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oIQS

1  Grundlegendes

Grundlegendes zum QS-System wie Organisation, Teilnahmebedingungen, Zeichennutzung und
Sanktionsverfahren finden Sie im Leitfaden Allgemeines Regelwerk.

1.1 Geltungsbereich
e Fleischerhandwerksbetriebe

Jeder Fleischerhandwerksbetrieb, der einen Jahresumsatz von unter 10 Mio. Euro hat und 50 % des Umsatzes
Uber eigene Vertriebswege erwirtschaftet, kann sich im QS-System anmelden. Die Teilnahme erfolgt tGber einen
Blndler des Fleischerhandwerks, mit dem er eine Teilnahme- und Vollmachtserkldarung, wie auf der QS-
Homepage www.qg-s.de veroéffentlicht, abschlieBt. Die weitere Organisation der Teilnahme regelt der Blindler.
Die Liste der zugelassenen Biindler ist unter www.q-s.de veroéffentlicht.

Fleischerhandwerksbetriebe sind berechtigt mit QS-Fleisch und QS-Fleischwaren zu handeln und diese zu
lagern. Eine separate Zertifizierung auf der Stufe FleischgroBhandel ist nicht erforderlich.

Die nachfolgenden Anforderungen gelten fiir Fleischerhandwerksbetriebe und beziehen sich auf alle Prozesse,
die an dem Produktionsstandort stattfinden. Alle Prozesse, die am angemeldeten Standort unter die EU-
Zulassungsnummer fallen, missen bei der Anmeldung im QS-System mit der entsprechenden Produktionsart
abgebildet und im Audit abgeprift werden.

Hinweis: Flir Betriebe, die nicht schlachten finden die Anforderungen in den Kapiteln 3; 4.1 - 4.4 keine
Anwendung. Fir Betriebe, die QS-Ware nicht lber eigene Verkaufsstelle absetzen (Produktionsart 91
Fleischerhandwerk: Produktion ohne Verkaufsstelle/n) ist Kapitel 4.13 nicht anwendbar Fiir einzelne
Verkaufsstellen sind die Anforderungen in den Kapiteln 2; 4.5, 4.6 — 4.13 und 5 relevant.

Produkte, die nicht in den Leitsatzen fir Fleisch und Fleischerzeugnisse definiert sind, bei denen jedoch fiir den
Endverbraucher ersichtlich ein wertbestimmender Anteil Fleisch enthalten ist, kénnen ebenfalls nach QS-
Anforderungen produziert und vermarktet werden. Daflir miissen folgenden Voraussetzungen eingehalten
werden:

Die Fleischzutat(en) bilden den Gberwiegenden Anteil des Produktes.

Die Fleischzutat(en) werden im Unternehmen selbst hergestelit.

Alle Prozesse kdnnen am Standort vollstandig geprift werden.

Die Vorgaben zur Zeichennutzung gemaB Erlauterungen Nutzung des QS-Priifzeichens bei
zusammengesetzten Produkten werden eingehalten.

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e Gestaltungskatalog fiir das QS-Priifzeichen
e Erlduterungen Nutzung des QS-Priifzeichens bei zusammengesetzten Produkten

1.2 Verantwortlichkeiten
Der Systempartner ist verantwortlich fir:

die Einhaltung der Anforderungen,

die vollstandige und korrekte Dokumentation,

die Eigenkontrolle,

die sach- und fristgerechte Umsetzung von KorrekturmaBnahmen
sowie die korrekte Zeichennutzung und Kennzeichnung der Produkte.

Er muss die Anforderungen im QS-System jederzeit einhalten und die Einhaltung der QS-Anforderungen
jederzeit nachweisen kdnnen. Er muss sicherstellen, dass neben den Anforderungen dieses Leitfadens und der
Ubrigen mitgeltenden QS-Anforderungen (z. B. Leitfaden Allgemeines Regelwerk, Leitfaden
Salmonellenmonitoring Schwein, Leitfaden Salmonellenmonitoring und -reduzierungsprogramm fir die
Geflligelfleischerzeugung, Leitfaden Befunddaten in der Schweineschlachtung, Leitfaden Befunddaten in der
Geflligelschlachtung und Leitfaden Tiertransport, Leitfaden Zertifizierung, Ereignisfallblatt) die geltenden
gesetzlichen Bestimmungen erflllt werden, und zwar sowohl in dem Land, in dem die Produkte hergestellt und
gelagert werden, als auch in dem Land, in dem sie vom Systempartner auf den Markt gebracht werden.

