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Die EU hat 2004 ein umfassendes Hygienepaket beschlossen, das mit 1.1.2006
in Kraft trat. Seit 21.1.2006 gilt das 6sterreichische Lebensmittelsicherheits- und
Verbraucherschutzgesetz (LMSVG). Ziel dieser gesetzlichen Bestimmungen ist es
eine groBtmadgliche Lebensmittelsicherheit zu erreichen. Jeder Lebensmittel-
Unternehmer muss dazu ein Eigenkontrollsystem einrichten.

I. Ziel

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

II. Rechtslage

1. Rechtsquellen

Die Rechtsquellen flir diese Leitlinie sind die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 mit
Hygienevorschriften flr Lebensmittel allgemein und die Verordnung (EG) Nr.
2073/2005 Uber mikrobiologische Kriterien fur Lebensmittel.

Weiters sind maBgeblich das Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzge-
setz (BGBI. I Nr. 13/2006), die Lebensmittel-Direktvermarktungsverordnung
(BGBI. IT Nr. 108/2006), die Geflligelhygieneverordnung (BGBL II Nr. 100/2007),
die Tierschutzschlachtverordnung (BGBI. II Nr. 488/2004).

2. Geltungsbereich

Die vorliegende Leitlinie gilt flir Betriebe, die jahrlich insgesamt weniger als
10.000 Stlick Huhner, Enten, Ganse, Puten oder 5.000 Stiick Kaninchen aus ei-
gener Produktion in ihrem Unternehmen schlachten und diese direkt an den End-
verbraucher oder an ortliche Einzelhandelsunternehmen abgeben.

Fir die Herstellung von Fleischerzeugnissen aus Gefliigel- und Kaninchenfleisch
gelten die entsprechenden Kapitel der ,Leitlinie fir eine gute Betriebspraxis und
die Anwendung der Grundsatze des HACCP bei der Schlachtung und Zerlegung
von Rindern Schweinen, Schafen, Ziegen und Pferden sowie bei der Herstellung
von Fleischerzeugnissen™ (abrufbar unter: www.bmg.gv.at).

3. Verantwortung und Zustandigkeit

Der landwirtschaftliche Betriebsinhaber ist laut gesetzlicher Definition Lebensmit-
tel-Unternehmer und damit flir die Sicherheit seiner Produkte verantwortlich. Bei
der Direktvermarktung von Gefligel- und Kaninchenfleisch und/oder Erzeugnis-
sen daraus, bedeutet dies die Verantwortung von der Tierhaltung Uber die
Schlachtung, die Be- oder Verarbeitung bis zum Verkauf.

Beim Nachweis von Zoonosen oder Tierseuchen ist unverziglich die zustandige
Behorde zu informieren.

Zur Betriebsbeschreibung ist das Stammadatenblatt auszufiillen (Eckda-
ten des Betriebes).
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BETRIEBSBESCHREIBUNG/STAMMDATENBLATT

Name und Anschrift: LEBIS-INY.: oo

HygieneverantWortlCHET: .....cooooiiiieee et e e e e e e ee s

Baujahr des SChIaChEraUIIEs: .....cooovvimmmeeeee e e et eree e e e e e e eeeeaaeas

Baujahr deS Zer eG@IATIIES: ......ueeeeeeeeieeeeeee e eeeeeeee e e e e e e e et eeeeeaeseeeeereeeaaaeaeeeaereees

| (5w A0S ol 80111 07: 11 LTRSS PTRROUPRTR

Anzahl Schlachttiere pro Woche (pro Monat:)

GO T .. uiiiii ittt e ettt ettt e e e eeeetetuenseeeseeeeeeaeesanaesseseeeaeensnnnssssseesennnnnnnsssseeesannnnnnnns

KNI I s sssssssnssssssnnssnnnnnnnnnsns

ATLAETE T O AT T OI1 ...ttt ssessssnsssesnnsssnnnnnsnnnsns

Betiubung@SIMEtROUE: ........ooiiiieiiiiie ettt ettt e et e e ebaas

Schlachttage: ..........coooiiiiiii e sttt

Mitarbeiter/Mitarbeiterinnen bei Schlachtung, Zerlegung, Verarbeitung:

Wasserversorgung: [ 6ffentliche Wasserversorgungsanlage O Brunnen

Zertifizierungen / Auszeichnungen:
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III. Betriebsstéatten

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

Schlacht-, Zerlegungs- und Verarbeitungsraum

Bei Betrieben mit stationdrer Schlachtung kann der Schlachtraum auch als Zerle-
gungs- und Verarbeitungsraum dienen, wenn die Arbeitsgange zeitlich getrennt
erfolgen.

Reinigungsbereich
Der Bereich zur Reinigung der Gerate ist raumlich oder zumindest zeitlich von

der Produktion zu trennen.

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

Einrichtungen zur Reinigung der Hande miissen in der Nahe des Arbeitsplat-
zes vorhanden sein und sie missen mit handwarmen (vorgemischtem), flieBen-

dem Wasser, getrennten oder kombinierten Reinigungs- und Desinfektionsmittel
zum Handereinigen und Mittel zum Handetrocknen (z.B. FlUssigseife, Einweg-
handtlicher) ausgestattet sein.

Beliiftung
Es muss eine ausreichende naturliche oder klnstliche Bellftung vorhanden sein.

Es dirfen keine kilnstlich erzeugten Luftstromungen aus einem kontaminierten
(z.B. Stall, Dunglagerstatten oder Toilettenanlagen) in einen reinen Bereich er-
folgen. Eine ausreichende Be- und Entliftung ist auch durch Querliftung gege-
ben.

Beleuchtung
Eine angemessene naturliche und/oder klnstliche Beleuchtung ist notwendig.

Abwassersysteme sind so auszuflihren, dass Kontaminationen vermieden wer-
den. Abwasser werden nicht Uber den Boden der Arbeitsraume abgeleitet. Ste-
hendes Wasser (z.B. Pfltzenbildung) ist zu vermeiden; Eine Neigung des FuBbo-
dens mit einem Abfluss an der tiefsten Stelle wird empfohlen.

Umkleidemdoglichkeit
Wenn sichergestellt ist, dass die Arbeitskleidung nicht verunreinigt wird, ist bei

Kleinbetrieben kein Umkleideraum erforderlich. Jedenfalls darf mit der Arbeits-
kleidung nicht durch unreine Bereiche gegangen werden (z.B. Stall, Freiflache).

Die Aufbewahrung der Arbeitskleidung muss an einem sauberen geeigneten
Ort erfolgen, sodass eine Verschmutzung und Kontamination ausgeschlossen

wird.

Seite 6 von 34



Wasserversorgung
Wasser, das direkt (als Zutat) oder indirekt (z.B. zur Reinigung von Oberflachen)

mit Lebensmitteln in Berihrung kommt, muss Trinkwasser It. Trinkwasserver-
ordnung sein.

Bezug des Trinkwassers:

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

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

MaBnahmen innerhalb des Betriebes:
Innerhalb des Betriebes muss die Trinkwassereigenschaft aufrecht erhalten blei-
ben.

e Innerhalb des Lebensmittelbetriebes kann ein Hygienerisiko fir Trinkwas-
ser entstehen, wenn es langere Zeit bei Raumtemperatur innerhalb des
Leitungssystems stehen bleibt; dadurch kdénnen sich Mikroorganismen
vermehren. AbhilfemaBnahme: vor Arbeitsbeginn den Wasserhahn aufdre-
hen, um das stehende Wasser auszuspulen.

e FEin weiteres Hygienerisiko besteht in der mangelnden Reinigung von di-
versen Wasserausldassen (z.B. automatisierte Wasserzufiihrungen in Ma-
schinen 2> siehe Reinigungs- und Desinfektionsplan).

