besuch beendet.
Daher beschranken sich die Ergebnisse der durchgefihrten mikrobiologischen
Eigenkontrollen nur auf eine einmalige Probenahme.

Ergebnisse der mikrobiologischen Eigenkontrollen
Abbildung 11: Betrieb 4, Ergebnis der log-Werte der Schlachtkdrperoberflachen
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Rind
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Abbildung 12: Betrieb 4, Ergebnis der Uberpriifung der Reinigung und Desinfektion
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Abbildung 13: Mangelliste des Betriebes 4
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Mangelliste
Betrieb: 4
Gesamtbeurteilung nach Anforderungskatalog:  Zulassung von: S/Z/P Note 4
Beanstandung MaRnahme Beurt_e_llung /
Beseitigung

Strukturelle Gegebenheiten:
Hygieneschleusen fehlen
Betriebs- und Prozesshygiene: Schlachthygiene ist
Eklatante Mangel in der Betdubung, die Inhalte der | |dringend zu verbessern
Tierschutz-Schlachtverordnung sind nicht bekannt Personalschulungen in

Schlachthygiene,
Gravierende Hygienemangel wahrend der Betaubungstechniken .

und Betriebshygiene TierSchlV

Schlachtung, kein Messerwechsel,
Rinderschlachtung zu nass, Arbeitskleidung
kotverdreckt, Handwasch- und
Messersterilisationsbecken werden nicht benutzt

sind durchzuftihren.

ausgehandigt

Eigenkontrollen und Dokumentation:
Eigenkontrollen nicht dokumentiert
kein HACCP-System eingerichtet

Eigenkontrollsysteme
sind einzurichten und
zu dokumentieren.

Sonstiges:
Ergebnisse der mikrobiologischen Eigenkontrollen

Schlachthygiene ist zu
verbessern

Beurteilung der Zulassungsfahigkeit:
Bedingte Zulassung mdglich
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Beurteilung des Betriebes:

Die strukturellen Gebenheiten dieses Betriebes sind nicht zu beanstanden, es ist ein
grol3er Ubersichtlicher Schlachtraum, ein Zerlegeraum und an einem weitern Standort
ein  Produktionsraum  vorhanden, wenn auch Hygieneschleusen bzw.
Zutrittsbeschrankungen fehlen.

Bedenklicher sind in diesem Betrieb die Betaubungstechnik und gravierende Mangel
in der Schlachthygiene. Hier sollte dringend auf die Einhaltung der Tierschutz-
Schlachtverordnung hingewirkt werden. Die Schlachthygiene wéahrend der
Rinderschlachtung ist nachdricklich zu korrigieren. Das stattgefundene Gespréach hat
hier nicht zu einem konstruktiven Ergebnis gefihrt.

Das Ergebnis der mikribiologischen Eigenkontrollen far die
Schlachtkorperoberflachen lag entsprechend der Schlachthygiene im kritschen
Bereich, die Uberprifung der Reinigung und Desinfektion ergab auch hier Mangel,
wobei hier nur einmalig Proben genommen wurden. Entsprechend ist auch die
Basishygiene zu verbessern. Die fehlenden Eigenkontrollen mit der dazu gehdrigen
Dokumentation sind einzurichten.

Die Gesamtauswertung des Anforderungskataloges ergab flir diesen Betrieb die
Note 4. Die bedingte Zulassung kann aufgrund vorhandener Infrastruktur erteilt
werden, jedoch st fir die Verbesserung der Prozesshygiene und der
tierschutzrelevanten Mangel zur Zulassung die Einsicht des Betriebsinhabers
Vorraussetzung.
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Betrieb 5

Beschreibung der strukturellen Gegebenheiten:

Diese Metzgerei zahlt zu den mittleren Betrieben, verkauft wird im angeschlossenen
Laden, so dass nur eine Zulassung des Schlachtraumes nétig ist. Ein Stall, ein
Schlachtraum, ein Produktionsraum, drei Kuihlraume, ein Gefrierraum und
Personalraume sind vorhanden. Die Zerlegung erfolgt im Schlachtraum. Zur
Entborstung der Schweine wird ein Brihbecken und eine separate offene
Entborstemaschiene benutzt. Messer-Sterilisationsbecken und Hygieneschleusen
fehlen.

Beschreibung der Betriebs- und Prozesshygiene:

Geschlachtet werden ca. 15 Schweine und zwei Rinder pro Woche. Die Betaubung
der Schweine ist auflerst mangelhaft, die Tiere sind trocken und dreckig, die
Betdubungszange wird im Hals/Schulterbereich angesetzt (Schlachtkérperschaden),
schlecht betaubte Tiere werden nicht bemerkt. Bei der Hangendentblutung wird Blut,
das an den dreckigen Tieren herunter lauft, zur Verarbeitung aufgefangen (kein
Schwallblut), das Blutrithren erfolgt mit einem abgebrochenem Holzbesenstiel, kein
Messerwechsel, keine Trennung unrein-rein, Spritzwasserkontamination. Wahrend
der Rinderschlachtung Kontamination durch verunreinigte Haut (unsaubere Tiere),
ebenfalls  kein Messerwechsel, jedoch  auch hier eine  standige
Zwischendurchreinigung von Arbeitgeraten und Schlachtraum
(Spritzwasserkontamination) durch Handbrausen. Die vorhandenen Kihlraume sind
sehr unuberlegt eingerdumt, obwohl die Moglichkeit zur r&umlichen Trennung
vorhanden ist, befindet sich hier frisch zerlegtes Fleisch mit fertigen Produkten in den
Kidhlrdumen. Der Eingang in den Produktionsraum wird als Personaleingang benutzt.

Beschreibung der vorhandenen Eigenkontrollen und der Dokumentation:

Die Dokumentation der Schulung nach LMHV und Belehrung nach IfSG ist
vorhanden, die mikrobiologischen Eigenkontrollen sind mit annehmbaren
Ergebnissen umgesetzt worden. Ein dokumentiertes Eigenkontrollsystem ist nicht
vorhanden.

Ergebnisse und Verlauf der mikrobiologischen Eigenkontrollen
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Abbildung 14: Betrieb 5, Verlauf der log-Werte der Schlachtkdrperoberflachen
Schwein
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Abbildung 15: Betrieb 5, Verlauf der log-Werte der Schlachtkdrperoberflachen Rind
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Abbildung 16: Betrieb 5, Verlauf der Uberpriifung der Reinigung und Desinfektion
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Verlauf Reinigung und Desinfektion
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Abbildung 17: Mangelliste des Betriebes 5
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Mangelliste
Betrieb: 5
Gesamtbeurteilung nach Anforderungskatalog: = Zulassung von: S Note 3
Beanstandung MaBnahme gg::::gl;:;?\% /

Strukturelle Gegebenheiten:

Zerlegung im Schlachtraum
Messer-Sterilisationsbecken fehlen
Hygieneschleusen fehlen

offene Entborstetrommel,

Personaleingang durch Produktionsraum,
bertihrungslose Handwaschbecken fehlen in allen
Raumen,

zeitl. Trennung + R+D,
eigener
Personaleingang,
Wasch- u.
Steribeckeneinbau

Betriebs- und Prozesshygiene:

Mangelhafte Betdubung der Schweine (Tiere sind
trocken und dreckig, Betaubungszange wird im
Hals/Schulterbereich angesetzt),

aulerst mangelhafte Schlachthygiene:

bei der Hangendentblutung Schwein wird Blut, das
an den dreckigen Tieren herunter lauft, zur
Verarbeitung aufgefangen (kein Schwallblut),
Blutriihren mit abgebrochenem Holzbesenstiel,
kein Messerwechsel, Spritzwasserkontamination,
Rinderschlachtung zu nass und unhygienisch
Kidhlrdume keine Warentrennung,

Schlachthygiene ist zu
verbessern
Personalschulungen in
Schlachthygiene,
Betdubungstechniken
und Betriebshygiene
sind durchzufihren.

Eigenkontrollen und Dokumentation:
Eigenkontrollen nicht dokumentiert
kein HACCP-System eingerichtet

Eigenkontrollsysteme
sind einzurichten und
zu dokumentieren.

Sonstiges:
Ergebnisse der mikrobiologischen Eigenkontrollen

R+D und Schlacht-
hygiene sind zu
verbesserb

Beurteilung der Zulassungsfahigkeit:
Bedingte Zulassung mdglich
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Beurteilung des Betriebes:

Die strukturellen Gegebenheiten dieses Betriebes zeichnen sich durch einen
akzeptablen Schlachtraum aus, in dem auch zerlegt wird, wobei hier die
Schwachstelle in der getrennten Entborstung liegt. Neben einem Brihtrog wird eine
offene Entborstmaschine genutzt. Diesen nicht optimalen Ausristungen lassen sich
jedoch weitestestgehend durch die GroRe des Schlachtraumes und einer damit
verbunden Trennung zwischen unrein-rein kompensieren. Wobei die fehlenden
Hygieneschleusen und Zugangsberechtigungen (auch fir das Verkaufspersonal,
welches morgens durch den Produktionsraum in den Betrieb kommt) zu instalieren
sind, ebenso wie zweckmalige Handwasch- und Messersterilisationsbecken.

Die Betdubung ist nicht optimal, die Schlachthygiene weist erhebliche
Schwachstellen auf, diese konnten jedoch in intensiven Gesprachen mit dem
Betriebsinhaber und den Mitarbeitern wesentlich verbessert werden.

Die Ergebnisse der mikrobiologischen Eigenkontrollen im Hinblick auf die
Schlachtkdrperoberflachen spiegelten die mangelhafte Schlachthygiene wieder.
Wobei auch hier die Ergebnisse in den Sommermonaten schlechter waren, was
vermutlich an der erhéhten Umgebungstemperatur liegt. Bedenklicher waren aber die
Ergebnisse der Kontrolle der Reinigung und Desinfektion, auch hier wiederum
teilweise schlechtere Ergebnisse im Produktionsraum als im Schlachtraum.
Gesprache fihrten zu einer Verbesserung der Betriebshygiene. Die fehlenden
Eigenkontrollen mit der dazu gehoérigen Dokumentation sind einzurichten.

Die Gesamtauswertung des Anforderungskataloges ergab fur diesen Betrieb die
Note 3. Die bedingte Zulassung kann aufgrund vorhandener Infrastruktur erteilt
werden. Wenn die Verbesserung der Prozesshygiene weiterhin kontinuierlich auf ein
héheres Niveau gesetzt wird, kann auch die Zulassung empfohlen werden.
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Betrieb 6

Beschreibung der strukturellen Gegebenheiten:

Diese Metzgerei ist ein mittlerer Betrieb mit drei Filialen, so dass hier die Zulassung
von Schlachtung, Zerlegung und Produktion notig ist. Vorhanden sind ein kleiner
Schlachtraum, ein Produktionsraum, drei KuihlrGume, ein Gefrierraum und
Personalraume. Die Zerlegung erfolgt im Produktionsraum. Der Betrieb befindet sich
in einem Bauernhaus, in dem der Zugang zu den Produktionsrdumen nur durch die
privaten Wohnraume des Seniors moglich ist, die Personalrdume befinden sich
ebenfalls im privaten Teil des Gebaudes, der Umkleideraum fir das Personal ist der
Heizkeller (keine Spinde, keine Trennung schwarz-wei3 vorhanden). In den
Kldhlrdumen herrscht absoluter Platzmangel, dadurch ist eine Warentrennung nur
schwer moglich. Hygieneschleusen fehlen (hilfsweise wird wahrend der Schlachtung
eine Eurokiste mit Desinfektionsmittel zwischen Schlacht- und Zerlegeraum gestellt).
Tierkorper (Rind und Schwein) beriihren den Boden

Beschreibung der Betriebs- und Prozesshygiene:

Hier werden wochentlich ca. 20 Schweine und zwei Rinder geschlachtet. In der
Rinderschlachtung erfolgt nach der Bolzen-Schuss-Betaubung das sofortige
Kopfabsetzen ohne  Entbluteschnitt, unhygienischer  Schlachtablauf, kein
Messerwechsel, kein Schlachtschragen vorhanden. Die Schweineschlachtung
verlauft unhygienisch, kein Messerwechsel, Blutrihren mit der Hand. Die Kihlrdume
sind vernachlassigt.

Beschreibung der vorhandenen Eigenkontrollen und der Dokumentation:
Schulung nach LMHV und Belehrung nach IfSG wurden nach Aussage des
Betriebsinhabers durchgefuhrt, aber nicht dokumentiert. Die mikrobiologischen
Eigenkontrollen sind mit annehmbaren Ergebnissen umgesetzt worden. Ein
dokumentiertes Eigenkontrollsystem ist nicht vorhanden.

Ergebnisse und Verlauf der mikrobiologischen Eigenkontrollen
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Abbildung 18: Betrieb 6, Verlauf der log-Werte der Schlachtkérperoberflachen Rind
und Schwein
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Abbildung 19: Betrieb 6, Verlauf der Uberpriifung der Reinigung und Desinfektion
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Abbildung 20: Mangelliste des Betriebes 6
120



ERGEBNISSE

Mangelliste
Betrieb: 6
Gesamtbeurteilung nach Anforderungskatalog:  Zulassung von: S/Z/P Note 4
Beanstandung MaRnahme Beurt_e_llung /

Beseitigung

Strukturelle Gegebenheiten:
Stall fehlt Umbau
kleiner Schlachtraum, in dem keine raumliche
Trennung der versch. Arbeitsvorgdnge maglich ist
(keine Trennung unrein-rein) Schlacht-
Personalumkleideraum ist der Heizkeller _schragen
Hygieneschleusen fehlen inzwischen
Tierkorper beriihren den Boden vorhanden

kein Schlachtschragen vorhanden

Betriebs- und Prozesshygiene:
Betaubungs- und Schlachthygienemangel:
Schlachtung Rind: nach der Betdaubung erfolgt
sofortiges Kopfabsetzen ohne Entbluteschnitt,
Hygienemangel, kein Messerwechsel,
Schlachtung Schwein: unhygienisch,
Blutriihren mit der Hand,

Klhlrdume unsortiert, keine Trennung

Schlachthygiene ist zu
verbessern
Personalschulungen in
Schlachthygiene,
Betdubungstechniken
und Betriebshygiene
sind durchzufihren.

Eigenkontrollen und Dokumentation:
Schulung nicht dokumentiert

Belehrung nicht dokumentiert
Eigenkontrollen nicht dokumentiert

kein HACCP-System eingerichtet

Eigenkontrollsysteme
sind einzurichten und
zu dokumentieren.

Sonstiges:
Ergebnisse der mikrobiologischen Eigenkontrollen

Schlachthygiene ist
Zu verbessern

Beurteilung der Zulassungsfahigkeit:
Zulassung oder bedingte Zulassung aufgrund der
beengten Raumlichkeiten nicht empfohlen
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Beurteilung des Betriebes:

Die vorliegende Infrastruktur ist mit einem sehr kleinem Schlachtraum und einem
beengten Produktionsraum nicht optimal. Zerlegt wird in eben diesem
Produktionraum, wobei hier alle drei Bereiche zugelassen werden missen. In den
Kldhlrdumen ist die Warentrennung Zu gewahrleisten. Fehlende
Zutrittsbeschrankungen, sowie Handwasch- und Messersterilisationsbecken sind zu
installieren. Der Betriebsinhaber ist sich seiner beengten Rdume bewusst und plant
in den nachsten Jahren einen Anbau seiner Produktionsrdume.

Wahrend der Schlachtung zeigten sich Méngel in der Betdubung und erhebliche
Mangel in der Schlachthygiene, diese sind zu verbessern.