Leitfaden Version: 01.01.2025
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2 Allgemeine Anforderungen

2.1 Allgemeine Systemanforderungen
2.1.1 Betriebsdaten
Es ist eine Betriebslibersicht mit folgenden Inhalten zu erstellen:

Adresse des Hauptunternehmens und samtlicher Produktionsstatten

Firmierung

Ansprechpartner und Vertretung

aktuelle Anschrift

Telefonnummer

E-Mail-Adresse

QS-ID (QS-Identifikationsnummer)

Art des Betriebes und EU-Zulassungsnummer

Angaben zu vorhandenen Qualitdatsmanagement- und Auditsystemen (z. B. ISO 9001, IFS, BRC)
Angaben zur Produktion (z. B. Schlachtung Rotfleisch, Zerlegung WeiBfleisch etc.)

Angaben zur Anzahl geschlachteter Tiere

beauftragte Laboratorien (aktuelle Anschrift, Telefonnummer, E-Mail-Adresse) + Untersuchungsbereich
Angaben zum Krisenmanagement

Arbeitszeiten/Betriebszeiten

Es kdnnen vorhandene Dokumentationen genutzt werden (z. B. QM oder HACCP).

Die Betriebsiibersicht verbleibt auf dem Betrieb. Bei der gemeinsamen Nutzung der Radumlichkeiten durch
mehrere Unternehmen missen alle zum Betrieb gehérenden Raumlichkeiten in einem Betriebsplan
gekennzeichnet sein. Anderungen sind dem Bindler unverziiglich mitzuteilen.

Die Stammdaten sind vom Bilindler in die Software-Plattform einzupflegen und stets aktuell zu halten.
._—Il Betriebslbersicht, QS Software-Plattform

2.1.2 Ereignis- und Krisenmanagement

QS hat ein umfassendes Ereignis- und Krisenmanagement aufgebaut, das die Systempartner im Ereignis- und
Krisenfall aktiv unterstitzt. Die Systempartner missen QS und - sofern eine rechtliche Verpflichtung besteht -
die zustandigen Behdrden unverziglich Uber kritische Ereignisse und 6ffentliche Warenrickrufe informieren,
sofern diese fir das QS-System relevant sind.

Kritische Ereignisse sind Vorkommnisse, die eine Gefahr fir Mensch, Tier, Umwelt, Vermégenswert oder das
QS-System im Ganzen darstellen oder zu einer Gefahr flr diese werden kdnnen.

Insbesondere in Fallen, in denen

¢ Abweichungen im Warenbezug, die in der Produktion oder Vermarktung auftreten und die Lebensmittel-
sicherheit gefédhrden kénnen,

¢ Ermittlungsverfahren wegen des VerstoBes gegen Tierschutzbestimmungen oder Vorschriften zur
Sicherstellung der Lebensmittelsicherheit eingeleitet werden, oder

e Medienrecherchen, kritische Medienberichte oder 6ffentliche Proteste zu Fragen der Lebensmittelsicherheit
durchgefiihrt werden,

missen die Systempartner QS informieren.

Jeder Systempartner muss auf eine Dokumentationsstruktur zur Meldung eines Ereignisfalls vorhalten, zum
Beispiel QS-Ereignisfallblatt, um im Ereignisfall alle erforderlichen Informationen zielgerichtet weitergeben zu
kdénnen. Zudem muss jeder Systempartner einen Krisen-beauftragten benennen, der jederzeit erreichbar ist.
Der Krisenbeauftragte muss in der Software-Plattform hinterlegt sein.

Jeder Systempartner muss eine Dokumentationsstruktur zur Meldung eines Ereignisfalls vorhalten, zum Beispiel
QS-Ereignisfallblatt, um im Ereignisfall alle erforderlichen Informationen zielgerichtet weitergeben zu kénnen.
Zudem muss jeder Systempartner einen Krisenbeauftragten benennen, der jederzeit erreichbar ist. Der
Krisenbeauftragte muss in der QS Software-Plattform hinterlegt sein.
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Ein Verfahren zum Verhalten in Ereignis- und Krisenfdllen muss definiert und eingefiihrt sein sowie in
regelmaBigen Abstanden, mindestens jedoch einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate), verifiziert werden. Darin sind
u.a. folgende Punkte einzubinden:

Aufstellung Krisenstab

Notrufliste

Verfahren zum Produktrickruf und zur Produktriicknahme
Kommunikationsplan

Kundeninformation

Ereignisfallblatt, Verfahren zum Ereignis- und Krisenmanagement
._—Il Dokumentation zum Ereignis- und Krisenmanagement
2.1.3 Lebensmittelsicherheitskultur