Brauchwasser, das keine Trinkwassereigenschaften aufweisen muss, kann im
Lebendviehbereich, fur Kihl- und Ldéschzwecke verwendet werden. Brauchwas-
serleitungen mussen getrennt von Trinkwasserleitungen und als solche gekenn-
zeichnet sein.

Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
In Bereichen, in denen nicht mit Lebensmitteln umgegangen wird (es genugt ein

schlieBbarer Schrank).

Lagerung von Umhiillungs- und Verpackungsmaterial
Hygienisch einwandfrei, sodass Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst werden

(es genugt ein schlieBbarer Schrank).

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

Die Raume miussen so konzipiert und angelegt werden, dass Kontaminationen
zwischen und wahrend den Arbeitsgangen vermieden werden und eine gute Le-
bensmittelhygiene gewahrleistet ist.

Mit nachstehenden Checklisten kénnen Sie die baulichen und einrichtungsmagi-
gen Anforderungen ihres Betriebes Uberprifen. Allfallige Schaden (z. B. schad-
hafte oder fehlende Fliesen) sind auszubessern.

Wiederholen Sie diese Uberpriifung jéhrlich und nach jeder baulichen Verdnde-
rung.
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Checkliste Schlacht-, Zerlegungs- und Verarbeitungsraum

Ein und derselbe Raum kann flr Schlachtung, Zerlegung, Verarbeitung, Auf-
schneiden und Verpacken unter folgenden Voraussetzungen genutzt werden:
= Die Schlachtung ist von der Zerlegung, dem Verarbeiten und dem Auf-
schneiden bzw. Verpacken stets zeitlich zu trennen.
= Zerlegung, Verarbeitung und Verpacken kénnen gemeinsam erfolgen,
wenn der Raum groB genug ist und sichergestellt wird, dass essfertige
Erzeugnisse nicht durch frisches Fleisch oder Zwischenprodukte beein-
trachtigt werden.

FuBboden miussen in einwandfreiem Zustand sein. Das verwendete Material
muss abriebfest, wasserundurchlassig, nicht toxisch, leicht zu reinigen und erfor-
derlichenfalls zu desinfizieren sein. Wasser muss leicht ablaufen kénnen (ausrei-
chendes Gefalle!).

(o) erfullt

o Abweichung: .....cccoiiiiiiiiieee behoben am: ...l

Empfohlen wird eine Verfliesung mit saurefester Verfugung oder ein entspre-
chender Anstrich oder eine entsprechende Oberflachenbehandlung. Es soll ein
Gefélle von 0,5 bis 1% zum Bodenabfluss vorliegen; die Ubergénge zwischen
FuBboden und Wand sollen abgerundet sein.

Abfliisse mussen abgedeckt und geruchssicher sein.
(o) erfullt
(o) Abweichung: ... behoben am: ..........cooiiiiiin

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

o erflllt

o Abweichung: ......coviiiiiiiieee behoben am: ...,

Wande miussen in einwandfreiem Zustand sein. Das verwendete Material muss
abriebfest, wasserundurchlassig, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu des-
infizieren sowie nicht toxisch sein. Das Material muss glatt sein bis zu einer
Hohe, bei der bei normalem Arbeitsablauf eine Verschmutzung zu erwarten ist.

(o] erflllt

(o) Abweichung: ... behoben am: ..........cooiiiiii

Fenster und andere Offnungen miissen leicht zu reinigen sein und sauber ge-
halten werden. Fenster, die ins Freie gedffnet werden kénnen, sind mit Insekten-
gittern zu versehen, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kdénnen.
Fenster und Fensterbdnke sollten eine glatte und unbeschadigte Oberflache auf-
weisen (z.B. Holz sollte oberflachbenbehandelt - lackiert oder impragniert sein).
(o) erfullt

(o) Abweichung: ... behoben am: .........ooiiiiiin
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Decken (oder soweit nicht vorhanden, die Dachinnenseiten) und Decken-
strukturen miussen (leicht) sauber zu halten sein. Schmutzansammlungen,
Kondensation, unerwinschter Schimmelbefall, das Abldésen von Materialteilchen
mussen auf ein MindestmalB beschrankt sein.

(o) erfullt

o Abweichung: ..o behoben am: ..o

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

Tiiren mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Die
Oberflache muss glatt und Wasser abstoBend sein. Tiren kénnen aus Holz sein,
wenn die Oberflache unbeschadigt, glatt und sauber ist (z.B. lackiert oder im-

pragniert).
o erflllt
(o) Abweichung: ... behoben am: ...

Arbeitsflachen, Arbeitsgerate und Transportbehadlter miissen leicht zu rei-
nigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.

o erflllt
(o) Abweichung: ... behoben am: ...

Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren und Lagern von Arbeitsgera-
ten und Ausriistungen: Das verwendete Material muss korrosionsfest und

leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. ES muss eine an-
gemessenen Warm- und Kaltwasserzufuhr bestehen.

(o) erfullt

o Abweichung: .....ccooviiiiiiiiii behoben am: ...,

Geeignete Vorrichtungen zur Reinigung sind z.B. Doppelabwaschen, Geschirrspu-
ler.

Desinfektionsvorrichtung fiir Arbeitsgerate: Wasser mindestens 82°C oder
gleichwertiges System

o erflllt
o Abweichung: ......coiiiiiiiiiieee behoben am: ...,

Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hande: in der Nahe des
Arbeitsplatzes; vorgemischtes (handwarmes), flieBendes Wasser, getrennte oder

kombiniertes Reinigungs- und Desinfektionsmittel, Mittel zum H&ndetrocknen
(z.B. Einweghandtlicher); Wasserhahne sind nicht von Hand aus zu betatigen.

(o] erflllt

(o) Abweichung: ... behoben am: .........oiiiiin
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Beleuchtung an Arbeitsplatzen: ausreichend (540 LUX)
o erfullt

(o) Abweichung: ... behoben am: .........oooiiiii

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

o erflllt

o Abweichung: ......ccviiiiiiiiiieeee behoben am: ...,

Sammelbehadlter fiir tierische Nebenprodukte, die nicht fiir den mensch-
lichen Verzehr bestimmt sind: getrennt nach den erforderlichen Kategorien

gekennzeichnet (1, 2, 3), wasserdicht, korrosionsfest, vor jeder Wiederverwen-
dung gereinigt und desinfiziert.

(o) erfullt

(o) Abweichung: ... behoben am: .........ooiiiiin

Lagerbehadlter fiir tierische Nebenprodukte im Freien: getrennt nach Kate-
gorie gekennzeichnet (1, 2, 3), geschlossen sodass keine unbefugte Entnahme

maoglich ist, dicht, leicht zu reinigen und zu desinfizieren.
(o) erfullt
o Abweichung: ... behoben am: ...