Die Ergebnisse der mikrobiologischen Eigenkontrollen spiegelten die mangelhafte
Schlachthygiene in den Ergebnissen fir die Schlachtkérper-Oberflachen vwieder. Die
Uberpriifung der Reinigung und Desinfektion ergab wahrend des Verlaufes eine
geringe Verbesserung, wobei auch hier zu bemerken ist, dass im Produktionsraum
teilweise schlechere Ergebnisse als im Schlachtraum erzielt wurden. Die fehlenden
Eigenkontrollen mit der dazu gehdrigen Dokumentation sind einzurichten.

Die Gesamtauswertung des Anforderungskataloges ergab fur diesen Betrieb die
Note 4. Aufgrund der generell beengten Raumlichkeiten und der
Zulassungsverpflichtung fur alle drei Bereiche ist hier eine Zulassung nicht zu
empfehlen.
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Betrieb 7

Beschreibung der strukturellen Gegebenheiten:

Diese Metzgerei ist ein groRerer Schlachtbetrieb. Wobei hier fir den eigenen Laden
nur wenig geschlachtet und produziert wird, der Hauptanteil der Schlachtung und
Zerlegung (ca. 70%) wird im Auftrag der zahlreichen umliegenden Metzgereien
durchgefiihrt. Demnach sind Schlachtung und Zerlegung zuzulassen, allerdings ist
nur ein Schlachtraum vorhanden, in dem auch zerlegt wird. An weiteren
R&umlichkeiten stehen ein Produktionsraum, ein grof3er Schlachtkihlraum, zwei
kleine Produktionskihlraume und ein Gefrierraum zur Verfigung. Stall und
Personalrdume fehlen. Es gibt nur einen Zugang zum Schlachtraum, dieser ist
Eingang fur Mensch und Tier. Die Tar wir zur Bellftung genutzt. Der
Produktionsraum ist dberflllt. Hygieneschleusen und Messersterilisationsbecken
fehlen

Beschreibung der Betriebs- und Prozesshygiene:

Geschlachtet werden ca. 10 Rinder pro Woche. Bei der Rinderschlachtung erfolgt
nach der Bolzen-Schuss-Betaubung das sofortige Kopfabsetzen ohne
Entbluteschnitt, beim Enthauten sichtbare Kontamination durch verunreinigte Haut
(unsaubere Tiere), kein Messerwechsel, jedoch auch hier eine standige
Zwischendurchreinigung von Arbeitgeraten und Schlachtraum
(Spritzwasserkontamination) durch Handbrausen, die Rinderschlachtung ist zu nass.
Der Pansen wird im Schlachtraum wéahrend der Schlachtung eréffnet und entleert

Beschreibung der vorhandenen Eigenkontrollen und der Dokumentation:

Eine Dokumentation der Schulung nach LMHV und Belehrung nach IfSG sind nicht
vorhanden Die Eigenkontrollen fir Reinigung und Desinfektion sind mit annehmbaren
Ergebnissen umgesetzt worden, die Beprobung der Schlachtkorperoberflachen
wurde noch nicht durchgefuhrt. Ein dokumentiertes Eigenkontrollsystem ist nicht
vorhanden.

Ergebnisse und Verlauf der mikrobiologischen Eigenkontrollen
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Abbildung 21: Betrieb 7, Verlauf der log-Werte der Schlachtkdrperoberflachen Rind
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Abbildung 22: Betrieb 7, Verlauf der Uberpriifung der Reinigung und Desinfektion
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Abbildung 23: Mangelliste des Betriebes 7
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Mangelliste
Betrieb: 7
Gesamtbeurteilung nach Anforderungskatalog: = Zulassung von: S/Z Note 4
Beanstandung MaBnahme gg:::llgl;ll‘l:% /

Strukturelle Gegebenheiten:

kein Stall

Zerlegung im Schlachtraum,

nur ein Zugang zum Schlachtraum,

Tar ist Beltftung und Eingang fir Mensch und Tier
kleiner, beengter Produktionsraum
Hygieneschleusen und Zutrittsbeschrankungen
fehlen

Messersterilisationsbecken fehlen

Personalrdume nicht vorhanden

Zerlegung in den
Produktionsraum
verlegen

Betriebs- und Prozesshygiene:

Mangelhafte Betdubung und Schlachthygiene
Rind:

Nach Betaubung erfolgt sofortiges Kopfabsetzen
ohne Entbluteschnitt, Hygieneméangel,

kein Messerwechsel

Rinderschlachtung zu nass

Pansen wird im Schlachtraum wahrend der
Schlachtung ert6ffnet und entleert

Schlachthygiene und
Betaubungstechniken
sind zur verbessern
bzw. zu andern

Eigenkontrollen und Dokumentation:
Schulung nicht dokumentiert

Belehrung nicht dokumentiert
Eigenkontrollen nicht dokumentiert

kein HACCP-System eingerichtet

Eigenkontrollsysteme
sind einzurichten und
zu dokumentieren.

Sonstiges:
Ergebnisse der mikrobiologischen Eigenkontrollen

Schlachthygiene ist
Zu verbessern

Beurteilung der Zulassungsfahigkeit:

Zulassung oder bedingte Zulassung nicht méglich,
das Zerlegung zugelassen werden muss, und
diese derzeit im Schlachtraum stattfindet.
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Beurteilung des Betriebes:

Die strukturellen Gegebenheiten dieses Betriebes sind mit einem relativ grof3en
Schlachtraum akzeptabel, wobei in diesem Schlachtraum auch zerlegt wird. Ein
beengter Produktionsraum ist in diesem Fall weniger zu bemangeln, da der
Betriebsinhaber sich darauf spezialisiert hat, hauptsachlich fir die umliegenden
Metzgereien zu schlachten und zu zerlegen. Die Produktion fir den eigenen Laden
stellt hier nur einen kleine Bereich dar. Durch diese tUberwiegende Auslieferung (ca.
70 %) missen hier jedoch Schlachtung und Zerlegung zugelassen werden, was im
Falle der Einraumschlachtung nicht mdglich ist. Alternativ besteht jedoch die
Mdglichkeit, durch Umstrukturierung die Zerlegung in den Produktionsraum zu
verlegen, da auch hier Schlachtbahnen vorhanden sind. Personalraume fehlen in
diesem Betrieb, ebenso wie Hygieneschleusen, Zutrittsbeschrankungen und
Messersterilisationsbecken.

Die Betaubung und die Schlachthygiene sind zu verbessern, das Entleeren des
Magen-Darm-Traktes neben dem Schlachtkorper ist nicht zu akzeptieren.

Die nicht optimale Schlachthygiene spiegelt sich dementsprechend auch in den
Ergebnissen der mikrobiologischen Eigenkontrollen der Schlachtkérperoberflachen,
diese liegen Uberwiegend im kritischen bis unannehmbaren Bereich. Dem entgegen
stehen die Ergebnisse der Uberpriifung der Reinigung und Desinfektion, diese sind
geradezu vorbildlich und zeigen, dass auch in &lteren Gebauden und kleinen
Raumen (Produktion) eine optimale Reinigung und Desinfektion mdglich ist. Wobei
auch hier die Ergebnisse im Produktionsraum oftmals schlechter ausfallen als im
Schlachtraum. Die fehlenden Eigenkontrollen mit der dazu gehdérigen Dokumentation
sind einzurichten.

Die Gesamtauswertung des Anforderungskataloges ergab flir diesen Betrieb die
Note 4. Aufgrund der bendétigten Zulassung fir Schlachtung und Zerlegung und der
hier vorliegenen Einraumschlachtung ist eine Zulassung in der jetzigen Form nicht
maoglich. Wird die Zerlegung in den Produktionsraum verlegt, kann eine bedingte
Zulassung empfohlen werden.
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Betrieb 8

Beschreibung der strukturellen Gegebenheiten:

Dieser Betrieb ist ein kleiner Schlachthof und wird als Betreibergemeinschaft von funf
Metzgereien aus der Umgebung gefihrt, es handelt sich hier um einen grof3eren
Betrieb. In der Regel findet keine Zerlegung statt, die Tierkérperhalften werden in den
Metzgereien selbst zerlegt, daher muss nur der Schlachtraum zugelassen werden.
Vorhanden sind ein Stall, ein grof3er Schlachtraum, ein kleiner Zerlegeraum und ein
groBer Kihlraum. Die Personalraume sind fragwirdig. Im Schlachtraum ist eine
Trennung unrein-rein durch eine angedeutete Zweiteilung gegeben, jedoch liegen
Betdubungs- und Entblutebucht am hochsten Punkt des Raumes. Bei der
»Zwischendurchreinigung” lauft der Abwasserfluss (Kot und Blut) in den kompletten
Schlachtraum, bzw. wird verspritzt. Tierkorper schleifen im ,reinen” Bereich Uber den
FuRboden.

Beschreibung der Betriebs- und Prozesshygiene:

Die jeweiligen Metzgermeister schlachten dort jeder selbst, insgesamt ca. sechs
Rinder und ca. 30 Schweine pro Woche. Gleichzeitige Schlachtung von Rind und
Schwein. Abhéngig vom jeweiligen Metzger mangelhafte Betaubung und
Schlachthygiene. Die Betaubungszange fiur die Elektrobetdubung beim Schwein wird
im Hals/Schultebereich angesetzt, die Tiere sind trocken und dreckig, ungentigende
Entblutung durch schlechtes Stechen, Schweine leben noch und sind bei
Bewusstsein, wenn sie in die Brihmaschine gelangen. Das Blutriihren erfolgt mit
einem Holzbesenstiel. Nach der Betdubung der Rinder erfolgt das sofortige
Kopfabsetzen oder ein Entbluteschnitt nach ca. 2 Minuten, weil planlose
Zwischenarbeiten durchgefuhrt werden (Stricke abwaschen, Wande und Boden
reinigen, Messer im Nebenraum holen). Ein Messerwechsel findet nicht statt. Das
Personal kommt in Arbeitskleidung gelaufen oder gefahren.

Beschreibung der vorhandenen Eigenkontrollen und der Dokumentation:
Schulung nach LMHV und Belehrung nach IfSG werden nach Aussage der Metzger
in den jeweiligen Betrieben durchgefuhrt. Die mikrobiologischen Eigenkontrollen sind
mit annehmbaren Ergebnissen umgesetzt worden. Ein dokumentiertes
Eigenkontrollsystem ist nicht vorhanden.

Ergebnisse und Verlauf der mikrobiologischen Eigenkontrollen
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Abbildung 24: Betrieb 8, Verlauf der log-Werte der Schlachtkérperoberflachen Rind
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Abbildung 25: Betrieb 8, Verlauf der log-Werte der Schlachtkdrperoberflachen
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Abbildung 26: Betrieb 8, Verlauf der Uberpriifung der Reinigung und Desinfektion
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Probenanzahl
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Abbildung 27: Mangelliste des Betriebes 8
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Mangelliste
Betrieb: 8
Gesamtbeurteilung nach Anforderungskatalog: = Zulassung von: S Note 4
Beanstandung MaRnahme Beurt_e_llung /
Beseitigung
Strukturelle Gegebenheiten: Umbau

Betaubungs- und Entblutebucht liegt am hochsten
punkt, bei der ,Zwischendurchreinigung” lauft der
Abwasserluf? (Kot und Blut) in den reinen Bereich
des Schlachtraum, bzw. wird verspritzt.
Tierkorper schleifen im ,reinen Bereich Gber den
Fu3boden.

Hygieneschleusen und Zutrittsbeschrankungen
fehlen

Personalraume fragwurdig (keine Trennung
schwarz-weil3, keine Spinde, Duschen fehlen)

Betriebs- und Prozesshygiene:

gleichzeitige Schlachtung von Rind und Schwein,
mangelhafte Betdubung von Rind und Schwein,
teilweise schlechte Entblutungsstiche, Schweine
leben noch und sind bei Bewusstsein, wenn sie in
die Brihmaschine kommen.

Hygienemangel: Blutrihren mit dem Besenstiel,
keine Messerwechsel Rind

Personalhygiene

Schlachthygiene ist zu
verbessern
Personalschulungen in
Schlachthygiene,
Betaubungstechniken
und Betriebshygiene
sind durchzuflhren.

Eigenkontrollen und Dokumentation:

Schulung und Belehrung erfolgen in den jeweiligen
Betrieben

Eigenkontrollen nicht dokumentiert

kein HACCP-System eingerichtet

Eigenkontrollsysteme
sind einzurichten und
zu dokumentieren.

Sonstiges:
Ergebnisse der mikrobiologischen Eigenkontrollen

R+D und Schlacht-
hygiene sind zu
verbessern

Beurteilung der Zulassungsfahigkeit:
Zulassung oder bedingte Zulassung aufgrund
struktureller Mangel nicht empfehlenswert
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Beurteilung des Betriebes:

Die strukturellen Gegebenheiten dieses Metzgerschlachthofes mit einem
verhaltnismaRig grolRen Schlachtraum und einer angedeuteten Zweiteilung in
unreinen — reinen Bereich ermdglichen in der Schweineschlachtung eine raumliche
Trennung. Da es sich um ein alteres Gebaude handelt, entspricht auch die
Einrichtung nicht mehr dem aktuellen Stand der moderenen Schlachttechnologie.
Dies zeigt sich durch die unpraktikable Anbringung des unreinen Bereiches als
hdchsten Punkt des Raumes, nach der Entborstung beriihren die Schlachtkorper
zudem den Boden. Die Personalrdume sind nicht akzeptabel, Hygieneschleusen und
Zutrittsbeschrankungen fehlen.

Die Betaubung sowie die Schlachthygiene sind, abhéngig vom jeweiligen Metzger,
akzeptabel bis dringend verbesserungswirdig. Die derzeitige Organisation des
gleichzeitigen Schlachtens von Schweinen und Rindern im einem Raum muf}
umstrukturiert werden.

In  Abhangigkeit vom jeweiligen Metzger fallen auch die Ergebnisse der
mikrobiologischen Eigenkontrollen der Schlachtkorperoberflachen aus. Diese
Unterschiede zeigen deutlich die Ergebnisse der persdnlichen Schlachttechniken
unter den gleichen strukturellen Vorraussetzungen. Die Ergebnisse der Uberpriifung
der Reinigung und Desinfektion zeigen auch hier Schwachstellen auf, welche im
Verlauf der Betreuung nicht verbessert werden konnten. Die fehlenden
Eigenkontrollen mit der dazu gehoérigen Dokumentation sind einzurichten.

Die Gesamtauswertung des Anforderungskataloges ergab fur diesen Betrieb die

Note 4. Die raumliche Ausstattung und die vorhandenen Ausrustungen lassen eine
Zulassung in der jetzigen Form nicht angemessen erscheinen.
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Betrieb 9

Beschreibung der strukturellen Gegebenheiten:

Dieser Betrieb ist ein Hofgut mit Produktion und Vertrieb tGber den eigenen Hofladen,
im eigenen grof3en Gasthaus, Uber acht weitere Filialen und durch Belieferung von
Gro3- und Einzelhandel. Hier missen Schlachtung, Zerlegung und Produktion
zugelassen werden. Es handelt sich um einen gréReren Betrieb. Vorhanden sind
Stallungen, ein Schlachtraum mit angeschlossenem Raum fir die Entleerung des
Magen-Darm-Traktes, ein Zerlegeraum, ein Produktionsraum, zehn Kihlraume, zwei
Gefrierraume, Personalrdume, diverse Lager-, Verpackungs- und
Kommissionierraume. Im  Eingangsbereich  befindet sich ein ungunstiger
Kreuzungspunkt, der gleichzeitig Personal- und Lieferanteneingang, Warenein- und -
ausgang, Durchgang zu Personalrdumen (Keller), zum Treppenhaus in das
Gasthaus, zur Kistenwaschanlage (Keller) und einigen Kihlraumen ist. Tierkdrper
(grol3e Schweine) beriihren teilweise den Boden.