Der Lebensmittelunternehmer hat eine angemessene Lebensmittelsicherheitskultur gemai der VO (EU)
2021 /382 eingefiihrt, die der Art und GréBe des Unternehmens entspricht. Die hierflr erforderlichen
Grundlagen sind Bestandteil der QS-Teilnahme und -Zertifizierung. Mit der QS-Teilnahme und einer
erfolgreichen Zertifizierung belegt der QS-Teilnehmer, die Einfihrung und Umsetzung einer
Lebensmittelsicherheitskultur.

= Siehe Erlduterungen ,Lebensmittelsicherheitskultur — Umsetzung der VO (EU) 2021/382 im QS-System"

Als Zielsetzung soll eine Kultur i.S. einer definierten Wertevorstellung zur Lebensmittelsicherheit, die auf
vermittelten Verhaltensweisen und betrieblichen Vorgaben beruht, dauerhaft im Unternehmen etabliert werden.

Dieses Bewusstsein wird vom Management geférdert und bewertet.
Zustandigkeiten, Verantwortlichkeiten

Die Umsetzung und Aktualitét der Lebensmittelsicherheitskultur ist durch den Lebensmittelunternehmer
sicherzustellen. Diese Aufgabe kann jedoch unternehmensintern delegiert werden.

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e VO (EU) 2021/382
e VO (EG) Nr. 852/2004
e Erlauterungen ,Lebensmittelsicherheitskultur - Umsetzung der VO (EU) 2021/382 im QS-System"

2.1.4 Beauftragung von Dienstleistern

Die Beauftragung von Dienstleistungen (z.B. Logistik, Schadlingsbekampfung, Reinigung & Desinfektion,
Technik) erfolgt im Rahmen der Sorgfaltspflicht des Systempartners.

Logistik

Fir die Lagerung und/oder den Transport von QS Ware sind die entsprechenden Anforderungen des Leitfadens
Logistik Fleisch, Fleischwaren und Obst, Gemise, Kartoffeln einzuhalten. Eine Teilnahme am QS-System ist
ebenfalls Gber eine von QS anerkannte Zertifizierung mdéglich (Ubersicht dazu siehe QS Homepage).

Beauftragte Logistikunternehmen, die Transporte mit QS-Ware zwischen QS-Systempartnern folgender Stufen:

FleischgroBhandel (inklusive Logistik Fleisch und Fleischwaren),
Schlachtung/Zerlegung,

Verarbeitung

Be- und Verarbeitung (Systemkette Obst, Gemlise, Kartoffeln)

Ubernehmen oder fir die Lagerung (und ggf. Kommissionierung inkl. Verpackung, Umlagerung, Gefrieren und
Auftauen) beauftragt werden, missen in der QS-Datenbank registriert und lieferberechtigt sein.

Der Auftraggeber/Versender (QS-Systempartner) ist fir die Erfillung der Anforderungen verantwortlich. Er
muss dem Logistikunternehmen mitteilen, wenn es sich um eine Lieferung oder eine Lagerung von QS-Ware
handelt.

Systempartner der Stufe Fleischerhandwerk mit eigenen Transportfahrzeugen bendétigen keine separate
Zertifizierung.

Hinweis: Wenn Logistikunternehmen fiir den Transport von QS-Ware auf dem Spotmarkt kurzfristig im
Rahmen einzelner Tagesvertrdge (z.B. bei hohem saisonalem Aufkommen) auftragsbezogen beauftragt werden,
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kann von dieser Vorgabe abgewichen werden. In diesem Fall missen die Unternehmen zur Einhaltung der QS -
Anforderungen (Leitfaden Logistik Fleisch, Fleischwaren und Obst, Gemiise, Kartoffeln) verpflichtet werden.

Die Umsetzung der Anforderungen bei den Unternehmen (z. B. Spediteuren) ist anhand von Nachweisen
sicherzustellen und stichprobenartig im Rahmen der Eigenkontrolle zu kontrollieren.

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e [eitfaden Logistik Fleisch, Fleischwaren und Obst, Gemlise, Kartoffeln

Bei kurzfristig oder einmalig beauftragten Transporten: Nachweise zur Umsetzung der QS-Anforderungen,
Checkliste Eigenkontrolle

2.2 Mikrobiologische Eigenkontrolle und HACCP

Die Anforderungen an die Eigenkontrolle werden erfiillt, wenn die Umsetzung gemaB der Leitlinie des DFV
erfolgt.