Lagerbehadlter fiir tierische Nebenprodukte und anderen Abfallbehdltern
in einem Betriebsraum (Abfallsammelraum): Raum muss sauber und frei

von Ungeziefer sein; Behalter getrennt nach Kategorie (1, 2, 3) gekennzeichnet,
leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

o erfullt

o Abweichung: .....cooviiiiiiiii e behoben am: ..o

Nachweis der ordnungsgemdfBen Ablieferung der tierischen Nebenpro-
dukte, die nicht fiir den menschlichen Verzehr bestimmt sind, ist gege-
ben:

(o) erfullt

o Abweichung: ... behoben am: .........ccoiiiiiii

Bei Gefliigel und Kaninchen sind tierische Nebenprodukte (laut Verord-
nung (EG) Nr. 1774 /2002), die nicht fiir den menschlichen Verzehr be-
stimmt sind, zum Beispiel:

Kategorie 1:
e Material von Tieren, denen verbotene Substanzen verabreicht wurden
Kategorie 2:
e Madgen- und Darme samt Inhalt von Kaninchen
e Siebreste von der Geflligel- und Kaninchenschlachtung, gréBer als 6 mm
e verendete Tiere (die kein Risikomaterial enthalten)
e Material von Tieren, die Rickstande von Arzneimitteln und Kontaminanten
enthalten
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Kategorie 3:

e genusstaugliche Schlachtkdrperteile, die nicht fir den menschlichen Ver-
zehr bestimmt sind

e genussuntaugliche Schlachtkdrper und -teile, sofern sie keine Rlckstande
enthalten oder aus anderen Grinden unter Kategorie 1 oder 2 einzustufen
sind und keine Gesundheitsgefahrdung von ihnen ausgeht

e Blut, Federn, Haute, Képfe, Stander

e Magen und Darme samt Inhalt von Geflugel

Checkliste Kiihlraum

Ein und derselbe Kiihlraum kann fiir die gemeinsame Lagerung von Schlachtkor-
pern, frischem Fleisch und Fleischerzeugnissen genutzt werden, wenn diese ge-
trennt voneinander gelagert werden. Fleisch und Fleischerzeugnisse sind dabei
durch Umhillung oder Verpackung zu schutzen.

GroBe: ausreichend.
(o] erfullt
(o) Abweichung: ... behoben am: ...

FuBbdden: abriebfestes, wasserundurchldssiges, leicht zu reinigen und zu desin-
fizierendes Material. Wasser muss leicht ablaufen kénnen (ausreichendes Gefal-

le!).
(o] erflllt
o Abweichung: ... behoben am: ...

Wande miussen in einwandfreiem Zustand sein. Das verwendete Material muss
abriebfest, wasserundurchlassig, leicht zu reinigen und zu desinfizieren, sowie
nicht toxisch sein. Das Material muss glatt sein bis zu einer H6he, wo bei norma-
lem Arbeitsablauf eine Verschmutzung zu erwarten ist.

(o) erfullt

o Abweichung: ... behoben am: .........oooiiiiin

Decken miussen (leicht) sauber zu halten sein. Schmutzansammlungen, Konden-
sation, unerwunschter Schimmelbefall, das Ablésen von Materialteilchen missen
auf ein MindestmaB beschrankt sein.

o erfullt

(o) Abweichung: ... behoben am: ..........coiiiiiiin

Tiliren mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Die
Oberflache muss glatt und Wasser abstoBend sein. Tlren kénnen aus Holz sein,
wenn die Oberflache unbeschadigt, glatt und sauber ist (z.B. lackiert oder im-

pragniert).
(o) erfullt
(o) Abweichung: .....ccooiiiiiiiiiii e behoben am: ...,

Beleuchtung: ausreichend (100 LUX)
o erflllt
o Abweichung: ......coviiiiiiiiieeee behoben am: ...,
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Vorlaufig beanstandetes Fleisch: Eine Mdglichkeit zur getrennten Kihllage-
rung (eigener Kihlraum oder Abtrennung im Kihlraum) muss bestehen, so dass
anderes Fleisch und tierische Nebenprodukte nicht nachteilig beeinflusst werden
(z.B. geschlossene, gekennzeichnete Behdalter).

o erfullt

o Abweichung: ..o behoben am: ..o

Kiihlanlage: muss so dimensioniert sein, dass eine kontinuierliche Temperatur-
absenkung des Fleisches und nach der Abklihlung eine Innentemperatur des Flei-
sches von nicht mehr als +4°C, bei Nebenprodukten der Schlachtung von nicht
mehr als +3°C gewahrleistet ist.

(o) erfullt

(o) Abweichung: ... behoben am: ..........ooiii

Tiefkiihlanlage: muss so dimensioniert sein, dass Lebensmittel, die als ,tiefge-
kahlt"®, ,tiefgefroren®, ,TK-Kost" bzw. ,gefrostet" bezeichnet sind, ein Halten der
Temperatur von -18°C oder tiefer gewahrleistet ist.

(o) erfullt

o Abweichung: ..o behoben am: ..o

Temperaturiiberwachung: Minium/Maximum-Thermometer oder Fernregist-
rierthermometer muss im Kihl-, bzw. im Tiefkihlraum vorhanden sein.
Abweichungen wahrend des Betriebes von der maximal zuldssigen Temperatur
(ausgenommen vordefinierte kurzfristige Abtauphase) und die gesetzten MalB-
nahmen sind aufzuzeichnen.

o erfullt

o Abweichung: ......coiiiiiiiiieee behoben am: ...

Aufzeichnung des Uberschreitens der Kiihlraumtemperatur

Datum | Temperatur | durchgefiihrte MaBnahmen

LT 9N (] =Yl 1 i S
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3. Transport

Wird Gefligel- und Kaninchenfleisch transportiert, so ist darauf zu achten, dass
das Fleisch hygienisch nicht beeintrachtigt wird. Die Transportmittel missen so
ausgestattet sein, dass die Kerntemperatur des Fleisches wahrend des Transpor-
tes nicht Uber 4° C ansteigt.

Transportbehadlter und/oder Container mussen sauber und instand gehalten,

leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Die Oberflachen missen glatt und
ohne Fugen, Risse oder Absplitterung sein. Bei offenem Fleisch darf kein Holz
verwendet werden.

(o) erfullt

o Abweichung: ..o behoben am: ...

Lebensmittel sind in Transportbehaltern und/oder Containern so zu platzieren
und zu schutzen, dass das Kontaminationsrisiko so gering wie mdglich ist.

4. Einrichtung, Gerate, Gegenstande

Gegenstinde, Armaturen und Ausriistungen, mit denen Lebensmittel in Be-
rthrung kommen, missen so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass
das Risiko einer Kontamination o) gering wie madglich ist.
o erflllt

o Abweichung: ....cccoviiiiiiiiii e behoben am: ...

IV. Allgemeine Hygiene

1. Reinigung und Desinfektion

Reinigungs- und Desinfektionsmittel missen fir den Lebensmittelbereich geeig-
net sein. (Herstellungsangaben). Alle Arbeitsbereiche (Raume, Gegenstande,
Armaturen, Ausristungen, ...) missen grundlich gereinigt und erforderlichenfalls
desinfiziert werden. Reinigung und Desinfektion missen auBerhalb der Produkti-
onszeiten erfolgen. Nach der Anwendung chemischer Reinigungs- oder Desinfek-
tionsmittel (ausgenommen z.B. auf Alkoholbasis) muss unbedingt grindlich mit
Trinkwasser nachgespllt werden.