Beschreibung der Betriebs- und Prozesshygiene:

Der Ablauf von Schlachtung, Zerlegung und Produktion ist von unrein nach rein
gegeben, was in den Kidhlrdumen jedoch nicht immer konsequent beachtet wird.
Geschlachtet werden ca. zehn Rinder und 45 Schweine pro Woche. Mangel in
Betdubung und Schlachthygiene sind vorhanden. Das Personal lauft wahrend der
Schlachtung zwischen Stall/Betaubung und Schlachtraum ,reiner Bereich® hin und
her. In der Rinderbetaubung wird das Bolzenschussgerat schrag aufgesetzt und mit
einem Nackenschuss nachbetdubt, Hygieneméngel wahrend der Enthautung Rind,
Spritzwasserkontamination durch Zwischenreinigung mit Handbrausen. Das Personal
lauft mit weil3er Kleidung auch durch das Gasthaus, die Betriebs- und
Personalhygiene wird nicht in allen Bereichen gelebt.

Beschreibung der vorhandenen Eigenkontrollen und der Dokumentation:
Schulung nach LMHV wund Belehrung nach IfSG werden durchgefuhrt und
dokumentiert. Die Eigenkontrollen der Reinigung und Desinfektion sind mit
annehmbaren Ergebnissen durchgefiihrt, die Schlachtkérperoberflachen wurden
noch nicht beprobt. Ein dokumentiertes Eigenkontrollsystem ist in den Grundlagen
vorhanden, ein HACCP-System im Aufbau.

Ergebnisse und Verlauf der mikrobiologischen Eigenkontrollen
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Abbildung 28: Betrieb 9, Verlauf der log-Werte der Schlachtkdrperoberflachen Rind
und Schwein
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Abbildung 29: Betrieb 9, Verlauf der Uberpriifung der Reinigung und Desinfektion
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Abbildung 30: Mangelliste des Betriebes 9
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Mangelliste
Betrieb: 9
Gesamtbeurteilung nach Anforderungskatalog:  Zulassung von: S/Z/P Note 2
Beanstandung MaRnahme Beurt_e_llung /
Beseitigung
Strukturelle Gegebenheiten: Zutritt fur
Ungunstiger Kreuzungspunkt im Eingangsbereich Fremdpersonal,

(Personalein- und -ausgang, Warenein- und
-ausgang, Zugang zu Produktionsraumen und
Keller/Kistenwaschanlage/Lager

Tierkorper (groRe Schweine) beriihren Boden

Lieferanten und
Besucher nur mit
Schutzkleidung,
Umstrukturierung des
Warenflusses

Betriebs- und Prozesshygiene:

Personal lauft wahrend der Schlachtung zwischen
Stall/Betaubung und Schlachtraum ,reiner Bereich*
hin und her.

Rinderbetaubung mangelhaft: Bolzenschussgeréat
wird schrag aufgesetzt und mit Nackenschuss
nachbetaubt

Hygienemangel wahrend der Enthautung Rind,
Spritzwasserkontamination,

Schlachthygiene ist zu
verbessern
Personalschulungen in
Schlachthygiene,
Betdubungstechniken
und Betriebshygiene
sind durchzufihren.

Eigenkontrollen und Dokumentation:
Eigenkontrollen sind grundlegend dokumentiert
HACCP-System im Aufbau

Eigenkontrollsysteme
sind einzurichten und
zu dokumentieren.

Sonstiges:
Ergebnisse der mikrobiologischen Eigenkontrollen

R+D und Schlacht-
hygiene sind zu
verbessern

Beurteilung der Zulassungsfahigkeit:
Zulassung kann empfohlen werden
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Beurteilung des Betriebes:

Die strukturellen Vorgaben dieses Betriebes mit zweckmalligen Schlacht-, Zerlege-
und Produktionsrdumen und einem optimalen Warenflu3 sind vorbildlich. Lediglich
der Eingangsbereich stellt einen ungiinstigen Kreuzungspunkt sowohl von Waren als
auch Personal dar.

Die Betdubung und die Schlachthygiene weisen Schwachstellen auf, wobei die
Fehler in der Betaubung nach Hinweis auf die Tierschutz-Schlachtverordnung
inzwischen beseitigt wurden und die Schlachthygiene sich verbessert hat. Schweine,
die aufgrund ihrer GroRe den Boden berihren, werden zwischezeitlich Uber die
Rindeschlachtbahn bearbeitet. Auf die allgemeine Schlachthygiene, bzw. der
Wechsel des Personal zwischen unrein-rein mufd noch geachtet werden.

Die Ergebnisse der mikrobiologischen Eigenkontrollen sind entsprechend der
Schwachstellen in der Schlachthygiene in den Einzelwerten teilweise kritisch. Die
Uberpriifung der Reinigung und Desinfektion stellte einige Schwachstellen dar, der
Anstieg in den Sommermonaten, speziell im Juni ist hier moglicherweise im
Zusammenhang mit der Urlaubszeit des Metzgermeisters in Verbindung zu bringen.
Auch hier ist wiederum feststellbar, das die Ergebnisse in den Produktionsbereichen
teilweise schlecher sind als im Schlachtraum. Eigenkontrollen werden durchgefiihrt
und dokumentiert, ein HACCP-Konzept ist im Aufbau.

Die Gesamtauswertung des Anforderungskataloges ergab fur diesen Betrieb die

Note 2. Trotz geringer struktureller und personeller Mangel kann fir diesen Betrieb
die Zulassung empfohlen werden.

135



ERGEBNISSE

Betrieb 19

Bei diesem Betrieb handelt es sich um einen nachtraglich mit einbezogenen Betrieb
fur den ausgeschlossenen Betrieb 4, daher erfolgten auch nur zwei Audits.

Beschreibung der strukturellen Gegebenheiten:

Bei dieser Metzgerei handelt es sich um einen kleinen Betrieb mit angeschlossenem
Laden, die Zulassung muss daher nur fur die Schlachtung erfolgen. Vorhanden sind
ein  Schlachtraum, ein Zerlegeraum ein Produktionsraum, 4 Kihlrdume,
1 Gefrierraum, Lagerrdume und Personalrdume. Ein Stall und Hygieneschleusen
fehlen. Im Zerlegeraum fehlen Handwasch- und Messersterilisationsbecken.

Beschreibung der Betriebs- und Prozesshygiene:

Geschlachtet werden ca. 12 Schweine und 1 Rind pro Woche. Die Betaubung ist
mangelhaft, bei den Rindern wird nach der Betaubung mit dem Bolzen-Schuss-Gerat
zuerst ein Nackenschnitt gesetzt und zeitverzogert (nach ca. 2 min.) der Kopf
abgesetzt ohne Entblutungsschnitt. In der Schweineschlachtung wird die
Betdubungszange teilweise im  Halsbereich angesetzt, es entstehen
Schlachtkorperschaden.  Wahrend die  Schweineschlachtkérper noch  im
Schlachtraum  hangen, wird dieser mit Wasserschlauchen  gereinigt
(Spritzwasserkontamination) und die Rinderschlachtung durchgefihrt. Allgemeine
Schlachthygienemangel sind vorhanden, es erfolgt kein Messerwechsel. Die
Kihlrdume sind vernachlassigt.

Beschreibung der vorhandenen Eigenkontrollen und der Dokumentation:
Schulung nach LMHV und Belehrung nach IfSG wurden nach Aussage des
Betriebsinhabers  durchgefihrt und dokumentiert. Die  mikrobiologischen
Eigenkontrollen sind mit annehmbaren Ergebnissen umgesetzt worden. Ein
dokumentiertes Eigenkontrollsystem ist in den Grundsatzen vorhanden, ein HACCP-
System ist nicht vorhanden.

Ergebnisse und Verlauf der mikrobiologischen Eigenkontrollen
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Abbildung 31: Betrieb 19, Verlauf der log-Werte der Schlachtkérperoberflachen

Rind und Schwein
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Abbildung 32: Betrieb 19, Verlauf der Uberpriifung der Reinigung und Desinfektio
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Abbildung 33: Mangelliste des Betriebes 19
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Mangelliste
Betrieb: 19
Gesamtbeurteilung nach Anforderungskatalog: = Zulassung von: S Note 3
Beanstandung MaRnahme Beurt_e_llung /

Beseitigung

Strukturelle Gegebenheiten: Evtl. Umbau
Stall fehlt
Wasch- und Steribecken an einem sehr
ungunstigen Ort, wird nicht benutzt,
Handwasch- und Messersterilisationsbecken im
Zerlegeraum fehlen
Hygieneschleusen und Zutrittsbeschrankungen
fehlen.
Betriebs- und Prozesshygiene: Schlachthygiene ist zu
Betaubungsmaéngel: Rind: nach Bolzenschuss wird | |verbessern Aufklarung
Nackenschnitt durchgeflhrt und danach Personalschulungen in | jper
Kopfabsetzen, Schwein: Schlachtkdérperschaden Schlachthygiene, TierschlVO

Hygienemangel wéhrend der Schlachtung:
kein Messerwechsel,

Schlachtraum wird gereinigt und die Rinder-
schlachtung durchgefiihrt, wahrend Schweine-
schlachtkorper noch im Raum hangen.
Kihlrdume vernachlassigt

Betaubungstechniken
und Betriebshygiene
sind durchzufihren.

Eigenkontrollen und Dokumentation:
Eigenkontrollen sind im Ansatz (R+D, Temperatur)
dokumentiert

kein HACCP-System eingerichtet

Eigenkontrollsysteme
sind einzurichten und
zu dokumentieren.

Sonstiges:
Ergebnisse der mikrobiologischen Eigenkontrollen

Schlachthygiene ist
Zu verbessern

Beurteilung der Zulassungsfahigkeit:
Zulassung kann empfohlen werden
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Beurteilung des Betriebes:

Die strukturellen Gegenbenheiten dieses neu renovieren Betriebes sind optimal, es
sind Schlacht-, Zerlege und Produktionsraum vorhanden. Der Schlachtraum deutet
eine raumliche Trennung zwischen Betaubung/Entbluten und den weiteren ,reinen®
Vorgéangen an, wobei auch hier der weitere Schlachtablauf hin zur ,reinen* Richtung
gegeben ist.

Schwachstellen zeigten sich alledings in der Betdubung und der Schlachthygiene, die
Betdubungsmangel sind zwischenzeitlich durch Information Uber die Inhalte der
Tierschutz-Schlachtverordnung beseitigt. Die Reinigung des Schlachtraumes und die
Schlachtung von Rindern, wahrend die Schweineschlachtkérper noch im
Schlachtraum hangen, ist der ,Gedankenlosigkeit* zuzurechnen. Nach Hinweisen auf
diese unzweckmafige Organisation stellte der Betriebsinhaber diese Praxis ab. Der
allgemeinen Schlachthygiene ist jedoch weiter Aufmerksamkeit zu widmen.

Die Ergebnisse der mikrobiologischen Eigenkontrollen lassen wenig Schlul3 auf einen
Verlauf zu, da hier nur zweimalig Proben genommen wurden. Die Uberpriifung der
Reinigung und Desinfektion offenbarte jedoch bei der ersten Probenahme
Schwachstellen, die nach dem visuell sehr sauberen Eindruck des Betriebes doch
ein anderes Bild darstellten. Die Eigenkontrollen mit Dokumentaton sind grundlegend
vorhanden, ein HACCP-Konzept muss noch aufgebaut wereden.

Die Gesamtauswertung des Anforderungskataloges ergab fur diesen Betrieb die

Note 3. Nachdem die Prozel3hygienemangel beseitigt wurden, kann fur diesen
Betrieb die Zulassung empfohlen werden.
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15 Zusammenfassung der beurteilten Betriebe

Zusammenfassend ergeben sich die nachfolgend genannten, haufigsten

Schwachstellen in den zehn ausgewahlten und untersuchten Betrieben:

Mangel an Infrastruktur und Ausriistungen:

Zerlegung im Schlachtraum:

Unzweckmalige Schlacht- und Produktionsréaume
Unzweckmaldige Ausrustungen:

Unzweckmalige Kreuzungspunkte/Druchgangsraume:
Zu geringe Kuhlraumkapazitaten

Fehlende Hygieneschleusen und Zutrittsbeschrankungen:

Fehlende Handwasch- und Messersterilisationsbecken:

Mangel an Betriebs- und Prozesshygiene:
Mangelhafte Betdubung/Entblutung:
Schlachthygieneméangel:

Vernachlassigung der Kiihlrdume:

Mangel in der Durchfiihrung der Eigenkontrollen:

Keine Eigenkontrollen mit Dokumentation vorhanden:

3 Betriebe
3 Betriebe
5 Betriebe
3 Betriebe
2 Betriebe
9 Betriebe
6 Betriebe

10 Betriebe
10 Betriebe
4 Betriebe

7 Betriebe

Zulassungsempfehlung auf Basis der neuen Verordnungen:

Zulassung kann empfohlen werden:
Bedingte Zulassung kann empfohlen werden:
Zulassung kann nicht empfohlen werden:

3 Betriebe
3 Betriebe
4 Betriebe
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DISKUSSION

16 Neuerungen des europaischen Lebensmittelrechts

Im Zuge der Verbraucherschutzpolitik der Europaischen Union wurden mit Ziel auf
den hdchsten Standard der Lebensmittelsicherheit in den letzten Jahren eine Reihe
von Verordnungen erlassen, die sich durch ihre unmittelbare Geltung in allen
Mitgliedstaaten direkt auf das nationale Lebensmittelrecht auswirken und dieses
weitestgehend ersetzen. Im Jahre 2002 wurde mit der Verordnung (EG) Nr.
178/2002 das Fundament des neuen Europaischen Lebensmittelrechts gelegt.
Aufbauend auf diese Verordnung wurden zwei Jahre spater die an die
Lebensmittelunternehmen gerichteten Verordnungen (EG) Nr. 852/2004 und (EG) Nr.
853/2004 und die an die amtliche Uberwachung gerichteten Verordnungen (EG) Nr.
882/2004 und (EG) Nr. 854/2004 umgesetzt, die zum 01. Januar 2006 anzuwenden
sind.

Das neue Konzept der Einbeziehung der gesamten Lebensmittelkette vom
Primarerzeuger bis zum Einzelhandel, der Ruckverfolgbarkeit von Futter- und
Lebensmitteln, sowie der Verpflichtung, das Lebensmittelrecht auf Risikoanalysen zu
stutzten, sind die wichtigsten Reformen zur Verwirklichung der Ziele der
Europaischen Verbraucherschutzpolitik. Zu den weiteren Neuerungen zahlt die
grundlegende Neuorientierung in der Hygienerechtsetzung weg von einer
beschreibenden Aufzéhlung aller einzuhaltenden Anforderungen hin zu der Definition
der zu erreichenden Ziele (KOBELT, 2004a). Das Prinzip der Flexibilitat birgt jedoch
die Gefahr in sich, dass die Vorschriften von den zustandigen Behdrden uneinheitlich
ausgelegt werden, was zur Ausarbeitung von Auslegungshinweisen gefihrt hat, in
denen Handlungs- und Entscheidungskorridore fur die zustandigen Behdérden
beschrieben werden (STETTER, 2004).