2.2.1 [K.O.] Durchfiihrung der Eigenkontrollen
Untersuchungsmethoden - Grenz- und Richtwerte

Fir die Untersuchungen im Rahmen von Eigenkontrollen werden die Vorgaben der aktuell giltigen Version der
VO (EG) Nr. 2073/2005 bzw. gleichwertiger Untersuchungsmethoden herangezogen. Die analytischen
Referenzmethoden sind:

e Untersuchung auf Salmonellen EN ISO 6579 oder PCR

e Aerobe mesophile Keimzahl IS0 4833 vor der Kiihlung

e Enterobacteriaceae ISO 21528-2 vor der Kihlung
e Campylobacter ISO 10272-2 nach der Kihlung
e  [Escherichia coli ISO 16649-1 oder -2

Das Unternehmen ist verpflichtet, den Probenahmeplan (siehe Tabelle 1 und Tabelle 2) einzuhalten.

Die Untersuchungsergebnisse sind zeitnah nach Ergebnismitteilung zu bewerten. Trendanalysen miissen
regelmaBig durchgefiihrt und bei unbefriedigenden Ergebnissen oder negativen Trends MaBnahmen eingeleitet
werden.

Untersuchung von Schlachtkoérpern

Haufigkeit der Probenentnahme

Es miuissen finf Proben pro Woche an jeweils einem Schlachttag, an wechselnden Wochentagen (rotierend)
verteilt Uber die Schlachtung, genommen werden.

Verfahren der Probenentnahme
Rind, Kalb und Schwein

Bei der Beprobung zur Untersuchung auf Salmonellen ist die Probenahme mit Hilfe eines Kratzschwamms (lt.
VO (EG) Nr. 2073/2005 Anhang I, Kap.3.2 vorgeschrieben) durchzufihren. Es sind Bereiche von der
Oberflache auszuwdahlen bei denen die Wahrscheinlichkeit, dass sie kontaminiert sind, am gréBten ist
(Schinken, Bauch, Ricken und Backen beim Schwein und Keule, Flanke, Unterbrust und Nacken beim Rind).

Die gesamte Probenahmefldche muss mindestens 400 cm? groB sein.

Bei der Beprobung zur Untersuchung auf Enterobacteriaceae und der aeroben mesophilen Keimzahl kann
zwischen destruktiven und nicht-destruktiven Verfahren gemaB VO (EG) Nr. 2073/2005 gewahlt werden.

Das erprobte und eine hohe Wiederfindungsrate zeigende Verfahren ,Stanzproben™ kann verwendet werden:

e Stanzproben: Vier Gewebeproben mit einer Gesamtflache von mindestens 20 cm? (zur Untersuchung auf
Enterobacteriaceae und aerobe mesophile Keimzahl)

Wenn Salmonellen ebenfalls mittels ,Stanzproben™ untersucht werden sollen, missen die folgenden
Bedingungen erfillt sein:

e Der verantwortliche Lebensmittelunternehmer muss der zustandigen Behdérde darlegen, dass die
Sensitivitat der Stanzprobe nicht erheblich bzw. systematisch von dem vorgegebenen
Kratzschwammverfahren abweicht und

e dass es sich bei der Stanzprobe um ein ,Verfahren mit zumindest gleichwertigen Garantien™ handelt.
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Fleischerhandwerk Seite 10 von 56



oIQS

Die Probenentnahme soll nach dem Zurichten aber vor dem Kiihlen erfolgen, sofern keine anders lautende
behdérdliche Anordnung vorliegt.

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen

e EN ISO 17604 Mikrobiologie der Lebensmittelkette - Probenahme von Schlachttierkdrpern zur
mikrobiologischen Untersuchung

Geflugel

Bei den Untersuchungen auf Campylobacter und Salmonellen muss die Probenahme gema VO (EG) Nr.
2073/2005 Anhang I, Kap. 3.2 danach differenziert werden, ob die Untersuchungen auf Salmonellen und
Campylobacter in einem oder in unterschiedlichen Laboren durchgefiihrt werden.

Hinweis: Bei der Uberschreitung von Grenzwerten bietet das Dokument , Fleischhygiene zur Prévention
lebensmittelhygienischer Risiken bei der Gefliigelschlachtung" (der Arbeitsgruppe Fleisch- und
Geflligelfleischhygiene und fachspezifische Fragen von Lebensmitteln tierischer Herkunft) eine
Entscheidungshilfe, um gezielte VerbesserungsmalBnahmen einleiten zu kénnen.