Prifen Sie, ob flr die verwendeten Reinigungs- und Desinfektionsmittel folgende
Informationen vorliegen:

e Sicherheitsdatenblatt

e Gebrauchsanweisung (Konzentration, Temperatur, Einwirkzeit)

Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln: Reinigungs- und De-
sinfektionsmittel sind in einem eigens daflir vorgesehenen Bereich (Schrank oder

eigener Raum) vorschriftgemaB zu lagern.
o erflllt
(o) Abweichung: ... behoben am: ...
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Uberpriifung des Reinigungserfolges: Vor Beginn der Gefliigelschlachtung,
bzw. Zerlegung und Verarbeitung sind insbesondere folgende, fiir die Hygiene
wichtigen Punkte optisch zu Uberprifen:

die Sauberkeit der Schneidewerkzeuge (Messer, Sagen, Zangen und Ma-
schinen)

die Sauberkeit der Fleischhaken, Zerlegetisch, und Behaltnisse

die Sauberkeit der Maschinen, Gerate und Hilfsmittel

die Sauberkeit von Arbeitsflachen, Ablagen etc.

das Vorhandensein von Seife, Einweghandtichern und WC Papier

der einwandfreie Zustand von Maschinen, Geraten und Hilfsmitteln

Der folgende Musterplan ist an die Anforderungen des Betriebs anzupas-
sen. Bei Wechsel der Reinigungs- bzw. Desinfektionsmittel, mindestens aber
einmal jahrlich.
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Reinigungs- und Desinfektionsplan - Muster

Konzentration
Objekt Mittel Temperatur Hiufigkeit Anmerkungen
Einwirkzeit
Arbeitsriume
Fliesen Fuibéden, Tiiren, Reinigungsmittel nach Arbeitsende Reste entfernen, bei Bedarf Desinfekti-
Roste, Ablaufe on, trocknen und liiften
Decken, obere Wiinde Reinigungsmittel bei Bedarf Reste entfernen, achten auf Schmutz-,

Staubansammlungen, Schimmel

Geschirr, Arbeitsgerite,
Kleingeriite

HeilBwasser, Reinigungsmittel

je nach Arbeitsablauf, jeden-
falls nach Arbeitsende

moglichst maschinell bei ungeféhr 65°C

Desinfiziereinrichtungen

Reinigungsmittel nach jedem Arbeitsende
Arbeitsflichen Desinfektionsmittel
Einrichtungen wie Spiile, HeiBBwasser, bei Bedarf
Waschbecken, Ausguss, Reinigungsmittel

Kiihlriume, Reinigungsmittel, Desinfekti- nach Entleerung, mindestens
Kiihlschrinke onsmittel 1 mal wochentlich
Tiefkiihlriume und Kiihl- | Trocken- oder Nassreini- bei Bedarf
lager gung (je nach Bedarf)
Transportfahrzeuge Heiflwasser, Reinigungsmittel bei Bedarf

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

Objekt

Mittel

Konzentration

Temperatur

Einwirkzeit

Haufigkeit

Anmerkungen

Datum: ...

Unterschrift: .....ooovoeei
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2. Schadlingsbekampfung

Schadlingsbekampfung ist flr die Betriebshygiene duBerst wichtig. Notwendig

sind geeignete MaBnahmen die verhindern, dass Schadlinge in den Betrieb
eindringen und sich ausbreiten kénnen. Auch Haustiere sind von Raumen fern-

zuhalten, in denen Lebensmittel zubereitet oder gelagert werden.

Fenster die gedffnet werden kénnen, sind mit Insektengittern auszustatten.
O erflllt

O Abweichung: ...coiiiiiiiiiiiciii e behoben am: ...

AuBentiiren, die am Boden knapp schlieBen, sind mit automatischen Tulrschlie-
Bern, zu versehen, damit keine Mause, Vbgel, Haustiere etc. eindringen. Mauer-
durchbriche - z.B. fur Installationen - sind abzusichern.

O erflllt

O Abweichung: ...coiiiiiiiiiiiiiie i behoben am: ...

Bodenabfliisse sollen mit einem Geruchsverschluss und Gitter versehen sein.
O erflllt

O Abweichung: ...coiiiiiiiiiiiiiii e behoben am: ...

SchadlingsbekampfungsmaBnahmen erfolgen auBerhalb der Produktionszei-
ten. Die notwendigen Mittel sind entsprechend gekennzeichnet und mit einer
Gebrauchsanleitung versehen. Sie werden unter Verschluss gehalten. Bei chemi-
scher Schadlingsbekampfung wird wegen der Rickstandsproblematik die Beizie-
hung konzessionierter Firmen empfohlen.

O erflllt

O Abweichung: ...coooiiiiiiii e behobenam: ...l

Von Schadlingsbekampfungsmitteln sind folgende Informationen aufzu-
bewahren:

O Sicherheitsdatenblatt
O Gebrauchsanweisung, Aufstellungshinweise

Zur regelmaBigen Kontrolle der Schadlingsbekampfung wird die Erstellung eines
Kontrollblattes (siehe Muster) empfohlen.
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Schéadlingsbekampfung — Kontrollblatt (Leerformular)
MaBnahmen gegen Fluginsekten, Kriechinsekten und Nager, regelmé&Bige Uberprii-

fung!

Eintrag bei jedem Befall, spatestens jedoch am Ende eines jeden Quartals (auch
wenn kein Befall)

Intervall
durchgefiihrte Datum der
Schadling Raum der Kon- Anmerkung
MaBRnahme Eintragung
trolle
Quartal/Jahr: .............. Datum: .................... Unterschrift: ..............................

3. Schulung

RegelmaBige Schulungen bezliglich Tatigkeit und Lebensmittelhygiene sind erfor-
derlich und zu dokumentieren.

o
o

erfallt

Abweichung: ............cin behoben am: ...
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V. Gute Herstellungspraxis
1. Hygienisches Arbeiten

Die nachstehenden Hygienerichtlinien gelten fiir Personen, die unmittelbar mit fri-
schem Fleisch in Berihrung kommen:

Betriebsstatten missen sauber und instand gehalten sein.

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, miissen peinlichste Sauberkeit hal-
ten.

Die Arbeitskleidung besteht sowohl flir Frauen als auch fir Manner aus Hose,
ein den Oberkoérper inklusive Achsel bedeckendes Kleidungsstlick (z.B. Mantel,
Jacke, T-Shirt) Schuhen und einer Kopfbedeckung, die das Haupthaar umhillt.

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

Arbeitskleidung darf mit StraBenkleidung nicht in Berihrung kommen.

Wahrend des Schlachtens ist Uiber der Arbeitskleidung eine Plastikschiirze oder
dergleichen zu tragen.

Uhren und Schmuck an Armen und Handen, sowie Ohrklips und -stecker sind
zu entfernen oder abzudecken.

Die Hande sind zu reinigen und zu desinfizieren:
v vor Arbeitsbeginn

v nach jeder Pause

v nach jedem WC-Besuch

v' bei Bedarf (siehe Arbeitskleidung)

Essen, Trinken und Rauchen ist in Arbeits- und Lagerrdumen verboten.
Lebensmittel dirfen nicht angeniest oder angehustet werden.

Fingernagel muissen sauber und kurz geschnitten sein; lackierte oder falsche
Fingernagel sind verboten oder abzudecken (Handschuhe).

Personen sind je nach ihrem Tatigkeitsbereich zu schulen und zu unterweisen,
damit sie die hygienischen Anforderungen erflllen kénnen.

Es gilt die Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Per-
sonen beim Umgang mit Lebensmitteln; (Anhang I) Insbesondere ist der
Umgang mit Lebensmitteln und das Betreten von Bereichen, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, fiir Personen verboten, wenn die
Méglichkeit einer direkten oder indirekten Kontamination besteht, bei

a) Krankheiten, die durch Lebensmittel Ubertragen werden koénnen, oder
wenn sie Trager einer solchen Krankheit sind.

b) Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder —verletzungen

c) Personen mit Durchfall
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Betroffene Personen, haben dem Lebensmittelunternehmer Krankheiten

und Symptome und wenn mdglich, deren Ursachen unverziiglich zu mel-
den.