Das von der Europdischen Kommission gewollte Konzept, die Rechtsform der
Verordnung zu wahlen, mit der Folge unmittelbar anwendbares Recht in allen
Mitgliedstaaten zu erlassen, sollte der Harmonisierung des Lebensmittelrechts
dienen. Dieses absolute Ziel der Europaischen Kommission ist mit der
zugestandenen Flexibilitat und einer nicht zu vernachlassigenden Anzahl an
unbestimmten Rechtsbegriffen, welche die Ausarbeitung von Auslegungshinweisen
auf nationaler Ebene geradezu dringend notwendig fur die einheitliche Anwendung in
der amtlichen Uberwachung machen, nicht erreicht worden. Dies lag offenkundig
nicht im Sinne des Gewollten der Europaischen Kommission, sondern ist vielmehr als
ein Schritt in Richtung des politisch Gewollten zu sehen.

Betrachtet man das Prinzip der Flexibilitéat im Hinblick auf bisher registrierte Betriebe,
so stellt dies einen unschétzbaren Wert fur die Umsetzung gerade in sehr kleinen,
traditionell strukturierten Betrieben dar, in denen fehlende raumliche oder technische
Ausristungen durch entsprechende organisatorische MalRRnahmen kompensiert
werden kénnen. Diese MalRhahmen missen jedoch zielgerichtet zur Gewahrleistung
der Lebensmittelsicherheit angewandt werden. Eine Auslegung dahingehend, dass
traditionelle  Methoden grundsatzlich akzeptabel sind und damit ein
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.Gewohnheitsrecht” verbunden wird, ohne diese Methoden kritisch zu hinterfragen,
kann nicht im Rahmen der Flexibilitat liegen.

Das neue européische Lebensmittelrecht wirkt sich durch seine unmittelbare Geltung
zum 01. Januar 2006 in entscheidender Weise auf bisher registrierte Betriebe im
Fleischbereich aus und wird als eine der grof3ten Herausforderungen der letzten
Jahre fiir das Metzgereigewerbe und die Uberwachung gesehen (STOPPLER, 2004).
Ab diesem Zeitpunkt sind registrierte Betriebe, speziell alle Schlachtbetriebe
unabhangig von (bisher) gelten Produktionsobergrenzen zuzulassen. Die gegebene
Flexibilitat in den Verordnungen hat zu Diskussionen gefiihrt, ob einerseits die
Hygieneanforderungen nun auf einem niedrigerem Niveau angesiedelt sind
(HEESCHEN, 2004), andererseits zu Befiurchtungen, das die Anforderungen von
kleinen Betrieben nicht eingehalten werden kénnen (FLEISCHWIRTSCHAFT, 2004).
Die Vermeidung der Verschlechterung der Hygieneanforderungen durch diese
Deregulierung soll durch den risikobasierten Ansatz der Uberwachung vermieden
werden. Auch hier ist wieder das richtige Augenmall anzusetzen. Jedoch kann die
GroR3e eines Betriebes nicht Synonym gesetzt werden fur die angewandte Hygiene,
weil dies im Umkehrschluss bedeuten wirde, nur weil eine geringere
Produktionsmenge bearbeitet wird, darf das mit einer Verschlechterung der Hygiene
gleichgesetzt werden. Hygienische Produktionsbedingungen sind auch bisher schon
von allen Betrieben einzuhalten, unabhangig von der Grol3e.
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17 Gesamtbeurteilung

Mit diesem Projekt wurden nun die neuen Anforderungen des europaischen
Lebensmittelrechts an registrierte Betriebe, speziell an selbst schlachtende
Metzgereien zusammengestellt und die Umsetzbarkeit Gberpruft. Die sich aus der
praktischen Umsetzung ergebenden Schwachstellen in den fir dieses Projekt
ausgewahlten Betrieben und die daraus entwickelten Ergebnisse und Konzepte
werden im Folgenden dargestellt.

Nach der Struktur der Verordnungen wund der praktischen Arbeit mit
Anforderungskatalogen lassen sich die zukinftig einzuhaltenden Vorgaben und
dementsprechenden Beurteilungspunkte in drei Kategorien aufgliedern:

e Anforderungen an Infrastruktur und Ausriistungen

e Anforderungen an Betriebs- und Prozesshygiene

e Anforderungen an Eigenkontrollen
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17.1 Anforderungen an Infrastruktur und Ausriistungen

Unter den Anforderungen an Infrastruktur und Ausristungen sind alle einzuhaltenden
Kriterien hinsichtlich der genutzten Geb&aude, vorhandene Raume und Ausristungen,
deren Instandhaltung, die Mdéglichkeit zur Reinigung und Desinfektion, im Hinblick auf
Art und Grol3e des Betriebes zu verstehen. Diese Anforderungen sind im Rahmen
der neuen Flexibilitat unter dem Aspekt der ZweckmaRigkeit zu betrachten. Ein
gewisses Mal3 an vorgeschriebenen Raumen und Ausristungen als vorhandene
,Grundausstattung” zu definieren, kann die Anwendung hier nur erleichtern, dabei
sollte aber keineswegs das Ziel der Zweckmafigkeit aus den Augen verloren werden
und die Anforderungen, wenn nétig Uber diese ,Grundausstattung” hinaus ausdehnt
werden.

Werden die Anforderungen der Verordnungen (EG) Nr. 852/2004 und (EG) Nr.
853/2004 zugrunde gelegt, stellten sich die haufigsten Abweichungen im Rahmen
von Infrastruktur und Ausriistungen in den ausgewahlten Betrieben wie folgt dar:

- zu kleine Schlacht- und Produktionsrdume

- Zerlegung im Schlachtraum (oder Produktionsraum)

- ungunstige Kreuzungspunkte bzw. Durchgangsraume

- fehlende Zutrittsbeschréankungen bzw. Hygieneschleusen

- unzweckmalige Schlachtbahnen/Rohrbahnen

- Personal-/Umkleiderdume verbesserungswirdig

- Zu geringe Kuhlraumkapazitaten

- Handwasch- und Messersterilisationsbecken fehlen oder sind unzweckmaéanig

Die Problematik baulicherseits vorhandener Schwachstellen ist im Hinblick auf die
geforderte Zweckmafigkeit und die Vermeidung von Kontamination, sowie der
ermdglichten Auslegung fir strukturelle Anforderungen zu beurteilen.

Die vorhandenen Gebaude und die unmittelbare Umgebung sind mit einzubeziehen,
eine Instandhaltung muss gewahrleistet sein, wobei zu beachten ist, dass in
Metzgereien oftmals eine ,gewachsene Bausubstanz“ vorhanden ist, welche sich
schon auf Grundrissplanen ersehen lasst und hé&ufig durch eine unstrukturierte
Raumplanung, sowie altere Gebaude gekennzeichnet ist. Eine pauschale Beurteilung
auf dem ,Papier” bzw. Grundrissplan ist in diesen Fallen nur beschrankt moglich, die
Beurteilung sollte hier nur vor Ort wahrend der Produktion erfolgen.

So kénnen auch in kleinen Schlacht- und Produktionsraumen die Anforderungen der
Guten Hygienepraxis eingehalten werden, wenn die entsprechende Ausristung
vorhanden ist und die Arbeitsablaufe optimal organisiert, regelméaRig Uberprift und
hinterfragt werden. Die Organisation dieser Arbeitsablaufe setzt natirlich eine
gewisse Sensibilisierung fur Prozesshygiene voraus. Die geforderte Trennung
bestimmter Produktionsschritte, wie Schlachtung und Zerlegung ist seit Uber 20
Jahren im bisherigen nationalen Fleischhygienerecht verankert, fihrte jedoch unter
traditionellen Gesichtspunkten auch mit den neuen Verordnungen wieder zu einer
Neuauflage dieser Diskussion. Aus wissenschaftlicher Sicht gesehen, kann man aber
auch von einem Schlachtraum, aus dem alle Schlachtgerate und Maschinen soweit
maoglich entfernt wurden, der gereinigt und desinfiziert wurde und mit Kontrollen
dieser Reinigungserfolg bestéatigt wurde, erwarten, dass dieser Raum fur die
Zerlegung entsprechend sauber ist. Man sollte hierzu bedenken, dass die Reinigung
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und Desinfektion der Raume in kleinen Betrieben oftmals nach dem gleichen
Schema erfolgt und demzufolge auch mit dem gleichen Erfolg in allen R&umen,
unabhangig ob Schlacht-, Zerlege- oder Produktionsraum, wie die durchgeflhrten
mikrobiologischen Eigenkontrollen im Rahmen dieses Projektes gezeigt haben.

Hygieneschleusen sind in den wenigsten kleinen Betrieben vorhanden, lassen sich
baulicherseits auch nicht grundsatzlich installieren und sind auch nicht in jedem Falle
zweckmalfiig, wenn, wie in kleinen Betrieben oftmals ublich, nur ein Zugang fur
Mensch und Tier in den Schlachtraum fihrt. Jedoch sollten Zutrittsbeschrankungen
fur Fremdpersonal generell in allen Betrieben angebracht werden. Fehlende oder
mangelhafte Ausristungen, wie Handwasch- und Messersterilisationsbecken oder
Regale in Kihlraumen sind jedoch zu beseitigen.

Infrastruktur und Ausristungen stitzen sich auf die Anforderungen an Gebé&ude,
Raume wund Ausrdstungen, im Sinne der neuen Verordnungen und der
Zielorientierung stitzen sich diese auf ZweckmafRigkeit. Sind diese Anforderungen
erfillt, kann die zustéandige Behdrde zumindest eine bedingte Zulassung nach
Verordnung (EG) Nr. 882/2004 Art. 31 Abs. 2 Buchstabe d, erteilen. Jedoch muss
absehbar sein, dass die weiteren Anforderungen innerhalbo vom 3 Monaten,
langstens 6 Monaten erfillt werden. Die nachstehende Abbildung soll dies
veranschaulichen. (Abbildung 34)

Vergleicht man das bisher geltende Recht flr registrierte, selbst schlachtende
Betriebe, also die baulichen Vorraussetzungen der Anlage 2 der Fleischhygiene-
Verordnung mit den neuen Verordnungen, so lassen sich doch in den Grundziigen
keine wesentlichen Neuerungen feststellen. Betriebe, die bisher die Anlage 2 der
Fleischhygiene-Verordnung erfullt haben, entsprechen auch den Anforderungen an
die baulichen Vorrausetzungen der Verordnungen (EG) Nr. 852/2004 und (EG) Nr.
853/2004. Daraus ergibt sich, dass fur diesen Bereich mit dem neuen europaischen
Lebensmittelrecht keine eindeutigen Neuerungen und demzufolge Verbesserungen
der Hygiene, der Produktsicherheit und des Verbraucherschutzes erreicht werden.

Abbildung 34: Verdeutlichung der strukturellen Anforderungen in Hinblick auf die
bedingte Zulassung, der ,Tempel“ von Infrastruktur und
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Ausrustungen baut auf Gebauden, RAumen und Ausristungen.
Basis ist die Zweckmaligkeit.

Bedingte Zulassung

Infrastruktur und Ausristungen
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17.2 Anforderungen an Betriebs- und Prozesshygiene

Neu ist fur registrierte Betriebe neben den Anforderungen der Verordnungen (EG) Nr.
852/2004 und (EG) Nr. 853/2004, dass im Hinblick auf die Zulassung auch die Gute
Hygienepraxis nach der Verordnung (EG) Nr. 854/2004, Art. 3 zu Uberprifen ist. Art.
4 detailliert die Gute Hygienepraxis unter anderem mit

- der Hygiene vor, wahrend und nach Durchfiihrung der Tatigkeiten

- der personlichen Hygiene

- der Unterweisung in Hygiene und Arbeitsverfahren

- der Gestaltung und Instandhaltung der Betriebsstatten und der Einrichtungen
- zusétzlich sind ,Aspekte des Wohlbefindens der Tiere* zu Uberprufen

Mit der Uberpriifung der Betriebs- und Prozesshygiene werden die bereits erwahnten
Herausforderungen an Metzgereibetriebe und Uberwachung sicherlich die groRte
Neuorientierung in der Uberwachung und Zulassung kleiner, bisher registrierter
Betriebe erfahren.

In den untersuchten Betrieben zeigten sich mit der Analyse der Betriebs- und
Prozesshygiene mit Fokussierung auf die Schlachtung in den haufigsten Fallen die
folgenden Abweichungen:

- mangelhafte Betaubung/Entblutung
- allgemeine Schlachthygieneméngel
- Vernachlassigung von Kihlraumen

Die nicht optimale Betdubung zeigte sich in allen untersuchten Betrieben, zu nennen
sind hier in der Schweineschlachtung der falsche Ansatz der Elektrozange, nicht
gewartete oder gereinigte Gerdate und das falsche Stechen mit mangelhafter
Entblutung. Als Folge hiervon das Wiedererwachen, welches bei reversiblen
Betaubungsverfahren grundséatzlich eine Gefahr darstellt und oftmals nicht beachtet
wird. In der Rinderschlachtung zeigten sich &hnliche Mangel, wie der falsche Ansatz
der Bolzen-Schuss-Gerate, nachtragliche Manipulationen wie Bolzen-Schuss in den
Nacken oder Nackenschnitt vor der Entblutung, zu lange Stechzeiten bzw. sofortiges
Kopf-Absetzen, mangelhaft gewartete Gerdte und die Benutzung falscher
Treibladungen. Hier ist doch dringend geboten, im Rahmen der Zulassung und
Uberwachung der Betriebe die Betaubungstechniken einer besonderen Kontrolle zu
unterziehen und auf die Einhaltung der Tierschutz-Schlachtverordnung hinzuweisen.

Unter diesen Gesichtpunkten ist auch der Ansatz des derzeitigen Entwurfes der
neuen Tierschutz-Schlachtverordnung, mit der Verpflichtung einer jahrlichen
Fortbildung fur alle Personen, die im Besitz des Sachkundenachweises fiur die
Betaubung sind, sehr zu winschen. Wobei kritisch festzustellen ist, dass zur
Erlangung des Sachkundenachweises von einer Prifung abgesehen werden kann,
wenn eine abgeschlossene Ausbildung zum Fleischer/Fleischerin vorgelegt werden
kann. Befasst man sich nun mit der neuen Ausbildungsverordnung zum
Fleischer/Fleischerin vom 23.03.2005, so ist das Schlachten generell nur noch als
Wahlqualifikation aufgefihrt und unter diesem Punkt der Tierschutz nur zu
bertcksichtigen hinsichtlich der Auswirkungen auf die Fleischqualitat wahrend des
Treibens und Transportierens, der Hinweis auf eine tierschutzgerechte Betdubung
fehlt. Hier ist nicht nur von der amtlichen Uberwachung eine neue
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Schwerpunktsetzung erforderlich, auch die nationalen rechtlichen Grundlagen
verlangen nach einer Uberprifung.

Im weiteren Verlauf der Schlachtung zeigten sich in den untersuchten Betrieben
sowohl geringe, als auch gravierende Schwachstellen in der Schlachthygiene.
Gerade hier gilt, dass ein weiterer Schwerpunkt der Uberwachung mit Anwendung
des neuen Rechts der Kontrolle der Prozesshygiene gelten muss. Nun kdnnen, wie
bereits erwéhnt, auch in kleinen Betrieben generell optimale Hygienebedingungen
vorliegen, dies ist vor allem dann der Fall, wenn die Methoden der traditionellen
handwerklichen Schlachtung modernen wissenschaftlichen Erkenntnissen angepasst
werden. Dazu gehéren unter anderem das Trocken-Trimmen in der
Rinderschlachtung und das Erkennen der Gefahren der Spritzwasserkontamination.
In Gesprachen mit den Betriebsinhabern Uber diese Abweichungen hat sich oft
herausgestellt, dass diese Ablaufe unter einer gewissen ,Betriebsblindheit* erfolgen
und jeder Betriebsinhaber auch dankbar fir diese Hinweise der mangelnden
Schlachthygiene war, welche sich erwiesenermalfien direkt auf die Produktqualitat
und Haltbarkeit auswirken. Voraussetzung fir konstruktive Ergebnisse kritisierender
Feststellungen ist aber immer das notige Fingerspitzengefiihl des Kritisierenden und
die Einsicht und Akzeptanz des Metzgers.