Tabelle 1: Prozesshygienekriterien ) fiir Schlachtkdrper nach dem Zurichten, aber vor dem Kiihlen und fiir
Fleisch und Fleischerzeugnisse am Ende des Herstellungsprozesses (aus VO (EG) Nr. 2073/2005)

Lebensmittelkategorie Mikroorganismen Probenahmeplan(?)/Grenzwerte

Aerobe mesophile Keimzahl!® m=3,5 und M=5,0 log KbE/cm?2
tagesdurchschnittlicher Log-Wert
(Anmerkung: entspricht den Werten
m=3,2x103 und M=1x105 KbE/cm?2)

Enterobacteriaceae(® m=1,5 und M=2,5 log KbE/cm?2
tagesdurchschnittlicher Log-Wert
Schlachtkdrper von Rindern (Anmerkung: entspricht den Werten
m=3,2x10 und M=3,2x103
KbE/cm?2)

Salmonella n=50* und c=2®)

in dem beprobten Bereich nicht
nachweisbar(®

Aerobe mesophile Keimzahl!® m=4,0 und M=5,0 log KbE/cm?2
tagesdurchschnittlicher Log-Wert
(Anmerkung: entspricht den Werten
m=1x10% und M=1x10° KbE/cm?2)

Enterobacteriaceae(® m=2,0 und M=3,0 log KbE/cm?2
tagesdurchschnittlicher Log-Wert
(Anmerkung: entspricht den Werten
m=1x10% und M=1x103 KbE/cm?2)

Schlachtkérper von Schweinen

Salmonella n=50*) und c=3®)

in dem beprobten Bereich nicht
nachweisbar(®

Leitfaden Version: 01.01.2025
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Lebensmittelkategorie Mikroorganismen Probenahmeplan(?)/Grenzwerte
Gefluigelschlachtkdrper von Salmonella spp.” n=50* und c=5®

Masthahnchen und in 25 g einer gepoolten Probe von
Truththnern der Halshaut nicht nachweisbar(®
Schlachtkérper von Campylobacter spp. n=50* und c=15®

Masthahnchen ab dem 1.1.2025: c=10

m=1.000 KbE/g(®

Aerobe mesophile Keimzahl® n=5 und c=2
m=5x10° und M=5x10% KbE/g

Hackfleisch/ Faschiertes

Escherichia colit*®) n=5 und c=2
m=50 und M=500 KbE/g

Escherichia colit*®) n=5 und c=2
Fleischzubereitungen m=500 und M=5.000 KbE/g oder
cm?2

), Prozesshygienekriterium®: Ein Kriterium, das die akzeptable Funktionsweise des Herstellungsprozesses angibt. Ein solches
Kriterium gilt nicht fir im Handel befindliche Erzeugnisse. Mit ihm wird ein Richtwert fir die Kontamination festgelegt, bei
dessen Uberschreitung KorrekturmaBnahmen erforderlich sind, damit die Prozesshygiene in Ubereinstimmung mit dem
Lebensmittelrecht erhalten wird.

@) n = Anzahl der Probeneinheiten der Stichprobe; ¢ = Anzahl der Probeneinheiten, deren Werte zwischen m und M liegen.
() Die Grenzwerte (m und M) gelten nur flir im destruktiven Verfahren entnommene Proben. Der tagesdurchschnittliche Log-
Wert wird berechnet, indem zunachst ein Log-Wert eines jeden einzelnen Untersuchungsergebnisses ermittelt und dann der
Durchschnitt dieser Log-Werte berechnet wird.

) Die 50 Proben sind bei 10 aufeinander folgenden Probenerhebungen gemaB der in der VO (EG) Nr. 2073/2005 festgelegten
Probenahmevorschriften und -haufigkeiten zu entnehmen.

() Die Anzahl der Proben, in denen Salmonellen nachgewiesen wurden. Der Wert c ist zu Uberpriifen, damit die Fortschritte
bei der Verringerung der Salmonellenpravalenz beriicksichtigt werden kdnnen. Mitgliedstaaten oder Regionen mit geringer
Salmonellenprévalenz kénnen auch schon vor der Uberpriifung geringere c-Werte verwenden.

®m=M

) Wird Salmonella spp. nachgewiesen, werden die Isolate fiir den Nachweis von Salmonella typhimurium bzw. Salmonella
enteritidis weiter serotypisiert, damit die Einhaltung des mikrobiologischen Kriteriums gemaB VO (EG) Nr. 2073/2005
verifiziert werden kann.