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

- Hautverletzungen missen durch einen wasserfesten, undurchlassigen
Verband oder durch das Tragen von Einmalhandschuhen abgedeckt
werden.

- Betriebsfremde Personen diirfen die Produktionsrdume nur mit Zu-
stimmung des Verantwortlichen betreten.

2. Grundsatze der Arbeitshygiene bei Schlachtung und Zerlegung
e Schlachtkdérper dirfen mit der auBeren Haut, dem Magen-Darm-Inhalt, Harn,
Eiter und sonstigen Verunreinigungen nicht in Kontakt kommen. Bei Gefllgel
sollte nach dem Rupfen kein Kontakt zwischen Schlachtkérper und Federn er-
folgen.
v' Die Arbeitsflache fir die unreinen Tatigkeiten (endet mit Entnhahme der
Innereien) ist von der Arbeitsflache flir die reinen Tatigkeiten zu trennen.
v’ 2-Messer-Technik: Ein Messer wird flir Arbeitsschritte im unreinen Bereich
(z.B. Abtrennen der Stander, oder dem Entbluteschnitt bei Kaninchen)
verwendet. FlUr weitere Arbeitsschritte wird mit separaten Messern weiter-
gearbeitet.
v' Zwischenzeitliche Reinigung der Hande
v' Schnitt von innen nach auB3en

e Das Abwaschen der Schlachtkérper mit Wasser darf nicht zum Entfernen von
Verschmutzungen dienen. Verschmutzungen sind groBflachig mit dem Messer
abzutragen (z.B. Magen-, Darminhalt, Eiter).

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

¢ Nach jeder Kontamination sind Messer, Zangen, Sagen und Hande zu reinigen.

e Schlachtkérper und flir den menschlichen Verzehr bestimmte Innereien dirfen
nicht mit dem Boden in Kontakt kommen.

e Werden Schlachtkdérper durch den Tierarzt untersucht, so missen Schlachtkér-
per und die dazu gehdérenden Organe bis zur Fleischuntersuchung aufbewahrt
und einander zuordenbar sein. Untersuchte Schlachtkérper und Nebenprodukte
(z.B. Innereien) dlrfen nicht mit nicht-untersuchten Schlachtkérpern und Ne-
benprodukten in Kontakt kommen.

e Gefligel- und Kaninchenschlachtkdrper sind nach der Schlachtung unverziglich
bis zu einer Temperatur von 4° C oder weniger abzukihlen. Ausgenommen
Warmtransport (mit behdérdlicher Bewilligung).

e Messer und Arbeitsflachen, die verunreinigt werden (z.B. Abszesse, Bodenkon-
takt, sonstige Verunreinigungen), sind vor jeder weiteren Verwendung zu rei-
nigen und desinfizieren.
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3. Betaubung und Schlachtung

Die zu schlachtenden Tiere miissen von ungerechtfertigten Schmerzen, Leiden, Scha-
den und schwerer Angst verschont bleiben Fir diese Tatigkeiten sind gemaB Tier-
schutzschlachtverordnung befahigt: Fleischergeselllnnen, AbsolventIinnen einer land-
wirtschaftlichen Fachschule oder Bundeslehranstalt, Besucher einschlagiger Fortbil-
dungsveranstaltungen oder wenn aufgrund der bisherigen Tatigkeit der Person eine
Sachkundigkeit vorliegt bzw. auf eine Sachkundigkeit geschlossen werden kann.

Gerate und Vorrichtungen

Gerate, Vorrichtungen zur Ruhigstellung, Ausristungen und Anlagen flr die Betdu-
bung oder Tétung der Tiere sind so zu konzipieren, zu bauen, instand zu halten und
zu verwenden, dass eine rasche und wirksame Betaubung und Tétung gewahrleistet
ist. FUr Notfalle sind Ersatzausristungen und -gerate bereitzuhalten.

Betauben/Toten - Zuldssige Verfahren, Anforderungen
Durch die Betaubung werden die Tiere in eine bis zum Eintritt des Todes anhaltende
Empfindungs- und Wahrnehmungslosigkeit versetzt. Die Betaubung darf nur vorge-
nommen werden, wenn das Entbluten der Tiere unmittelbar danach mdglich ist.
a) Bolzenschuss
Fir Kaninchen und Gefligel sind Bolzenschussgerdate geeignet, die auf Basis von
Treibladungen oder Federdruck funktionieren. Die ausfihrende Person muss nachpri-
fen, dass der Bolzen nach jedem Schuss wieder vollstandig in den Schaft einfahrt. Ist
dies nicht der Fall, darf der Apparat erst wieder nach entsprechender Reparatur ver-
wendet werden.
b) Stumpfer Schuss-Schlag (concussion stunning) und Kopfschlagbe-
taubung
Bei einer kleinen Anzahl von Kaninchen und Gefligel kann die Betdaubung
durch einen gezielten Schlag auf die Hinterhauptsregion mittels hartem,
stumpfen und entsprechend schwerem Gegenstand erfolgen. Die Tiere
mussen unmittelbar danach und bis zum Tod in einen Zustand der Emp-
findungs- und Wahrnehmungslosigkeit versetzt werden.
c) Elektrobetaubung
Fur die elektrische Betdubung miussen folgende Anforderungen erfillt sein:
e Vorhandensein eines Gerates zur Impedanzmessung. Damit kann die
Betdubung nur betatigt werden, wenn der erforderliche Mindest-
stromdurchfluss gewahrleistet ist;
e akustisches oder optisches Signal zur Anzeige der Dauer der Strom-
einwirkung;
e Anschluss an einen Spannungs- und Strommesser im Sichtfeld der
ausfihrenden Person;
e Die Stromstarke muss innerhalb der ersten Sekunde mindestens die
Werte in der Tabelle (,Mindeststromstarke und Dauer bei Elektrobe-
taubung") erreichen.
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d) Wasserbad

Flr die Betaubung im Wasserbad miussen folgende Anforderungen erfllt

sein:

e die Hohe der Wasseroberflache muss regulierbar sein.

e Die Tiere einer Gruppe mussen entsprechend tief eintauchen. Tiere, die
im Wasserbecken nicht betdaubt wurden, sind unverziglich von Hand zu
betauben oder zu téten.

e Das Wasserbecken muss ausreichend groB und tief sein. Die Elektrode
muss sich Uber die gesamte Lange des Wasserbeckens erstrecken.

e Durch die eingesetzte Stromstarke und Einwirkdauer muss gewahrleistet
sein, dass die Tiere unmittelbar und bis zu deren Tod in einen Zustand
der Empfindungs- und Wahrnehmungslosigkeit versetzt werden.

e Bei Betaubung in Gruppen, muss die Spannung zur Erzeugung einer ent-
sprechenden Stromstéarke aufrecht erhalten werden, damit die Betdu-
bung jedes Tieres gewahrleistet ist.

e Es sind geeignete Vorkehrungen flir einen guten Durchfluss des Stroms
zu treffen.

e Bei der Betaubung oder Tétung mussen innerhalb der ersten Sekunde
Mindeststromstarke und Mindestdauer (siehe Tabelle ,Mindeststromstar-
ke und Dauer bei Elektrobetaubung") erreicht werden.