Ein weiterer Schritt in der Produktionskette stellt die Kidhlung der hergestellten
Produkte zur Erhaltung der Produktsicherheit dar. Die festgestellte Vernachlassigung
von Kiihl-/Gefrier- und Lagerraumen verlangt auch hier von den Uberwachenden
eine kritische Kontrolle. Die vorgegebene Warentrennung ist durchaus
organisatorisch auch in einem Kihlraum maéglich, wenn Ausristungen, wie Regale,
vorhanden sind und diese auch konsequent genutzt werden.

Es hat sich gezeigt, dass auch in den kleinsten Betrieben eine vorbildliche Hygiene
maoglich ist, dazu aber das entsprechende Hygienebewusstsein aller Beteiligten
Vorraussetzung ist. Diese Zusammenhange sollen in der nachstehen Abbildung der
Betriebs- und Prozesshygiene (Abbildung 35) verdeutlicht werden, die
Anforderungen an Betriebs-, Personal und Prozesshygiene sind Teil der personellen
Anforderungen, Basis fur alle drei Saulen ins das Hygienebewusstsein.

Durch die Festlegung der neuen Verordnungen, die Gewahrleistung einer optimalen
Betriebs-, Personal und Prozesshygiene in die Uberwachung mit einzubeziehen,
besteht die Mdglichkeit, die Tatigkeiten der Mitarbeiter, vor allem im Rahmen der
Prozesshygiene durch Anleitung und Schulungen auf ein héheres Niveau zu heben.
In diesem Bereich ist mit den neuen Verordnungen ein Fundament geschaffen
worden, durch die intensivere Uberwachung der Prozesshygiene die
Lebensmittelsicherheit entscheidend zu verbessern.

Abbildung 35: Verdeutlichung der personellen Anforderungen in den Punkten
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Betriebs-, Personal- und Prozesshygiene. Basis muss das
vorhandene Hygienebewusstsein sein.

Personelle Anforderungen

Betriebshygiene
Personalhygiene
Prozesshygiene

Hygienebewusstsein
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17.3 Anforderungen an Eigenkontrollen

Die Durchfihrung von Eigenkontrollen und deren Dokumentation sowie die
Einrichtung eines HACCP-Konzeptes sind nach der Verordnung (EG) Nr. 852/2004
fur alle Lebensmittel verarbeitenden Betriebe (aul3er Primarproduktion) verpflichtend.
Obwohl diese Eigenkontrollen bereits nach bisher geltendem Recht (LMHV § 4, FIHV
8§ 11c) gefordert waren, sind sie doch in den untersuchten Betrieben bisher
weitestgehend vernachlassigt worden. Dies resultiert nach den Gesprachen
einerseits aus dem Unverstandnis fur die Dokumentation, den die Kontrollen im
Rahmen der Basishygiene, wie Temperaturkontrollen, Schadlingskontrollen, visuelle
Kontrolle der Reinigung, werden durchgefiihrt, jedoch nicht dokumentiert.
Andererseits fehlt doch die Anleitung zur Umsetzung der Eigenkontrollen mit der
verbunden Dokumentation und auch die Einfihrung von HACCP-Systemen. Den
betreuten Betrieben wurde in diesem Rahmen das ,Handbuch zur Einfihrung und
Umsetzung betrieblicher Eigenkontrollsysteme fir handwerklich strukturierte
Metzgereien® Gibergeben, um die Umsetzung der Eigenkontrollen mit der geforderten
Dokumentation erleichtern. Die Verdeutlichung der Zusammenhange der
Eigenkontrollen soll nachstehende Abbildung zeigen, die Anforderungen an
Eigenkontrollen bestehen aus der Basishygiene und HACCP-Systemen, sowie der
Dokumentation aller Mal3nahmen. Das Fundament liegt in der Qualitatssicherung.
(Abbildung 36)

Das Ziel einer Eigenkontrolle der Reinigung und Desinfektion kann, wie sich in der
Vergangenheit herausgestellt hat, nicht dadurch erreicht werden, dass die
Probenahme durch Betriebe selbst durchgefuhrt wird, wenn gleichzeitig mit
schlechten Ergebnissen Sanktionen verbunden sind, die sich in einer Verpflichtung
zur erhohten Probenahme und damit finanziellen Auswirkungen wieder spiegeln.
Hierdurch wird der Sinn dieser Eigenkontrollen erheblich in Frage gestellt.

Mit Aufhebung der Entscheidung 2001/471/EG besteht in diesem Rahmen keine
Verpflichtung mehr zur Durchfihrung mikrobiologischer Eigenkontrollen zur
Uberprufung der Reinigung und Desinfektion. Nach dem derzeitigen Entwurf der
Verordnung der Kommission tiber mikrobiologische Kriterien in Lebensmitteln ist dem
Erwéagungsgrund 22 jedoch diesbeziglich folgendes zu entnehmen:

,Die Beprobung der Herstellungs- und Verarbeitungsumgebung kann ein nutzliches
Mittel zur Feststellung und Verhinderung des Vorhandenseins pathogener
Mikroorganismen in Lebensmitteln sein.”

Die durchgefuhrten mikrobiologischen Eigenkontrollen im Rahmen der
Untersuchungen haben gezeigt, dass hier die wichtigste Mdglichkeit besteht, Fehler
in der Reinigung und Desinfektion festzustellen und dementsprechend auch
abzustellen. Diese Fehler sind durch eine alleinige visuelle Kontrolle nicht
feststellbar, daher ist dringend zu empfehlen, diese mikrobiologischen Kontrollen der
Reinigung und Desinfektion im Rahmen der geforderten Eigenkontrollen nach der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 fortzufiihren. Allerdings sollte diese Uberpriifung
durch tierarztliche Sachverstéandige im Rahmen der Betriebskontrollen durchgefihrt
werden, um neben der korrekten Probenahme die Auswertung der Ergebnisse richtig
Zu interpretieren.
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Ziel muss hier sein, die entsprechenden Mal3nahmen bei nicht zufrieden stellenden
Ergebnissen ergreifen zu koénnen und eventuelle Fehler zu beseitigen. Diese
Malnahmen sollten immer im Hinblick auf die Verbesserung der Qualitat und
Haltbarkeit der eigenen Produkte gerichtet sein und durfen nicht mit einer
Verhdngung von Sanktionen verbunden werden.

Vergleicht man die Anforderungen an Eigenkontrollen nach altem und neuen Recht
fur bisher registrierte Betriebe, so werden hier zwar keine wesentlichen Neuerungen
festgelegt, die Einfihrung eines HACCP-Systems nach den Grundsatzen des Codex
Alimentarius und die Verpflichtung zur Dokumentation wird aber nun auch im Text
verlangt, wahrend dies bisher nur sinngemafl gefordert war. Es erscheint jedoch
besonders beachtenswert, das mit den neuen Verordnungen die Verpflichtung zur
mikrobiologischen Uberprifung der Reinigung und Desinfektion nicht mehr gegeben
ist und damit ein wertvolles Instrument zur Feststellung des tatsachlichen
hygienischen Status eines Betriebes wegfallt. Die Philosophie der Europaischen
Kommission zur Gewéhrleistung des hochsten Standards an Lebensmittelsicherheit
kann vor dem Hintergrund einer Reduzierung mikrobiologischer Eigenkontrollen nicht
mehr standhalten.
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Abbildung 36: Die Verdeutlichung der Zusammenhange der Eigenkontrollen soll
nachstehende Abbildung zeigen, die Anforderungen an
Eigenkontrollen bestehen aus der Basishygiene und HACCP-
Systemen, sowie die Dokumentation aller Malnahmen. Das
Fundament liegt in der Qualitatssicherung.

Eigenkontrollen

Basishygiene

Dokumentation
HACCP-System

Qualitatssicherung
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18 Die ,,Akropolis“ der Zulassung

Befasst man sich mit der Zulassung der Betriebe, so ergeben sich nach den
Anforderungen und der praktischen Umsetzung dieser Anforderungen die drei
genannten Schwerpunkte.

e Infrastruktur und Ausrustungen missen auf ZweckmaRigkeit basieren und
sind die Vorraussetzung fur eine Zulassung, zumindest fir eine bedingte
Zulassung.

e Betriebs- und Prozesshygiene stehen in der Zukunft im Zentrum der
Zulassung, die neuen Schwerpunkte sind hier zu setzen, Vorraussetzung ist
das vorhandene Hygienebewusstsein.

e Eigenkontrollen sind Vorraussetzung fur die Zulassung. Bestehend aus den
Kontrollen an die Basishygiene, der Dokumentation und HACCP-Konzepten,
sind diese in Zukunft unabdingbar.

Fasst man nun diese drei ,Tempel* zusammen (Abbildung 37), entsteht das
Gebéaude fir die Zulassung.
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ZULASSUNG

Infrastruktur und Personelle Eigenkontrollen
Ausrustungen Anforderungen

Gebaude
Ausristungen

Abbildung 37: Die ,,Akropolis” der Zulassung
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19 Beurteilung des neuen europaischen
Lebensmittelrechts

Es lasst sich bestatigen, dass die neuen Anforderungen an Betriebe und
Uberwachung sicherlich eine der gréRten Herausforderungen der kommenden
Jahre werden wird. Die eingerdumte Flexibilitdt erleichtert in handwerklich
strukturierten Betrieben die Umsetzung, wobei die Einheitlichkeit der
Uberwachung gewahrleistet sein sollte. Im Bereich der bisher registrierten, selbst
schlachtenden Metzgereien verzeichnen die Anforderungen an Infrastruktur und
Ausriistungen keine wesentlichen Neuerungen, die Uberwachung der
Prozesshygiene stellt dagegen den neuen Schwerpunkt und die grofdte
anzunehmende Verbesserung hinsichtlich der Lebensmittelsicherheit dar, wéhrend
mit der Reduzierung der mikrobiologischen Eigenkontrollen doch ein Ruckschritt
erreicht wurde.

Insgesamt stellt das neue Konzept der Europaischen Kommission eine wertvolle
Grundlage dar, um die Ziele der Lebensmittelsicherheit und des
Verbraucherschutzes zu gewéhrleisten. Das gelegte Fundament erfordert jedoch
in Zukunft zur Umsetzung einen konstruktiven Dialog aller Beteiligten, sowie
Einsicht und Akzeptanz der Betriebsinhaber hinsichtlich neuer Anforderungen.

Kann diese neue Form des Dialogs in Zukunft mit Motivation und Fachwissen
umgesetzt werden und dadurch konstruktive und innovative Veranderungen im
Sinne einer standigen Optimierung des Verbraucherschutzes bewirken, so steht
der Erreichung der hochgesteckten Ziele des neuen Europaischen
Lebensmittelrechts nichts mehr im Wege.
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ZUSAMMENFASSUNG

Zur Verwirklichung der Ziele der européaischen Verbraucherschutzpolitik hat die
Europaische Kommission eine grundlegende Neufassung der Rechtsvorschriften
vorgenommen. Uber die Veroffentlichung des Grunbuches 1997 als
Diskussionsgrundlage mit dem Leitgedanken, die gesamte Lebensmittelkette vom
.Erzeuger zum Verbraucher” zu erfassen bis zur Verdoffentlichung des Weil3buches
2000 mit dem hochgesteckten Ziel, die Lebensmittelsicherheit in der Europaischen
Union an dem hochstmoglichen Standard auszurichten, wurden im Jahre 2002 die
Verordnung (EG) Nr. 178/2002 und zwei Jahre spater die Verordnungen (EG) Nr.
882/2004, (EG) Nr. 852/2004, (EG) Nr. 853/2004 und (EG) Nr. 854/2004 erlassen.
Durch die unmittelbare Geltung der Verordnungen wird sich zum 01. Januar 2006
das nationale Lebensmittelrecht grundlegend &ndern.

Nach der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 sind alle Betriebe, fur die der Anhang Il
dieser Verordnung gilt, zulassungspflichtig. Unter diese Zulassungspflicht fallen ab
01. Januar 2006 somit auch bisher registrierte, selbst schlachtende Metzgereien.
In diesem Projekt sollte daher die Umsetzbarkeit des neuen EU-
Lebensmittelhygienerechts in selbst schlachtenden Metzgereien erfasst werden.

Fur die Beurteilung mittels eines Anforderungskataloges stellten sich die drei
Hauptpunkte der neuen Anforderungen dar: Anforderungen an Infrastruktur und
Ausrustungen, Personelle Anforderungen und Anforderungen an Eigenkontrollen.

Nach Beurteilung der baulichen Anforderungen zeigte sich, dass die neuen
Verordnungen entsprechend flexibel gestaltet sind, dass eine Umsetzung auch fir
handwerklich strukturierte Betriebe mdglich ist und bei bisheriger Einhaltung des
Anhanges 2 der Fleischhygiene-Verordnung die bedingte Zulassung erteilt werden
kann. Mit Beurteilung der Prozesshygiene, die nun erstmals auch in handwerklich
strukturierten Betrieben bzw. bisher registrierten Betrieben zu beurteilen ist, haben
sich erhebliche Schwachstellen, insbesondere in der Betdubung (Tierschutz) und
der Schlachthygiene gezeigt. Hier sind die Besonderheiten der handwerklichen
Schlachtung zu beachten. Diese Schwachstellen sind nur durch Verbesserung des
allgemeinen Hygienebewusstseins und fortwéhrender Hygieneschulungen nach
Moglichkeit zumindest teilweise auf externer Basis, zu beseitigen. Einsicht und
Akzeptanz des Betriebsinhabers sind Vorrausetzung fir eine Optimierung. Die
Beurteilung der vorhandenen Eigenkontrollen und der Dokumentation zeigt, dass
hier noch Handlungsbedarf notwendig ist, da gerade in kleinen Betrieben doch
oftmals ein erhebliches Informationsdefizit zur Umsetzung der Eigenkontrollen
vorherrscht. Hier ist die amtliche Uberwachung oder der tierarztliche
Sachverstandige der Ansprechpartner.

Die Anforderungen der EU sind eine Herausforderung fur alle Beteiligten der
Lebensmittelproduktion. Derzeit besteht noch keine Erfahrung in der Anwendung
der neuen Rechtsvorschriften. Daher ist eine Umsetzung der im Sinne des
Verbraucherschutzes hoch angesetzten Ziele nur im Rahmen eines konstruktiven
Dialoges zwischen allen Beteiligten vorstellbar.

SUMMARY

156



Summary

Implementation of EU requirements applicable in 2006 in registered food
businesses taking into account applicability and consumer protection.

In order to realize the objectives of the European policy of consumer protection the
European Commission has carried out a fundamental reorganisation of food
legislation. Starting with the publication of the Green Paper in 1997 as a basis for
discussion and with the central theme of encompassing the complete food
production chain from "farm to fork", by way of the White Paper on food safety
published in 2000 setting the aim to achieve maximum standards of food safety in
the European Union, in 2002 the Regulation (EC) 178/2002, and two years later
the Regulations (EC) 882/2004, 852/2004, 853/2004 and 854/2004 were adopted.
As these Regulations are directly applicable and binding the national food
legislation will be subjected to a profound change in January 2006.

According to Regulation (EC) 853/2004 all food business operators to which
Annex Il of this regulation applies have to be approved. From January 2006 this
compulsory approval therefore also applies to butcher's shops which slaughter
animals on their premises and which up to now have been registered only. In the
present study, the implementation of the new European food legislation in these
small-scale enterprises was to be examined.