®) Befriedigend, wenn héchstens c¢/n Werte > m sind; unbefriedigend, wenn mehr als ¢/n Werte > m sind.

©) Dieses Kriterium gilt nicht fir auf Einzelhandelsebene erzeugtes Hackfleisch/Faschiertes, sofern die Haltbarkeitsdauer des
Erzeugnisses weniger als 24 Stunden betragt.

(0 E, coli wird hier als Indikator fiur fakale Kontamination verwendet.

Tabelle 2: Lebensmittelsicherheitskriterien (V) fiir in den Verkehr gebrachtes Fleisch und Fleischerzeugnisse
wahrend der Haltbarkeitsdauer (aus VO (EG) Nr. 2073/2005)

Lebensmittelkategorie Mikroorganismen Probenahmeplan(?/

Grenzwerte

Andere als flr Sauglinge oder fiir besondere Listeria monocytogenes n=5 und c=0
medizinische Zwecke bestimmte, 100 KbE/g®X4)
verzehrfertige Lebensmittel, die die

Vermehrung von Listeria monocytogenes

beglinstigen kénnen
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Lebensmittelkategorie

Mikroorganismen

oIQS

Probenahmeplan(®/
Grenzwerte

Andere als flr Sauglinge oder fiir besondere
medizinische Zwecke bestimmte,
verzehrfertige Lebensmittel, die die

Vermehrung von Listeria monocytogenes nicht

beglinstigen kénnen

Hackfleisch/Faschiertes und
Fleischzubereitungen, die zum Rohverzehr
bestimmt sind®

Hackfleisch und Fleischzubereitungen aus
Gefllgelfleisch, die zum Verzehr in
durcherhitztem Zustand bestimmt sind(

Hackfleisch/Faschiertes und
Fleischzubereitungen, die aus anderen
Fleischarten als Geflligel hergestellt wurden
und zum Verzehr in durcherhitztem Zustand
bestimmt sind®

Fleischerzeugnisse, die zum Verzehr in rohem
Zustand bestimmt sind, auBer Erzeugnisse,
bei denen das Salmonellenrisiko durch das
Herstellungsverfahren oder die
Zusammensetzung des Erzeugnisses
ausgeschlossen ist(®

Fleischerzeugnisse aus Gefllgelfleisch, die
zum Verzehr in durcherhitztem Zustand
bestimmt sind(®

Frisches Gefliigelfleisch(>)©)

Listeria monocytogenes

Salmonella

Salmonella

Salmonella

Salmonella

Salmonella

Salmonella typhimurium
Salmonella enteritidis

n=5 und c=0
100 KbE/g

n=5 und c=0
in 25 g nicht nachweisbar

n=5 und c=0
in 25 g nicht nachweisbar

n=5 und c=0
in 10 g nicht nachweisbar

n=5 und c=0
in 25 g nicht nachweisbar

n=5 und c=0
in 25 g nicht nachweisbar

n=5 und c=0
in 25 g nicht nachweisbar

(), Lebensmittelsicherheitskriterium®: Ein Kriterium, mit dem die Akzeptabilitit eines Erzeugnisses oder einer Partie
Lebensmittel festgelegt wird und das fir im Handel befindliche Erzeugnisse gilt.
@ n = Die Anzahl der Probeneinheiten der Stichprobe; ¢ = Anzahl der Probeneinheiten, deren Werte zwischen m und M

liegen.

() Dieses Kriterium gilt, sofern der Hersteller zur Zufriedenheit der zustandigen Behdrde nachweisen kann, dass das
Erzeugnis wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer den Wert von 100 KbE/g nicht Gbersteigt. Der Unternehmer kann
Zwischengrenzwerte wahrend des Verfahrens festlegen, die niedrig genug sein sollten, um zu garantieren, dass der
Grenzwert von 100 KbE/g am Ende der Haltbarkeitsdauer nicht Gberschritten wird.
) Wenn der Lebensmittelunternehmer nicht zur Zufriedenheit der zustandigen Behorde nachweisen kann, dass das Erzeugnis
den Grenzwert von 100 KbE/g wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer nicht Uberschreitet gilt: n=5 und c=0 in 25 g nicht
nachweisbar fiir Erzeugnisse, bevor sie die unmittelbare Kontrolle des Lebensmittelunternehmers, der sie hergestellt hat,

verlassen haben.
&) m=M

(®) Das Kriterium gilt fur frisches Gefligelfleisch aus Gallus-gallus-Zuchtherden, von Legehennen, Masthdhnchen und aus

Zucht- und Masttruthiihnerherden.