Tabelle: Mindeststromstarke und Dauer bei Elektrobetiaubung

Tierkategorie |Stromstdrke (Ampe- |Stromflusszeit (Sekun-
re) den)
Totung Totung Totung mit | Totung oh-
mit Blut- |ohne Blutentzug | ne Blutent-
entzug Blutent- zug

zug

Truthuhn 0,15 0,25 4 10

Ente, Gans 0,13 0,20 6 15

Huhn 0,10 0,16 4 10

Wachtel 0,06 0,10 4 10

Kaninchen* 0,3 - 4 -

* der Entblutungsschnitt ist innerhalb von 10 Sekunden durchzufihren

e) Abtrennen des Kopfes und Genickbruch
Dieses Toétungsverfahren ist ausschlieBlich von dazu berechtigten Personen
und nur bei Geflligel erlaubt und muss von der Bezirksverwaltungsbehérde
genehmigt werden.
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Schlachtung/Blutentzug

e Der Entblutungsschnitt darf erst durchgeflihrt werden, wenn keine Bewegun-
gen des Tieres mehr wahrzunehmen und der Lidschlussreflex erloschen ist.

e Mit dem Entbluten ist so bald wie méglich zu beginnen. Bei Betaubung mittels
Bolzenschuss binnen 20 Sekunden, bei Elektrobetaubung binnen 10 Sekun-
den.

e Das Tier muss so rasch wie mdglich vollstandig entbluten.

e Das Entbluten erfolgt durch Anstechen mindestens einer der beiden Hals-
schlagadern bzw. der entsprechenden HauptblutgefdaBe. (Durch den
Entbluteschnitt unterhalb der Ohrscheibe wird die Hauptschlagader durch-
trennt und ein rasches, ungehindertes Blut abflieBen sichergestelit.)

Flir die rituelle Schlachtung bestehen besondere Vorschriften

Brithen, Rupfen und Ausnehmen von Gefliigel

Nach dem Ausbluten muss umgehend gerupft werden. Federn sind entsprechend den
Bestimmungen fir tierische Nebenprodukte zu behandeln.

Betduben, Téten, Brihen und Rupfen kénnen zeitgleich in der gleichen Raumlichkeit
erfolgen.

Das Ausnehmen von Gefligel sollte um eine Kontamination zu vermeiden, getrennt
von Betaubung, Tétung, Brihen oder Rupfen erfolgen. Bei eigenen Raumlichkeiten
fiir das Ausnehmen sind Wanddurchreichen zur Ubergabe der Tiere geeignet.

Arbeitsschritte beim Ausnehmen von Gefliigel:
e Abtrennen von Stander und Kopf
Aufschneiden der Hals- und Nackenhaut
Entfernen von Kropf und oberen Teils von Luft- und Speiseréhre
Offnen der Bauchhéhle
Herausnehmen von Magen, Darm, Leber, Milz, Herz und Geschlechtsorgane
Loslésen von Lunge und Nieren

Es ist darauf zu achten, dass der Darm nicht verletzt wird, damit kein Kot in die
Bauchhdhle gelangt. Die Gallenblase ist vorsichtig von der Leber zu entfernen um
ein Austreten von Gallenflissigkeit zu verhindern.

Nach dem Ausnehmen sind die Schlachtkérper von Blut- und Lungenresten zu sau-
bern (geeignet sind Duschen). Durch die exakte Reinigung bleibt die Qualitat des
Frischfleisches langer erhalten.

Enthauten von Kaninchen

Das Enthdauten muss unmittelbar nach dem Ausbluten erfolgen und kann im gleichen
Raum wie Betaubung und Tétung erfolgen. Fur das Ausnehmen von Kaninchen sollte
um eine Kontamination zu vermeiden eine Trennung von den Arbeitschritten der Be-
taubung, Tétung und Enthautung erfolgen.
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Arbeitsschritte beim Ausnehmen der Kaninchen:
e Offnen der Bauchhohle unterhalb des Beckens bis zum Brustkorb (Eingeweide
nicht verletzen!)
Durchtrennung der Schambeinfuge (Mastdarm und Harnréhre nicht verletzen!)
Becken aufbrechen, After und Geschlechtsteile freischneiden
Mastdarm und Harnréhre herausziehen
Restliche Eingeweide (auBer Nieren) aus der Bauchhohle entfernen
Beidseitige Inguinaldriisen im Schambeinbereich entfernen
Entnahme von Herz und Lunge

Die Gallenblase ist vorsichtig von der Leber zu entfernen um ein Austreten von Gal-
lenflissigkeit zu verhindern.

Nach dem Ausnehmen sind die Schlachtkérper von Blut- und Lungenresten zu sau-
bern (geeignet sind Duschen). Durch die exakte Reinigung bleibt die Qualitat des
Frischfleisches langer erhalten.

4. Kithlung/Raumtemperaturen
Die Kihlung kann im Nass- oder Trockenkthlverfahren erfolgen. Bei der Nasskiihlung
(in der Direktvermarktung von Gefligel Ublich) werden die Tiere in ein Wasserbe-
cken, mit standig zuflieBendem Wasser gelegt, Die Schlachtkdrper sollen so schnell
wie mdglich auf eine Kerntemperatur von 4C° oder weniger gekuhlt werden. Nach der
Nassklihlung sollen die Tiere abtropfen. Damit auch die Bauchhdhle trocknen kann,
sind die Tiere am Hals aufzuhangen.
e Findet die Schlachtung und Zerlegung am gleichen Ort statt, kann vor dem
Kihlen zerlegt und das Fleisch danach auf 4°C oder weniger abgekuhlt werden.
e Die Kuhlraumtemperatur ist regelmaBig zu kontrollieren (z.B. Mini-
mum/Maximum- oder Fernregistrierthermometer) siehe ,Temperaturiberwa-
chung" Seite 11.

Als ,tiefgeklhlt" gelten nur jene Lebensmittel, die als ,tiefgefroren®, ,Tiefklhlkost",
Jtiefgekihlt", bzw. ,gefrostet" bezeichnet sind. Solche Lebensmittel sind so schnell
wie moglich auf max. -18°C zu bringen und bei -18°C oder einer tieferen Temperatur
zu halten (Ausnahme: kurzfristiger Temperatur-Anstieg bis -15°C beim Versand, 6rt-
lichen Vertrieb oder in den TK-Truhen des Einzelhandels). Sobald Fleisch zum Tief-
kihlen bestimmt ist, muss es ohne ungerechtfertigte Verzégerung eingefroren wer-
den.

Als ,gefroren® gilt Fleisch, das auf -12°C oder darunter abgekihlt wurde.

5. Herstellungsablaufe fiir Kaninchen- und Gefliigelfleisch

Zur Umsetzung des HACCP-Konzeptes bzw. der Guten Herstellungspraxis kdnnen die
beispielhaften Herstellungsablaufe, fir die am Betrieb erzeugten Produkte, entspre-
chend angepasst werden. Die Herstellungsablaufe mit Darstellung der Tatigkeit, kriti-
sche Punkte, Vorgaben und MaBnahmen bei Abweichung sind einmalig zu erstellen
und zu unterschreiben und dienen als Dokumentation der Guten Hygienepraxis.