For the evaluation of the food businesses a catalogue of requirements was used.
The three major areas of these requirements were: infrastructure and equipment,
personnel and self-monitoring.

The evaluation of the structural requirements showed that the sufficient flexibility of
the new regulations enables the implementation also in smaller, non-industrial
establishments. Premises which up to now were in accordance with the
requirements of Annex 2 of the German Meat Hygiene Regulation can be granted
conditional approval. Concerning process hygiene, which now also has to be
evaluated in formerly registered, small-scale operations, major deficiencies were
evident, especially in stunning (animal welfare) and in slaughtering hygiene. In this
context the paricularities of small-scale slaughtering have to be considered. These
deficiencies can only be eliminated by an improvement of general hygiene
awareness and continual training in food hygiene matters, which should at least
partially be carried out by external experts. The food business operator's
understanding and acceptance of these food hygiene issues are a prerequisite for
optimization. The evaluation of the existing self-monitoring and documentation
measures showed that the need for action is certainly given in this respect as
major information deficiencies concerning the implementation of self-monitoring
still exist especially in small businesses. To deal with this problem the operators
should consult the official veterinarians or veterinary experts.

The food hygiene requirements of the European Union present a challenge to all
concerned. To date uniform use and application of the new legal provisions does
not exist. Therefore, the implementation of the far-reaching aims in consumer
protection can only be envisioned in a constructive dialogue of all parties
concerned.

157



Anlagen

ANLAGEN

Anlage 1: Betriebserfassungsbogen
Anlage 2: Anforderungskatalog
Anlage 3: Mangelliste

Anlage 4: Probenahmeliste

158



Anlagen

Anlage 1

Erfassunqg der Betriebsdaten

Firmenbezeichnung:

Strale:

PLZ, Ort, Landkreis:

Inhaber, Geschéftsfiuhrer:

Telefon:

Betriebsart:

Baujahr des Betriebes:

Registriernummer

zustandige Behoérde:

Zulassung bereits beantragt: [] Ja

furdie [ ]  Schlachtung

[[] Zerlegung
[] Verarbeitung

[] Nein

[

wochentliche Stickzahl / to.

Rindern /Kélbern

Schweinen

Schafe/Ziegen

Einhufer

HEnNN

Geflugel

in Planung
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Allgemeine Angaben:

Zahl der Mitarbeiter gesamt:

Arbeitstage pro Woche:

Arbeitszeit:

Mikrobiologische Eigenkontrollen:
Umsetzung des betriebseigenen Hygienekontrollsystems

Uberpriifung von Reinigung und Desinfektion:
[] Ja [] Nein

Bisherige Ergebnisse der Reinigung und Desinfektion: © @) ®

Probenahme von Schlachtkdrperoberflachen:
[] Ja [] Nein

Bisherige Ergebnisse der Schlachtkorperoberflachen: © © ®

Probennahme durch wen?

Personal:

Ausbildung:

Schulung tber Lebensmittelhygiene

Belehrung nach InfSchG
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Anlage 1

Amtliche Untersuchungen:
Schlachttieruntersuchung:

[[] im Herkunftsbetrieb, wann/Dokumente? :

[[] im Schlachtbetrieb, wann:

Fleischuntersuchung:

wann ist der amtliche Tierarzt im Betrieb:

Name:
Produktionsablauf
Schlachtung:
Mitarbeiterzahl:
Schlachttage:
Schlachtzeit Beginn: Ende:
Zahl der Schlachtraume:
Zahl der Schlachtlinien
Anzahl Schlachtungen pro Tag:
Herkunft der Schlachttiere: [ ] regional
[] Uberregional
[] Umkreis von
[] sonst.:

km

Anlieferzeitpunkt der Schlachttiere:

Zahl der Kuhlraume fur frisch geschlachtetes Fleisch:

Kapazitat/GroRRe:

Zerlegung:

Mitarbeiterzahl:
Arbeitszeit: Tage Beginn

Zahl der Zerlegeraume:

Zahl der Kuhlraume fir zerlegtes Fleisch:
unverpackt verpackt

Ende
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Produktion:

Mitarbeiterzahl:
Arbeitszeit: Tage Beginn Ende

Zahl der Produktionsrdume:
Zahl der Kuhlrdume fir Fertigerzeugnisse:
unverpackt verpackt

Art der Produkte:
frisches Fleisch (roh):
Hackfleisch:
Fleischerzeugnisse (nicht mehr roh):

Sonstige Raume:

Zahl der Kuhlraume gesamt:
Gefrierraume:

Lagerraume:

Abfallrdume:

Personalraume: Umkleideraume
Toiletten, Duschen
Aufenthaltsraume

Raum fur amtlichen Tierarzt:
sonstige Betriebs- und Nebenrdume:

Verkauf:

Mitarbeiterzahl:

[[]  Verkauf im gleichen Betrieb
[] Filialen auRerhalb des Schlachtbetriebes:
[[] Auslieferung an GroRRhandel
[ ] Auslieferung an Einzelhandel

Infrastruktur:
BetriebsgroRe: gesamt gm

Lage:

Hofgelande: Einzaunung Stallungen

Eine Kopie des Grundrissplanes des Betriebes mit eingezeichnetem
Produktionsablaufplan ist bezufligen.
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Anforderungkatalog Betrie
nach VO (EG) 852/2004 Datum:

Allgemeine
Anforderungen

Soll

Ist

Beurteilung

Betriebsstatten
allgemein
VO 852/2004,
Anh. I, Kap. 1

zweckmaRig, sauber, Instanthaltung und R + D muf3 méglich sein und
durchgefiihrt werden, gute Lebensmittelhygiene, Schutz vor
Kontamination, Schadlingsbekampfung. (Auslegungshinweis. Eine gute
Lebensmittelhygiene wird in Betrieben, in denen Fleisch, Fleischerzeugnisse,
Fleischzubereitungen und Hackfleisch gewonnen oder behandelt werden, u.a.
auch dadurch gewahrleistet, wenn beim Zutritt von aulSen oder von einem
unreineren in einen reineren Produktionsbereich eine Hygieneschleuse
vorhanden ist. Dabei handelt es sich mindestens um eine unumgehbare
Einrichtung zum hygienischen Reinigen oder zum Wechseln der Schuhe und der
abwaschbaren Arbeitskleidung und zum Reinigen und Desinfizieren der Hande.
Eine Hygieneschleuse ist entbehrlich, wenn im Einzelfall duch geeignete
organisatorische MalSnahmen die Kontamination beim Zutritt in den Betrieb und
die innerbetriebliche Verschleppung von Kontaminationen vermieden wird, z.5.
Verhinderung des Zutritts unbefugter Personen oder zeitliche Trennung von
Arbeitsschritten)

Toiletten: ausreichende Anzahl mit Vorraum und Bellftung
(Auslegungshinweirs: Sofern im Ausnahmefall die Toilette in einem ansonsten
privat genutzten Gebdudetell liegt, gehdrt diese zum Betrieb. Es wird auf die
Arbeitsstattenverordnung verwiesen)

Mdglichkeit zum hyg. Handewaschen und -trocknen, Warm- und
Kaltwasser, getrennte Vorrichtungen zum Waschen von LM
(Auslegungshinweis: In unmittelbarer Néhe des Arbeitsplatzes, leicht erreichbar,
so dass fhre Benutzung wéhrend des Arbeitsablaufes moglich ist ohne
Kontaminationen weiterzutragen. Soweit in Betrieben, in denen Lebensmitte/
tierischen Ursprungs gewonnen oder behandelt werden, Lebensmitte/
gewaschen werden, sind neben den Handwaschbecken getrennte Vorrichtungen
erforderlich.)

ausreichend kunstliche oder naturliche Beleuchtung (Auslegungshinwers:
Eine angemessene Beleuchtung muss Abweichungen in der Beschaffenheit der
Lebensmittel und Verschmutzungen der Rdume und Einrichtungen erkennen
lassen. In Schilachtbetrieben wird empfohlen, fir folgende Mindestlichtstérke zu
sorgen: - Kontrollpunkte 540 Lux, - Arbeitsrdume sowie Stallungen im Bereich
der SU 220 Lux - Lagerrdume und sonstiger Stallbereich 110 Lux)
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ausreichend kunstliche oder naturliche Beluftung, Luftstrome durfen
nicht von unreinen in reinen Bereich gelangen, Filter missen leicht zu
reinigen sein (Aulegungshinweis: Tiiren dliirfen nicht zum Liiften genutzt
werden.)

Abwasserleitungssysteme: zweckmagig, offene Abwasser dirfen nicht
von unreinen in reinen Bereich flieRen (Auslegungshinweis. In Rédumen, in
denen Fleisch, Fleischerzeugnisse, Fleischzubereitungen und Hackfleisch
gewonnen oder behandelt werden, mtissen die Bdden zu desinfizieren sein. In
den Rédumen oder Betriebsteilen, in denen frisches Fleisch bearbeitet wird,
miissen mindestens Abflussrinnen vorhanden sein, die so gestaltet oder
abgedeckt sind, dass Kontaminationen durch Abwasser vermieden werden.
Abwdsser miissen zu geruchs- und schadnagersicheren und abgedeckten
Abfiissen geleitet werden. Die FulSbdden der Verpackungsrédume, der Kiihl- und
Gefrierrdume miissen keine direkten Abfilisse aufweisen, aber - aulSer bef
Getrierrdumen - so geneigt sein, dass Wassr leicht zu den Abfilissen ablaufen
kann.)

Umkleideraume flr Personal (Auslegungshinweis: In Betrieben, in denen
Fleisch, Fleischerzeugnisse, Fleischzubereitungen und Hackfleisch gewonnen
oder behandelt werden, miissen geeignte Umkleiderdume vorhanden sein. Die
Einrichtungen miissen so beschaffen sein, dass saubere Schutzkleidung von
anderen Kleidungsstiicken getrennt aufbewahrt werden kann - "Schwarz-Weifs-
Prinzip™-. Sind dazu verschiieSbare Schrdanke vorgesehen, sollten sie sich in
einem guten Zustand befinden. In Schlachtbetrieben miissen
Durschgelegenheiten vorhanden sein. Sofern im Ausnahmefall der
Umkleidebereich in einem ansonsten privat genutzten Gebdudetell liegt, gehdrt
dieser zum Betrieb. Auf die Arbeitsstétten-Verordnung wird verwiesen.)

Lagerung von R + D-Mitteln in gesondertem Bereich

Betriebsraume

VO 852/2004, Anh.
1, Kap. II

Gewahrleistung guter LM-Hygiene, Vermeidung von Kontamination
zwischen und wéhrend den Arbeitsgdngen

Bodenbelédge, Wandflachen und Decken missen in einwandfreiem
Zustand und leicht zu reinigen sein und aus wasserundurchléssigem,
Wasser abstoRendem, abriebfesten und nicht toxischem Material
bestehen. Boden und Wande missen zu desinfizieren sein.
(Auslegungshinwers: Bdden s. Abwasserleitungssysteme. In Rdumen in denen
Fleisch, Fleischerzeugnisse, Flelschzubereitungen und Hackfleisch gewonnen
oder behandelt werden, miissen die Wénde zu desinfizieren sein. Dies gilt nicht,
sofern technologische Griinde anderes erfordern, z.B. in Reife- oder
Réucherrdumen. In Rdumen, in denen Fleisch gewonnen oder offenes Fleisch,
Fleischerzeugnisse, Fleischzubereitungen und Hackfleisch behandelt werde,
ddrfen lose Teillchen - an Decken und Deckenstrukturen - nicht erkennbar sein.)
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Fenster: glatte Oberflachen, leichte Reinigung, mit herausnehmbaren
Insektengittern (Auslegungshinweis: In Raumen, in denen Fleisch,
Fleischerzeugnisse, Fleischzubereitungen und Hackfleisch gewonnen oder
behandelt werden, sollten Fenstersimse i.d.R. abgeschrégt wein. Fenster, die zu
dffnen sind, missen mit Insektengittern versehen sein. )

Tiren: glatte, Wasser abstofRende Oberflachen, leichte R + D
(Auslegungshinweis: In Réumen, in denen Fleisch, Fleischerzeugnisse,
Fleischzubereitungen und Hackfleisch gewonnen oder behandelt werden,
midissen Ttiren zu desinfizieren sein.)

Flachen: leichte R + D, glatt, abriebfest, korrosionsfest, nicht toxisch
(Auslegungshinweis: In Rdumen, in denen Fleisch, Fleischerzeugnisse,
Fleischzubereitungen und Hackfleisch gewonnen oder behandelt werden,
mdissen Fldchen, einschliellich Flidchen von Ausriistungen, in Bereichen, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Fldchen, die mit
Lebensmitteln in Berdhrung kommen, zu desinfizieren sein.)

Vorrichtung zur R+D von Arbeitsgerédten und Ausristungen mit Warm-
und Kaltwasser, getrennte Vorrichtung zum Waschen der LM
(Auslegungshinwers: In Rdumen, in denen Fleisch, Fleischerzeugnisse,
Fleischzubereitungen und Hackfleisch gewonnen oder behandelt werden,
mtissen entsprechende Vorrichtungen vorhanden sein.)

165



Anlagen

Anlage 2

Allgemeine
Anforderungen

Soll

Ist

Beurteilung

Beforderung
VO 852/2004, Anh. II.
Kap. IV

Transportbehalter miissen sauber und instand gehalten, gereinigt
und desinfiziert werden, Lebensmitteln vorbehalten bleiben, vor
Kontamination schiitzen und ggf. Temperaturen halten.
(Auslegungshinweis: Die Mdglichkeit zu einer angemessenen Reinigung und
Desinfektion ist erforderlich. Bei Fleisch, Fleischerzeugnissen,
Fleischzubereitungen und Hackfleisch muss grundsatzilich von einem
Kontaminationsrisiko ausgegangen werden, sofern sie sich nicht in allseits
umschlossenen Verpackungen befinden. Keinesfalls diirfen jedoch
Befdrderungsmittel, die fiir den Transport lebender Tiere benutzt werden,
zur Befdrderung von Lebensmitteln tierischer Herkunft verwendet werden.
Der gemeinsame Transport von Haarwild in der Decke oder ungerupftem
Federwild mit anderen Lebensmitteln tierischen Ursprungs Ist nur méglich,
wenn diese z.B. durch Verpackung oder Mehrkammersysteme so getrennt
sind, dass Kontaminationen vermieden werden. Ein Kontaminationsrisiko
wird nicht so gering wie mdglich gehalten, wenn stapelbare
Transportbehdlter mit ungeschliitzten Lebensmittein tierischen Ursprungs
direkt auf dem Boden abgestellt werden.)

Ausrustungen
VO 852/2004, Anh. 11,
Kap. V

Gegenstande, Armaturen, Ausriistung: zweckmagig, Vermeidung
von Kontamination, Instandhaltung und R + D mdglich,
Kontrollvorrichtungen (Auslegungshinweis: Die Arbeitsfidchen der
Schneidetische missen glatt gehalten werden. Freiliegende Metallflidchen
mldissen aus korrosionsfestem Material bestehen. Das Fleisch darf nicht mit
galvanisierten Fldchen in Bertihrung kommen. Das Risiko einer
Kontamination wird .d.R. nicht so gering wie mdglich gehalten, wenn Holz
verwendet wird. Dies gilt nicht fiir R4ucher- und Reiferdume, flir Hackkidtze
sowie fiir Paletten, die beim Transport von verpackten Lebensmittein
tierischen Ursprungs verwendet werden, wenn diese Gegenstédnde in gutem
Zustand gehalten werden. Diese Einrichtungsgegensténde sollten nach dem
Stand der Technik durch andere geeljgnete Materialien ersetzt werden.
Kontrollvorrichtungen kénnten sein: Glasbruchdetektor,
Fremdkdrperdetektor, Alarmgeber fir Kiihlanlagen, Kerntemperatur-
Thermometer oder Luftfeuchtigkeitsmesser fir Klimardume.)
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Lebensmittelabfall
e

VO 852/2004, Anh. II,

Abféalle missen so rasch wie méglich aus Raumen entfernt werden,
Lagerung in verschlieRbaren Behéltern, R + D mdglich
(Auslegungshinweirs: VerschiieSbare Behélter sind z.B. nicht erforderlich,
wenn offene Behdlter in verschlieBbaren dafiir vorgesehenen Raumen
abgestellt werden.)