() EinschlieBlich der monophasischen Salmonella-typhimurium-Stédmme 1,4,[5],12:i:-.
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Fur kleine Betriebe (die unter die nachfolgenden Regelungen fallen mit einer Herstellungsmenge von nicht mehr
als 2,5 t Hackfleisch und/oder 5 t Fleischzubereitungen pro Woche) kann gemaB AFFL-PG ,Anwendung der VO
(EG) Nr. 2073/2005 in kleinen Betrieben" der Probenumfang reduziert werden:

Ausnahmeregelungen fiir kleine Betriebe

Dies betrifft Produkte mit hoherem mikrobiologischen Risiko (Hackfleisch, Fleischzubereitungen oder
Fleischerzeugnisse zum Rohverzehr mit Produktionsverfahren ohne ausreichende Hirdentechnologie) unter
Berlicksichtigung des Entscheidungsbaums ,Bewertung der Angemessenheit der Untersuchungen von Produkten
nach Verordnung (EG) 2073/2005" (AFFL 2019), AFFL-PG , Anwendung der VO (EG) Nr. 2073/2005 in kleinen
Betrieben", der Leitlinie fir ,Gute Verfahrenspraxis zur Anpassung der Probenahmehaufigkeit in Betrieben, die
kleine Mengen Hackfleisch und Fleischzubereitungen herstellen® (BLL 2009) und ,Hinweisen zur Auslegung und
Umsetzung der Leitlinie" (BLL, 2011) sowie den Regelungen der AVV Lebensmittelhygiene § 16
~Probenahmehaufigkeiten bei der Herstellung kleiner Mengen Hackfleisch und Fleischzubereitungen nach
Anhang I Kapitel 3 Nummer 3.2 der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005".

Tabelle 3: Lebensmittelsicherheitskriterien®™) gemaB o.a. Ausnahmeregelungen fiir kleine Betriebe

Lebensmittelkategorie Mikroorganismen | Probenahmeplan(®”/ Bemerkung
Grenzwerte

Andere als flir Sduglinge oder fir Listeria n=5 und c=0 Haltbarkeit max. 4

besondere medizinische Zwecke monocytogenes 100 KbE/g®34 Tage

bestimmte, verzehrfertige
Lebensmittel, die die Vermehrung
von Listeria monocytogenes
beglinstigen kdnnen

Andere als flir Sauglinge oder fir Listeria n=5 und c=0 Haltbarkeit max. 4
besondere medizinische Zwecke monocytogenes 100 KbE/g Tage

bestimmte, verzehrfertige

Lebensmittel, die die Vermehrung

von Listeria monocytogenes nicht

beglinstigen kénnen

Hackfleisch/Faschiertes und Salmonella n=5 und c=0 Probenahme Ende
Fleischzubereitungen, die zum in 25 g nicht Herstellungsprozess
Rohverzehr bestimmt sind(®) nachweisbar

Fleischerzeugnisse, die zum Salmonella n=5 und c=0 Probenahme Ende
Verzehr in rohem Zustand in 25 g nicht Herstellungsprozess
bestimmt sind, auBBer nachweisbar

Erzeugnisse, bei denen das
Salmonellenrisiko durch das
Herstellungsverfahren oder die
Zusammensetzung des
Erzeugnisses ausgeschlossen
ist®

M), Lebensmittelsicherheitskriterium®: Ein Kriterium, mit dem die Akzeptabilitit eines Erzeugnisses oder einer Partie
Lebensmittel festgelegt wird und das fir im Handel befindliche Erzeugnisse gilt.

@) n = Die Anzahl der Probeneinheiten der Stichprobe; ¢ = Anzahl der Probeneinheiten, deren Werte zwischen m und M
liegen.

() Dieses Kriterium gilt, sofern der Hersteller zur Zufriedenheit der zustandigen Behorde nachweisen kann, dass das
Erzeugnis wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer den Wert von 100 KbE/g nicht Ubersteigt. Der Unternehmer kann
Zwischengrenzwerte wahrend des Verfahrens festlegen, die niedrig genug sein sollten, um zu garantieren, dass der
Grenzwert von 100 KbE/g am Ende der Haltbarkeitsdauer nicht Gberschritten wird.
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4 Wenn der Lebensmittelunternehmer nicht zur Zufriedenheit der zustandigen Behoérde nachweisen kann, dass das Erzeugnis
den Grenzwert von 100 KbE/g wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer nicht Uberschreitet gilt: n=5 und c=0 in 25 g nicht
nachweisbar fiir Erzeugnisse, bevor sie die unmittelbare Kontrolle des Lebensmittelunternehmers, der sie hergestellt hat,
verlassen haben.