Die Anwendung der HACCP-Grundsatze sowie weitere Hilfsmittel (Ermittlung von Ge-
fahren, Bestimmung der Kritischen Steuerpunkte) sind in Anhang II zu finden.
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Herstellungsablauf flir Fleisch von Kaninchen

Tatigkeit wichtiger Punkt fiir | Vorgabe Mafinahme bei
Hygiene (Steuer- Abweichung
punkt)

Lebendtier Untersuchung der gesundes Tier

Tiere

Transport zur

saubere Transportbe-

stressarme Verladung

Schlachtung hilter und Transport, gute
Beliiftung
Schlachtung saubere Stichstelle 2-Messer-Technik
Hauten Einhalten der Arbeits- | Schlachtkorper darf
hygiene bei der nicht mit der duleren
Schlachtung Haut in Beriihrung
kommen
Organentnahme keine Verletzung von saubere Organentnahme
Darm
Kerntemperatur 4°C
oder weniger
Kiihlung
Reifung freies Héangen ohne 1-3 Tage
Beriihrung der
Schlachtkdrper
Zerlegung halten der Kerntempe- | 4°C oder weniger

Reifung im Vacpac

ratur

Verpackung sauberes Verpa- hygienisch einwand-
ckungsmaterial freie Verpackungsmate-
rialien
Datum: ......cccoeiiiiniienne Unterschrift: .......oooviiiiii e
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Herstellungsablauf fiir Fleisch von Gefliigel

Tatigkeit wichtiger Punkt fiir | Vorgabe Mafinahme bei
Hygiene (Steuer- Abweichung
punkt)

Lebendtier Untersuchung der gesundes Tier

Tiere vor der Schlach-
tung

Transport zur

stressarmer Transport

Schlachtung zur Schlachtanlage
Schlachtung saubere Stichstelle 2-Messer-Technik
Entblutung Einhalten der Arbeits- | Schlachtkdrper darf
hygiene bei der nicht mit Federn in Be-
Schlachtung riihrung kommen
Ausnehmen saubere Organentnahme
Duschen Absenken der Kern-
temperatur,
Reinigung der
Schlachtkorper
Kiihlung Kerntemperatur 4°C
oder weniger
Zerlegung halten der Kerntempe- | 4°C oder weniger
ratur
Verpacken saubere Lagerung des | hygienisch einwand-
Verpackungsmaterials | freie Verpackungsmate-
rialien
richtige Kennzeichnung
Datum: .....ccoocvvviirieen. UntersChrift: .....c..oooviiiiiiieicccecceee
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VI. Untersuchungen

Der Lebensmittelunternehmer muss die Sicherheit der von ihm erzeugten Le-
bensmittel gewdahrleisten. Um zu Uberprifen, ob Arbeits- und Prozesshygiene
ausreichend sind, hat er mikrobiologische Untersuchungen im Rahmen seines
Eigenkontrollsystems durchzufthren.

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

1. Untersuchungen vor der Schlachtung (Schlachttieruntersuchung)

Die Tiere mlissen am Herkunftsbetrieb regelmaBig (mindestens einmal jahrlich)
einer Kontrolle durch einen amtlichen oder zugelassenen Tierarzt hinsicht-
lich Tierseuchen, Zoonosen und Riickstinde unterzogen werden.

Bei mehr als 350 Mastplatzen je Herde sind die Untersuchungen auf Salmonellen,
gemal Gefligelhygieneverordnung 2007 erforderlich (Stiefeltupferproben).

Der Tierhalter (oder eine von ihm beauftragte kundige Person) muss die Tiere
beziehungsweise Tierkorper vor und nach der Schlachtung untersuchen.
Er hat festzustellen, ob

a) bei der letzten Kontrolle durch den Tierarzt keine Tierseuchen (klassi-
sche Geflugelpest, atypische Geflligelpest, Geflligelcholera), Zoono-
sen, unzuldssige Riickstande oder Anwendung von Arzneimitteln
festgestellt wurden;

b) Anzeichen einer anzeigepflichtigen Tierseuche oder einer Krank-
heit oder Erscheinungen vorliegen, die das Fleisch zum menschlichen
Verzehr ungeeignet machen;

c) unzuldssige Rlckstande zu erwarten sind.

Macht der Landwirt oder die kundige Person bei der Untersuchung eine der unter
Punkt a) bis c) angefiihrten Feststellungen, so darf das Fleisch nur vermarktet
werden, wenn eine Untersuchung durch einen amtlichen Tierarzt vorgenommen
wurde, der die Genusstauglichkeit des Fleisches feststellt.

Besonderes zu beachten sind Auffalligkeiten:

e im Herdenbestandsblatt: z.B. erhdhter Wasserbedarf, Arzneimittelanwen-
dungen, hohe Ausfalle, geringere Zunahmen; .

e am Tier:

— vor der Schlachtung: z.B. Kimmerer, struppiges Gefieder, auffallend ak-
tives oder apathisches Verhalten einzelner Tiere oder der gesamten Her-
de;

— im Zuge der Fleischuntersuchung: Abweichungen bzw. Veranderungen
bei Farbe und Geruch der Hautoberflache, von Fleisch und von Organen;
auffallige Hautverletzungen, Blasen, Geschwidlste, Abszesse und Ge-
lenksentziindungen.
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2. Mikrobiologische Untersuchungen

Der Lebensmittelunternehmer hat mikrobiologische Untersuchungen im Rahmen
seines Eigenkontrollsystems durchzufiihren. Damit Gberprift er, ob Arbeits- und
Hygienekonzept des Betriebes ausreichen, um die Sicherheit der Lebensmittel zu
gewahrleisten.

a) Untersuchungen von Tieren und Schlachtkoérpern

Bei der Direktvermarktung sind nach folgenden Vorgaben Proben zu entnehmen und auf
Salmonellen untersuchen zu lassen

Anzahl geschlachte- Untersuchungspflichten

ter Broiler und Puten

pro Jahr Kontrollen geméB § 8 Stiefeltupferproben Nackenhautproben (gemal
VO (EG) 2073/2005)

Lebensmitteldirekt-

vermarktungs-VO

weniger als 350 Ja ja, je 400 geschlachte- | ja, wenn Stiefeltupfer- oder
Mastplétze und unter ter Tiere, mind. Eine Bestandsprobe positiv

2.000 Stiick jahrli- Bestandsprobe im Jahr

cher Schlachtung

mehr als 350 Mast- ja Ja (gemaB § 37 Gefli- | Ja

plétze oc{er H.lf:hr .als gelhygiene-VO) 1 Probe (=1 Sammelprobe von
2.000 Stiick jahrli- 3 Tieren) je begonnene 1.000
cher Schlachtung

Stiick geschlachteter Tiere
minus Anzahl der paarigen

Stiefeltupferproben*’

*) Bei Herden mit positiven Stiefeltupferproben diirfen diese fiir die Berechnung nicht in Abzug gebracht wer-
den.

Bei Vorliegen von positiven Befunden ist bei Fleisch von Hihnern und Puten wei-
ter auf Salmonella Enteritidis und Salmonella Typhimurium zu differenzieren. Nur
bei positivem Befund von S. Ent. und S. Typh. ist das betreffende Fleisch einer
Hitzebehandlung, die die Keime abtétet, zu unterziehen.

Frisches Fleisch von Gefligel kann nur innerhalb von finf Tagen nach der
Schlachtung als solches vermarktet werden. Auf Grund der Dauer der Salmo-
nellenuntersuchungen (ca. 4 Tage) ist die Bestandsbeprobung rechtzeitig vor
dem Schlachten durchzufiihren (Stiefeltupfer).

Betrieben, die (auch) andere Geflligelarten schlachten, wird empfohlen, sich be-
zlglich der Untersuchungshaufigkeit auf Salmonellen an o.a. Tabelle zu halten.
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Beispiel:

Ein Betrieb schlachtet 5.000 Stiick Geflligel pro Jahr, aufgeteilt auf drei Herden,
wobei jeweils eine Herde im Frihjahr, zu Martini und zu Weihnachten geschlach-
tet wird.