Abfallsammelrdume: sauber, frei von Tieren und Schadlingen
(Auslegungshinweis: In Betrieben, in denen Lebensmittel tierischen
Ursprungs gewonnen oder behandelt werden, muissen Abfallsammelrdume

Kap VI So konzipiert und gefiihrt sein, dass sie frei von Tieren und Schédlingen
gehalten werden kénnen.)
Abfallentsorung hygienisch einwandfrei und umweltfreundlich
Wasserversorung fur Lebensmittel nur Trinkwasser

VO 852/2004, Anh. II,
Kap VII

Brauchwasser in separaten Leitungen, aufbereitetes Wasser mufy
Trinkwasser entsprechen, Eis aus Trinkwasser, Dampf, Wasser fur
Konservenbereitung darf nicht kontaminieren. (Auslegungshinweis:
Siehe Trinkwasser-Aufbereitungsverordnung)

Persbnliche
Hygiene
VO 852/2004,
Anh. ll, Kap. VIII

personliche Sauberkeit, saubere Arbeits- und Schutzkleidung
(Auslegungshinweis: In Betrieben, in denen Lebensmittel tierischen
Ursprungs gewonnen oder behandelt werden, hat das Personal
Arbeitskleidung einschlielSlich schiitzender FulSbekleidung zu tragen.
Geelgnet ist Arbeitskleidung, wenn sie z.B. hell, leicht waschbar und sauber
Ist, die persénliche Kleidung vollstdndig bedeckt und fiir Personen, die mit
offenen Lebensmitteln arbeiten, zusatzlich eine Kopfbedeckung umfasst.

Die Kopfbedeckung ist dann geeignet, wenn sie das Haupthaar vollsténdig
umschlieSt. In Betrieben, die Hackfleisch oder andere besonders
empfindliche Lebensmittel herstellen oder behandeln, muss das Personal
grundsétziich zusétzlich Mund- und Nasenmasken sowie glatte
undurchlassige Einweghandschuhe oder Handschuhe, die gereinigt und
desinfiziert werden konnen, tragen. Dies gilt nicht, wenn das Herstellen und
Behandeln dieser Lebensmittel in geschlossenen Systemen erfolgt. Dies gilt
auch fir Besucher und Wartungspersonal. Arbeitskleidung darf nur ihrem
Zweck entsprechend gebraucht werden.)

Beachtung des InfSchG, Arbeitsverbot bei best. Krankheiten
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Vorschriften fir
Lebensmittel
VO 852/2004,

Anh. ll, Kap. IX

Kontrolle auf hygienisch einwandfreie Lieferung, einwandfreie
Lagerung und Beachtung von Temperaturvorgaben
(Auslegunshinweis. Auf Artikel 5 der VO (EG) Nr. 852/2004 wird
hingewiesen. Metzgereien, die selbst schiachten, zerlegen und
Fleischerzeugnisse herstellen, miissen grundséatziich dber drei Kiihlrdume
fiir frisch gewonnenes Fleisch, zerlegtes frisches Fleisch und fir die
hergestellten kihipflichtigen Fleischerzeugnisse verfiigen. Im Einzelfall
kdnnen zwei Kihlrdume ausreichen, wenn gewéhrleistet ist, dass in den fir
die Fleischgewinnung genutzten Kihlraum zerlegtes, frisches Fleisch erst
nach Abschluss der Ktihlung der frisch erschlachtetn Tierkorper eingebracht
wird. Eine getrennte Lagerung der Rohstoffe und der
Verarbeitungserzeugnisse ist auch dann gewéhrleistet, wenn zerlegtes
frisches Fleisch und Fleischerzeugnisse in einem Kiihliraum so gelagert
werden, dass eine gegenseitige nachteilige Beeinflussung ausgeschlossen
wird.)

Schéadlingsbekampfung, keine Haustiere in R&umen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird. (Auslegungshinweis: Ein geeignetes
Verfahren zur Bekdmpfung von Schédlingen beinhaltet auch die Priifung, ob
ein Befall vorliegt. Ein festgestellter Befall ist nach dem Stand der Technik
zu bekdmpfen. Lebensmittel diirfen durch Schadlingsbekémpfungsmitte/
weder mittelbar noch unmittelbar kontaminiert werden.)

Gefrorene Lebensmittel sind ordnungsgemal aufzutauen.
(Auslegungshinweirs: Auf Artikel 5 der VO (EG) Nr. 852/2004 wird
hingewiesen.)

gesundheitsgefahrdende, ungeniel3bare Stoffe und Futtermittel,
sind zu etikettieren und in separaten, verschlossenen Behaltnissen
zu lagern
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Allgemeine
Anforderungen

Soll

Ist

Beurteilung

Umhillen und
Verpacken

VO 852/2004, Anh. Il
Kap. X

hygienisch einwandfreies Material, welches entsprechend
hygienisch gelagert wird

bei wiederverwendbaren Verpackungsmaterialien muss
R + D moglich sein

Warmebehandlung
VO 852/2004, Anh.
I, Kap XI

Die Warmebehandlung von hermetisch verschlossenen Behéltern
sollte anerkannten Vefahren entsprechen und regelmagig
kontrolliert werden, insbesondere auf Temperatur, Druck,

Versiegelung und Mikrobiologie

Schulung des
Personals

VO 852/2004,
Anh. Il, Kap. XII

Uber Lebensmittelhygiene

Uber HACCP-Grundsatze

Belehrung nach InfSchG

Gefahrenanalyse
und kritische
Kontrollpunkte
VO 852/2004, Art. 5

Eigenkontrollsystem nach HACCP-Grundséatzen inkI.
Dokumentation und Aufbewahrung der Dokumente wahrend eines
angemessenen Zeitraums. (Auslegungshinwers: Handwerklich
Strukturierte Betriebe, in denen Fleisch, Fleischerzeugnisse,
Fleischzubereitungen und Hackfleisch gewonnen oder behandelt werden,
erfiillen den Nachweis in der fiir die Zulassung erforderlichen Form, wenn
sie die Dokumentation der Anwendung der Grundsétze des HACCP-
Konzeptes gemals Buchstabe B der baden-wiirttembergischen Leitlinie fiir
eine gute Hygiene-Praxis in Schlacht-, Zerlegungs- und
Fleischverarbeitungsbetrieben vorlegen. Dartiber hinaus sind in industriell
strukturierten Betrieben nach den Umstdnden des Einzelfalls
weitergehende Anforderungen an die Nachweispfiicht, z.B. hinsichtlich der
Haufigkeit der Aufzeichnungen, zu stellen. Der angemessene Zeitraum
ergibt sich nach den Umsténden des Einzelfalles aus der Art des Produktes
und dessen MHD bzw. Verbrauchsdatum sowie einem zusédtzlichen
Zeitraum von i.d.R. einem halben Jahr.)

Mikrobiologische
Eigenkontrollen

Schlachtkdrperoberflachen

Prufung der Reinigung und Desinfektion

169



Anlagen

Anlage 2

nach VO (EG) 853/2004

VO 853/2004, Anh. Ill,
Abschn. |

Transportfahrzeug anerkannt werden, wenn der Lebensmittelunternehmer im
Rahmen der Zulassung verpfiichtet wird, durch organisatorische MalSnahmen
sicherzustellen, dass nach Abschluss des Transportes die Schiachtung der Tiere
unmittelbar und unverziiglich erfolgt. Voraussetzung ist, dass der
Lebensmittelunternehmer im Rahmen der Zulassung verpfilichtet wird, mit
besonderen MalSnahmen sicherzustellen, dass nur gesunde Tiere zur
Schlachtung verladen werden.)

Besondere
Anforderungen Soll Ist Beurteilung
Schlachtung
ausreichend grof3, artgerechte Unterbringung, ggf. Wartebuchten,
leichte R + D, Anlagen zum Tranken und ggf. Futtern,
Schlachttieruntersuchung und Identifizierung der Tiere muR}
problemlos méglich sein. (Auslegungshinweis: In Schlachthdfen miissen
geelgnete Stallungen oder Wartebuchten vorhanden sein. Im Ausnahmefall
kann fir handwrkliche Schlachthofe, die die Schlachttiere von nahegelegenen
St a||ungen Erzeugerbetrieben beziehen, im Sinne eines Stalles oder einer Wartebucht das

(Auslegungshinweis: Der Lebensmittelunternehmer muss ferner im Rahmen
der Zulassung verpfiichtet werden, die Voraussetzungen fiir die
ordnungsgemadlBe Schiachttieruntersuchung zu schaffen, z.B. geeignete
Beleuchtung, Anbindemdglichkeit. Auf die besonderen Erlduterungen zur
Schiachttieruntersucbung in der VO (EG) Nr. 854/2004 (H3) wird hingewiesen)

getrennte, abschlieBbare Unterbringung kranker oder
krankheitsverdachtiger Tiere (nicht nétig, wenn zust. Beh. es nicht fur
erforderlich halt) (Auslegungshinweis: Von der Erfordernis getrennter,
abschlieBbarer Stallungen oder Buchten kann abgesehen werden, wenn der
Lebensmittelunternehmer im Rahmen der Zulassung verpfiichtet wird, mit
besonderen Malsnahmen sicherzustellen, dass nur gesunde Tiere zur
Schlachtung verladen werden.)

Lagerplatz fur Gille und Magen-Darm-Inhalt
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Fahrzeugwaschplatz
VO 853/2004, Anh. IlI,
Abschn. |

Anlage zum Reinigen, Waschen und Desinfizieren von
Transportmitteln fir Tiere, auBer zust. Beh. genehmigt Anlage in der
Nahe (Auslegungshinweis.: Die Genehmigung fiir die Nutzung einer in der
Néhe gelegenen Anlage wird im Rahmen der Zulassung erteilt. Diese
Genehmigung kann nur erteilt werden, wenn der Lebensmittelunternehmer
nachweist, dass er eine geeignete Anlage in der Ndhe nutzen kann.)

Schlachtraume

VO 853/2004, Anh. Il
Abschn. |

Schlachthéfe missen Uber gentigend Raume fir die
durchzufhrenden Arbeiten verfligen. (Auslegungshinweis.: Unbeschadet
der sonstigen rdumlichen Anforderungen nach VO (EG) Nr. 852/2004 (H1), z.B.
Sozialrédume, Kiihlrdume, usw., missen grundsétzlich vorhanden sein. - ein
Schlachtraum, - ein Raum fiir das Leeren und Reinigen der Mdgen und Dédrme.
Die Zahl der erforderlichen Raume ist auch abhangig von Art und Zahl der
Schlachttiere. Im Schlachtraum darf nicht zerlegt und verarbeitet werden.)

raumliche oder zeitliche Trennung von:

- Betdubung und Entblutung,

- bei Schweinen: Briihen, Entborsten, Kratzen und Sengen

- Ausnehmen und weiteres Zurichten

(Auslegungshinwers: Eine rédumliche Trennung liegt vor, wenn die Arbeitsgédnge
zur selben Zeit jeweils an einem gesonderten Platz stattfinden und durch die
Arbeitsorganisation eine Kontamination auszuschlieSen ist, z.B. getrenntes
Personal fiir jeden Arbeitsplatz. Wenn eine réumliche Trennung nicht moglich
Ist, kann ersatzweise eine zeitliche Trennung in der Form erfolgen, dass nur
Tierkorper einer Bearbeitungsstufe gleichzeitig im Raum vorhanden sind.)

raumliche oder zeitliche Trennung von:

- Bearbeiten von gereinigten Magen und Darmen

- Bearbeiten und Waschen anderer NdS, insbesondere die Enthautung
von Kdpfen, soweit dies nicht bereits an der Schlachtlinie stattfindet
(Auslegungshinweis: Das zeitgleiche Bearbeiten kann dann erfolgen, wenn die
rdumliche Trennung eine Kontamination des Fleisches, insbesondere durch
Spritzwasser, ausschlielSt)
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raumliche oder zeitliche Trennung von:

- Umhdillen von Nebenprodukten der Schlachtung

- Versand von Fleisch

(Auslegungshinweis: Die Arbeitsgdnge kénnen dann zeitgleich erfolgen, wenn
die réumliiche Trennung eine Kontamination des Fleisches ausschlielSt. Gibt es
kein geschlossenes Verlade- und Entladesystem, so kann der Betrieb
zugelassen werden, sofern das Verlade- und Entladesystem einen
entsprechenden Schutz des unverpackten oder umhdillten frischen Fleisches
gewidhrleistet.)

Schlachtung kranker Tiere in abgeschlossenen Einrichtungen,
separaten Schlachthéfen oder im Anschluss an die normale
Schlachtung mit anschlieBender Desinfektion aller benutzten
Gegenstande unter amtlicher Aufsicht (Auslegungshinweis: Auf die
Bestimmungen der VO (EG) Nr. 854/2004 Anhang | Abschnitt 11 Kapitel 111 Nr.
4 und 5 -Schiachtverbot fiir kranke Tiere- wird verwiesen.)

keine Beriihrung der Schlachtkérper mit Wénden, Bdden oder
Einrichtungen

keine Kreuzkontamination bei mehreren Schlachtlinien
(Auslegungshinweis.: Schiachtlinien sind nicht zwingend erforderlich. Die
Regelung ldsst auch Einzelschlachtungen und Schragenschilachtungen zu. Die
Schlachtlinie muss so ausgelegt sein und die Schlachtung muss so
adurchgefiihrt werden, dass die unter Buchst.c) -rdumliche oder zeitliche
Trennung- beschriebenen Arbeitsgédnge so durchgefiihrt werden kénnen, dass
Kontaminationen nicht stattfinden. Werden Schlachtlinien gleichzeitig
betrieben, so liegt eine angemessene Trennung dann vor, wenn
Kontaminationen durch einen ausreichenden Abstand oder eine bauliche
Trennung verhindert werden.)

Sterilisationsvorrichtungen fiir Arbeitsgerate mit mind. 82°C
(Auslegungshinweis.: Die gleiche Wirkung alternativer Systeme kann ggf. durch
Gutachten unabhéngiger Sachverstédndiger nachgewiesen werden.)

Handwaschvorrichtungen (Auslegungshinweis.: Durch eine
Handwaschvorrichtung kann eine Kontamination dann weitergegeben werden,
wenn sie von Hand zu bedienen ist. Von Hand zu bedienende Brausen dlirfen
zur Reinigung der Hédnde nicht verwendet werden.)
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separate abschliebare Kithlungen fiir vorl. beschlagnahmtes und
genussuntauglich erklartes Fleisch (Auslegungshinweis.: AbschiieSbare
Einrichtungen fiir die Kihllagerung von vorldufig beschlagnahmten Fleisch sind
entbehrlich, wenn sich der Schlachthausbetreiber damit einverstanden erkiért
hat, dass das Fleisch in solchen Fallen als untauglich beurteilt und unverziglich
nach den Bestimmungen der VO (EG) Nr. 1774/2002 beseitigt wird.)

abschlieRbare Einrichtung oder Raumlichkeit fur den tierarztlichen
Dienst (Auslegungshinweis: Ein Raum ist erforderlich, wenn aufgrund des
Umfanges des Betriebes eine léngere Anwesenheit des amtlichen Personals
notwendlg ist oder umfangreiche Unterlagen aufbewahrt und geprtift werden
mudissen. Eine ausreichend ausgestattete Einrichtung liegt vor, wenn ein
verschlieSbares Mdbelstiick zur Aufbewahrung von Kennzeichnungselementen
und eine Schreibgelegenheit zur Verfiigung stehen.)

getrennter Raum fiir das Leeren und Reinigen der Magen und Darme
(zust. Beh. kann zeitl. Trennung gestatten) (Auslegungshinweis. Die
zustédndige Behdrde kann im handwerklichen Betrieb im Ausnahmefall die
zeitliche Trennung gestatten, wenn zu Beginn der Tatigkeit das frische Fleisch
vollsténdig aus dem Raum entfernt wurde und nach dem Leeren und Reinigen
der Mdgen und Dérme der Raum und die Einrichtungen griindlich gereinigt und
desinfiziert werden, sowie der Raum sorgfdltig gelliftet wird, ohne dass andere
Betriebsbereiche nachteilig beeinflusst werden.)
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Besondere
Anforderungen
Schlachtung

Soll

Ist

Beurteilung

Schlachthygiene

VO 853/2004, Anh. I,
Abschn. |

Die Tiere missen sauber sein

In die Schlachtanlage diirfen nur lebende Tiere verbracht
werden, auBer Notschlachtungen und im Haltungsbetrieb
geschlachtete Tiere

Schlachtung ohne ungerechtfertigte Verzdégerung, auBer
Ruhezeit fur Tiere aufgrund TierSchG (Auslegungshinweis: Eine
Verzdgerung der Schiachtung ist gerechtfertigt, wenn z.B. festgestellt
wird, dass das untersuchte Tier ermiidet, stark aufgeregt oder durch
den Transport erhitzt ist. Auf die Erlduterungen zu Anhang 111
Abschnitt I, Kapitel 11 Nr. 1 Buchst. a der VO (EG) Nr. 853/2004 wird
verwiesen.)

Das Betauben, Entbluten, Enthauten, Ausschlachten und
weitere Zurichten muf ohne Verzdgerung so vorgenommen
werden, dass jede Kontamination des Fleisches vermieden
wird, insbesondere durch die AuBenhaut, Magen- und
Darminhalt, Kot, Milch, Kolostrum oder Brithwasser
(Auslegungshinweis: Es solte darauf hingewirkt werden, dass die
Anlage so gestaltet ist, dass das Ausweiden innterhalb von 45
Minuten beendet ist. Vorkehrungen zur Verhiitung des Auslaufens
von Magen- und Darminhalt sind bei Rindern getroffen, wenn die
Darmenden vor dem Ausweiden im Becken geldst, umhdillt und
verschlossen werden, die Speiseréhre von der Luftréhre geldst und
verschlossen wird und der Magen- und Darmtrakt zusammenhéngend
aus der Bauchhohle entfernt wird. Abbrausen oder Abwischen sind
keine Methoden mit gleicher Wirkung -wie Wegschneiden-. Auf Art. 3
Abs. 2 der VO (EG)Nr. 853/2004 wird verwiesen.)

Bis zum Abschluss der Fleischuntersuchung miissen die zu
untersuchenden Teile eines Schlachtkdrpers identifizierbar
bleiben und dirfen nicht mit anderen Schlachtkérpern oder
Nebenprodukten der Schlachtung in Berihrung kommen

174



Anlagen

Anlage 2

Bei Schlachtung versch. Tierarten muss durch zeitliche oder
raumliche Trennung eine Kreuzkontamination vermieden
werden. (Auslegungshinweis: Die Zulassung wird Tierart-bezogen
bzw. auf die Tétigkeit bezogen erteilt. Es kénnen zulassungen fiir
mehrere Tierarten und mehrere Tétigkeiten erteilt werden.)

Nach der
Fleischuntersuchung

VO 853/2004, Anh. I,
Abschn. |

Fur genussuntauglich erklarte Tierkorperteile miissen so bald
wie méglich aus dem reinen Bereich des Schlachthofs
entfernt werden

Vorlaufig beschlagnahmtes oder fur genussuntauglich
erklartes Fleisch, sowie nicht flr den menschlichen Verzehr
geeignte Nebenprodukte durfen nicht mit genusstauglich
beurteiltem Fleisch in Berihrung kommen

Tonsillen bei Rindern und Einhufern sind zu entfernen,
sonstige verbleibende Eingeweide sind zu entfernen

Zerlegung im
Schlachtraum
VO 853/2004, Anh. I,
Abschn. |

Schlachtkdrper dirfen in Schlachtraumen in Halften, Vierteln,
oder max. sechs gromarktiibliche Teile zerlegt werden.
Jedes weitere Zerlegen muss in einem Zerlegungsbetrieb

oder -raum stattfinden.
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Besondere
Anforderungen

Soll

Ist

Beurteilung

Zerlegeraume

VO 853/2004, Anh. Il
Abschn. |

Vermeidung von Kontamination durch ununterbrochene
Zerlegung oder zeitliche Trennung zwischen verschiedenen
Produktionspartien

Zeitliche oder rdumliche Trennung der Zerlegung versch.
Tierarten

Handwaschvorrichtungen (Auslegungshinweis: Durch eine
Hanadwaschvorrichtung kann eine Kontamination dann weitergegeben
werden, wenn sie von Hand zu bedienen ist. Von Hand zu
bedienende Brausen dlirfen zur Reinigung der Hande nicht
verwendet werden.)

Sterilisationsvorrichtungen fur Arbeitsgerate mit mind. 82°C
(Auslegungshinweirs: Die gleiche Wirkung alternativer Systeme kann
gar. durch Gutachten unabhéngiger Sachverstandiger nachgewiesen
werden.)

Getrennte Lagerung von verpacktem und unverpacktem
Fleisch (Auslegungshinweis. Eine Kontamination ist insbesondere
dann zu befirchten, wenn unverpacktes Fleisch zusammen mit
Fleisch in Kartonagen gelagert wird.)

Raumtemperatur in Zerlegerdumen: 12°C

oder alternatives System um Fleisch auf 7°C

und NdS auf 3°C zu kihlen.

Ausnahme: Warmzerlegung, danach Abkihlung
(Auslegungshinweis: Eine Kiihlung des Zerlegungsraumes ist dann
entbehrlich, wenn das Fleisch unmittelbar nach dem Schlachten
zerlegt wird, ohne dass es zuvor auf 7°C gektihlt war, und
anschlieSend auf diese Temperatur heruntergekiihlt wird. Auf Anhang
111 Abschnitt | Kapitel V Nr. 4 der VO (EG) Nr. 853/2004 wird
verwiesen. Im Sinne eines alternativen Systems kann durch
geeignete MalBnahmen, z.B. Ablauforganisation, Dokumentation,
Messung, aktiv gekiihlter Arbeitstisch, dafiir gesorgt werden, dass die
Temperatur des gekiihlten Fleisches wahrend der Zerlegung nicht
lber 7°C ansteigt.)
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Besondere
Anforderungen an
Magen, Blasen,
Darme

VO 853/2004, Anh. I,
Abschn. |

VO 853/2004, Anh. Il
Abschn. XllI

Sofern sie zur Weiterverarbeitung bestimmt sind, miissen
Méagen gebriiht oder gereinigt und Darme geleert und
gereinigt werden.

Das Leeren und Reinigen der Magen und Darme muss in
einem getrennten Raum erfolgen

Mé&gen, Blasen und Darme dirfen nur gesalzen, erhitzt oder
getrocknet in den Verkehr gebracht werden. Sie missen von
Tieren stammen, die einer SU und FU unterzogen wurden

Nicht gesalzene oder nicht getrocknete Erzeugnisse missen
bei max. 3°C gelagert werden.
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Besondere
Anforderungen

Soll

Ist

Beurteilung

Hackfleisch /
Faschiertes,
Fleischzubereitungen,
Separatorenfleisch

VO 853/2004, Anh.lIl,
Abschn. V

Anforderungen an Herstellungsbetriebe: Vermeidung von
Kontamination durch ununterbrochene Arbeitsvorgéange oder
Trennung zwischen verschiedenen Produktionspartien.

Gefrorenes Fleisch fir die Zubereitung von Hackfleisch /
Faschiertem und Fleischzubereitungen ist vor dem Einfrieren
zu entbeinen, es sei denn, die zust. Behdrde gestattet ein
Entbeinen unmittelbar vor dem Hacken/Faschieren.
Gefrorenes Fleisch darf nur fir eine begrenzte Zeit gelagert
werden. (Auslegungshinweis. Die Zeitbegrenzung gilt beispielsweise
als eingehalten, wenn die Lagerzeit bei tiefgefrorenem Rindfleisch
nicht ldnger als 18 Monate, Schaffleisch nicht ldnger als 12 Monate
und Schweinefleisch nicht ldnger als 6 Monate betrédgt.)

Handwaschvorrichtungen (Auslegungshinweis: Durch eine
Hanadwaschvorrichtung kann eine Kontamination dann weitergegeben
werden, wenn sie von Hand zu bedienen ist. Von Hand zu
bedienende Brausen dlirfen zur Reinigung der Hande nicht
verwendet werden.)

Sterilisationsvorrichtungen fur Arbeitsgerate mit mind. 82°C
(Auslegungshinweirs: Die gleiche Wirkung alternativer Systeme kann
ggr. durch Gutachten unabhédngiger Sachversténdiger nachgewiesen
werden.)

Gekuhltes Fleisch fur Hackfleisch/Faschiertes muf3 innerhalb
von 6 Tagen nach der Schlachtung verarbeitet werden
(Geflugel 3 Tage), entbeintes, vakuumverpacktes Rind- oder
Kalbfleisch innerhalb von 15 Tagen

Nicht entbeinte Rohstoffe aus einem angegliederten
Schlachtbetrieb dirfen fir die Herstellung von
Separatorenfleisch nicht alter als 7 Tage sein (andernfalls
nicht &lter als 5 Tage, Gefligel 3 Tage)

Hackfleisch/Faschiertes und Fleischzubereitungen sind nach
der Herstellung unmittelbar zu umbhdillen, verpacken und
kihlen
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Kihlrdume: Fleisch < 7 °C, NdS < 3°C, Geflugel < 4°C,
Hackfleisch/Faschiertes, Separatorenfleisch < 2°C,
Fleischzubereitungen < 4°C (gefrieren < -18°C).

Die Temperaturen sind wéhrend Lagerung und Beférderung
einzuhalten

Getrennte Lagerung fur verpacktes und unverpacktes Fleisch,
es seit denn, es besteht eine zeitliche Trennung oder eine
Kontamination wird durch die Art der Lagerung oder des
Verpackungsmaterials ausgeschlossen (Ausfiihrungshinweis:
Eine Kontamination ist insbesondere dann zu beftirchten, wenn
unverpacktes Fleisch zusammen mit Fleisch in Kartonagen gelagert
wird.)

Hackfleisch/Faschiertes, Fleischzubereitungen und
Separatorenfleisch durfen nach dem Auftauen nicht wieder
eingefroren werden

Fleischerzeugnisse
VO 853/2004, Anh. Il
Abschn. VI

Fleisch, das zur Herstellung von Fleischerzeugnissen
verwendet wird, muss den Anforderungen an frisches Fleisch
entsprechen
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Abschn. |

NdS auf 3°C unter angemessener Belluftung

Besondere
Anforderungen :
8 Soll Ist Beurteilung
Lagerung und
Beférderung
Kidhlung des Fleisches unverziiglich nach der FU auf 7°C und
Lagerung

VO 853/2004, Anh. III.

Getrennte Lagerung fir verpacktes und unverpacktes Fleisch,
es seit denn, es besteht eine zeitliche Trennung oder eine
Kontamination wird durch die Art der Lagerung oder des
Verpackungsmaterials ausgeschlossen.

Fleisch, das zum Einfrieren bestimmt ist, muss unverzuglich
eingefroren werden

Beforderung

Abschn. |

Transporttemperaturen fur Fleisch 7°C und NdS 3°C, auller
der Transport dauert nicht mehr als 2 Std.

VO 853/2004, Anh. III.

Getrennte Beférderung von verpacktem und unverpacktem
Fleisch (Auslegungshinweis. Eine Kontamination ist insbesondere
dann zu befirchten, wenn unverpacktes Fleisch zusammen mit
Fleisch in Kartonagen befdrdert wird.)
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Dokumente Soll Ist Beurteilung
Herkunftsbetrieb
VO 853/2004, Anh. I, Informationen zur Lebensmittelkette
Abschn. IlI

VO 853/2004, Anh. IIl.
Abschn. |

ldentitatskennzeichnung, Herkunftsbescheinigung

VO 854/2004, Anh. I.
Abschn. | +Abschn. IV

Gesundheitsbescheinigung des aTA bei erfolgter
Schlachttieruntersuchung im Herkunftsbetrieb

VO 853/2004, Anh. IIl.
Abschn. |

bei Notschlachtung im Herkunftsbetrieb: Erklarung des aTA
Uber Ergebnis der Schlachttieruntersuchung und Grund der
Notschlachtung

Schlachtbetrieb
VO 853/2004, Art. 5

Genusstauglichkeitskennzeichnung durch aTA

Verarbeitung und
Produktion

VO 853/2004, Art. 5

und Anh. I, Abschn. |

ovale Indentitatskennzeichnung des Betriebes mit
Zulassungsnummer, Landercode und Betriebsformkiirzel
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Mangelliste

Betrieb:

Gesamtbeurteilung nach Anforderungskatalog:

Zulassung von:

Beanstandung

MaBRnahme

Beurteilung
Beseitigung

/

Strukturelle Gegebenheiten:

Betriebs- und Prozesshygiene:

Eigenkontrollen und Dokumentation:

Sonstiges:

Beurteilung der Zulassungsfahigkeit:
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Probennahmeliste
Betrieb: Probenehmer: Datum:
Schlachtk&rperoberflachen Probe Nr. GKZ Enterobakterien
[ ]| Schwein / Rind
[ ]| Schwein / Rind
[ ]| Schwein / Rind
Kontrolle der Reinigung und Desinfektion
Schlachtraum (10 Proben) Probe Nr. GKZ Enterobakterien
[ ]| Arbeitstisch
[ ]| Arbeitstisch
[ ]| Messer
[ ]| Kettenhandschuh
[ ]| Axt, Beil, Spalter
[ ]| Halbierungssage
[ ]| Schiirze
[ ]| Transporthaken
[ ]| Tar/Schwingtlr
[ ]| Sterilisierbecken
[ ]| Brihanlage
[ ]| Bearbeitungstisch nach Entborstung
[ ]| Messerabzieher, Stahl
[]
Zerlegeraum (10 Proben) Probe Nr. GKz Enteobakterien

Arbeitstisch

[1[]

Arbeitstisch

Messer

Kettenhandschuh

Schiirze

Schneidebretter

Sterilisierbecken

Sageblatter

Transportkisten/Eurokisten

Messerabzieher, Stahl

Tischsage

HEEgR NN E|Nln
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Produktionsraum (10 Proben)

Probe Nr.

GKZ

Enteobakterien

Arbeitstisch

Arbeitstisch

Messer

Kettenhandschuh

Schiirze

Schneidebretter

Sterilisierbecken

Wolf, Wolfscheiben, Schnecke

Kutter, Kuttermesser

Wurstfuller

Entflieer

Pokelmaschine

Speckschneider

HjRRNIEpEE NN NN NN NN
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