Laut Tabelle ergibt sich flir den Betrieb die Verpflichtung zur Durchfihrung von
funf Salmonellenproben pro Jahr. Aufgrund der Vorschriften It. Gefligelhygiene-
verordnung hat der Betrieb drei paarige Stiefeltupferproben (eine Probe je Her-
de) zu veranlassen und es verbleibt die Pflicht zur Durchfiihrung von zwei Na-
ckenhautproben (bestehend aus Nackenhauten von je drei Schlachtkérpern).

b) Untersuchungen von Oberflachen

Mikrobiologische Untersuchungen von Oberflachen von Einrichtungen und Gera-
ten, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, sind nicht ausdriicklich vorge-
schrieben. Sie stellen jedoch ein mdgliches Instrument im Rahmen des Eigen-
kontrollsystems dar, um den Erfolg von Reinigung und Desinfektion anhand der
Gesamtkeimzahl und/oder der Enterobacteriaceenzahl zu Uberprifen. In der Re-
gel wird dazu ein Abklatschtest verwendet, den der Lebensmittelunternehmer
selbst durchfihren und auswerten darf.

VII. Dokumentation und Aufzeichnungen

Dokumentation und Aufzeichnungen sollen an Art und Umfang des Unterneh-
mens angepasst werden. Sie sind eine Unterstlitzung bei der Umsetzung der Ei-
genkontrolle.

Verpflichtende Dokumentation

e Betriebs- und Produktionsdaten: Betriebsbeschreibung/Stammdatenblatt,
Skizze

e Wenn ohnehin vorhanden, sollen Dokumente zum Betrieb oder zur Produk-
tion bzw. zu den Produkten aufbewahrt werden (z.B. Lieferscheine, Rech-
nungen, Dokumente zur Rickverfolgbarkeit, Unterlagen gemaB Gefllgel-
hygieneverordnung)

e Ergebnisse der Trinkwasseruntersuchung bei Wasserversorgung aus eige-
nem Brunnen oder eigener Quelle.

e Herstellungsablaufe mit den wichtigen Punkten flr die Hygiene: aus der
vorliegenden Leitlinie, aus anderer Quelle oder selbst erstellt (unterschrei-
ben).

e Checklisten fiir R&ume sind 1x jahrlich bzw. bei Anderungen auszufiillen

e Reinigungs- und Desinfektionsplan 1x jahrlich bzw. bei Anderungen ausftil-
len

e Plan fir die Schadlingsbekampfung; Formular ist im Anlassfall auszufillen
und bei den regelmaBigen Kontrollen

e Sicherheitsdatenblatter, Gebrauchsanweisungen flir verwendete Reini-
gungs-, Desinfektions- und Schadlingsbekdampfungsmittel sind aufzube-
wahren

e Schulungsnachweise (Hygiene-) Schulungen sind zu bestatigen

e Laborergebnisse der Schlachtkdérperuntersuchungen
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Empfohlene Dokumentation
e Laufende Aufzeichnungen im Rahmen der Eigenkontrolle
e Ergebnisse von Laboruntersuchungen im Rahmen der Eigenkontrolle oder
von Produktuntersuchungen z.B. von Oberfldchenuntersuchungen
e Produktbeschreibungen
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ANHANG |

Gesundheitliche Anforderungen, Kopiervorlage

Auszug der Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim

Fa.

Umgang mit Lebensmitteln (www.bmg.gv.at)

(Firmenwortlaut)(Adresse)

Die belehrte Person,
(Name, Geburtsdatum )

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

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

“reiswasserartige” Durchfalle (leicht getriibte, nahezu farblose Flissigkeit
mit kleinen Schleimflocken) mit hohem Flissigkeitsverlust (Verdacht auf
Cholera);

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

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

1.b eine arztliche Diagnose oder ein Laborergebnis Gber die Ausscheidung folgen-
der Krankheitserreger vorliegt, auch wenn Krankheitssymptome fehlen:

Campylobacter

Enteroviren

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

e Salmonellen

e Shigellen

e Staphylococcus aureus, toxinbildend

e Vibrio cholerae oder parahaemolyticus
e Yersinien, pathogene

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

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

2. Erkldrung der belehrten Person

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

Datum Unterschrift

Eine Kopie dieser Belehrung inklusive der Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen
Anforderung an Personen im Umgang mit Lebensmittel ergeht an die Arbeitneh-
merin/den Arbeitnehmer.
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ANHANG II

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

e Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein akzep-
tables MaR reduziert werden missen,

e Bestimmung der kritischen Steuerpunkte, auf der (den) Prozessstufe(n), auf
der (denen) eine Kontrolle notwendig ist, um eine Gefahr zu vermeiden, aus-
zuschalten oder auf ein akzeptables Mal3 zu reduzieren,

e Festlegung von Grenzwerten flr diese kritischen Steuerpunkte, anhand derer
im Hinblick auf die Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzierung ermittelter
Gefahren zwischen akzeptablen und nicht akzeptablen Werten unterschie-
den wird,

e Festlegung und Durchfiihrung effizienter Verfahren zur Uberwachung der kri-
tischen Steuerpunkte,

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

e Festlegung von regelmaRig durchgefiihrten Verifizierungsverfahren, um fest-
zustellen, ob den Vorschriften gemalR den Buchstaben a bis e entsprochen
wird,

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

Hinweis:

»...Insbesondere muss davon ausgegangen werden, dass eine Identifizierung der
Kritischen Kontrollpunkte (hier: Kritische Steuerpunkte) in bestimmten Lebensmit-
telunternehmen nicht méglich ist und dass eine Gute Hygienepraxis in manchen
Féillen die Uberwachung der Kritischen Kontrollpunkte (hier: Kritische Steuerpunk-
te) ersetzen kann....” (15. Erwdgungsgrund der VO (EG) Nr. 852/2004).

Biologische Gefahren

Bakterien: z.B. Aeromonas hydrophila, Bacillus cereus, Brucella, Campylobacter
jejuni, Chlamydophila psittaci, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens,
Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Mycobacterium avium, Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus, Streptococcus, Yersinia spp.

Toxinbildende Schimmelpilze

Parasiten: z.B. Sarcocystis spp., Toxoplasma gondii

Viren: z.B. Noroviren
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Chemische Gefahren

Kontaminanten (z.B. Schwermetalle, Dioxin) und Riickstande (z.B. Desinfektions-
mittel, Tierarzneimittel)

Allergene

Physikalische Gefahren
Fremdkorper (z.B. Knochensplitter, Maschinenteile, Kunststoffsplitter)
Radionuklide

Bestimmung der kritischen Steuerpunkte

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

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

Eine solche Prozessstufe ist nur dann ein Kritischer Steuerpunkt, wenn sich ein
Grenzwert und ein wirksames Verfahren zu seiner Uberwachung festlegen lassen. Ein
Verfahren ist jedenfalls dann wirksam, wenn eine liickenlose Beobachtung/Messung
moglich ist und AbhilfemaRnahmen unverziglich ergriffen werden kénnen.

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

Schlachtung und Zerlegung:

e Das von den ermittelten physikalischen und chemischen Gefahren ausgehende
Risiko ist als gering zu bewerten.

e Das durch biologische Gefahren, die im lebenden Tier bereits vorhanden sind
(z.B.: Parasiten, Bakterien), bestehende Risiko wird durch die Untersuchung der
lebenden und toten Tiere, bzw. Fleischuntersuchung auf ein akzeptables Mal3 ver-
ringert.

e Das durch biologische Gefahren, die im Schlachtprozess oder danach auf das
Fleisch gelangen (z.B.: durch bakterielle Kontamination), auftretende Risiko, wird
durch Einhaltung einer guten Personal- und Arbeitshygiene, insbesondere einer
guten Abklihlung, Kihllagerung und Abtrocknung der Fleischoberflache moglichst
gering gehalten.

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

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