(5) m=M

Wenn bei betriebseigenen Kontrollen nach der VO (EG) 2073/2005 oder anderen Untersuchungen im Rahmen
von betriebseigenen Kontrollen Zoonosenerreger nachgewiesen wurden, muss das Untersuchungsergebnis
unverziglich der zustandigen Lebensmittelliberwachungsbehérde mitgeteilt werden. Die Anforderungen der
Zoonoseverordnung bzw. entsprechende nationale Rechtsvorschriften sind zu beachten, insbesondere
hinsichtlich:

betriebseigener Kontrollen
Meldepflichten gegenliber der Behérde
Rickstellproben
Dokumentationspflichten

MaBnahmen

Fur den Fall, dass Produkte auBerhalb der oben beschriebenen Lebensmittelkategorien hergestellt werden,
kdénnen zur Bewertung der Produkthygiene ebenfalls die folgenden mikrobiologischen Richt- und Warnwerte
herangezogen werden.

Tabelle 4: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von rohem Rind-, Schweine-, und Gefligelfleisch zum Ende
des MHD bzw. Verbrauchsdatum(®

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Enterobacteriaceae 1x10% 1x10°

Escherichia coli (Rind- und Schweinefleisch) 1x102 1x103

Escherichia coli (Geflugelfleisch) 5x102 5x103

Koagulase-positive Staphylokokken 5x102 5x103

Listeria monocytogenes® --- 1x102

Pseudomonaden 1x10° ---

Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g
Aerobe mesophile Keimzahl 5x108 ---

(Schweine- und Geflugelfleisch)

@ nicht gewlrzt, lose oder in Fertigpackungen
®) Fir den Nachweis und die Bewertung von L. monocytogenes sind die Vorgaben der VO (EG) Nr. 2073/2005 zu beachten.
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Tabelle 5: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Brihwurst, Kochwurst und Kochpékelwaren
(ST = Stlickware, ganze Stiicke ohne Anschnitt; A = Aufschnittware)

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

ST 5x10%
i i (1) ——
Aerobe mesophile Keimzahl A 55106
Enterobacteriaceae ST 1x10 1x10%
A 1x103 1x10*
. . ST 1
Escherichia coli A 1x10 1x102
Hefen A 1x10* ---
. ST 1
Koagulase-positive Staphylokokken A 1x10 1x102
. . @) ST
Listeria monocytogenes A --- 1x102
ST 5x10%
. . - (3) i
Milchsdurebakterien A 5106
ST . . .
Salmonellen A --- nicht nachweisbar in 25 g
Sporen von Sulfit reduzierende ST
Clostridien A 1x102 1x103

(1) werden lebende Mikroorganismen als Schutzkultur zugesetzt, muss dies bei der Beurteilung beriicksichtigt werden.

@) Fir den Nachweis und die Bewertung von L. monocytogenes sind die Vorgaben der VO (EG) Nr. 2073/2005 zu beachten.
® Bei Uberschreitung des Richtwertes durch Verderbsorganismen, fiir die keine Warnwerte angegeben sind, sollten zur
Beurteilung weitere Kriterien, wie z. B. sensorische Abweichungen, herangezogen werden.

Tabelle 6: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Rohwiirsten und Rohpdkelware

Warnwert
Richtwert (KbE/
(KBE/9) 1 (kbE/g)

. ausgereift + schnittfest 1x102 1x103
Enterobacteriaceae®)

: a streichfahig 1x103 1x10*

Enterobacteriaceae(® 1x102 1x103

Leitfaden Version: 01.01.2025
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Warnwert
(KbE/g)

Richtwert (KbE/g)

Escherichia coli 1x10! 1x102

Koagulase-positive

3 4
Staphylokokken 1x10 1x10
Listeria monocytogenes® --- 1x102
Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g

@) Anforderung gilt nur fir die Beurteilung von Rohwirsten und Rohpdkelware auf Produktionsebene.
@ Anforderung gilt nur fur die Beurteilung von Rohpokelware auf Handelsebene.
®) Fir den Nachweis und die Bewertung von L. monocytogenes sind die Vorgaben der VO (EG) Nr. 2073/2005 zu beachten.

Tabelle 7: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von ungewirztem und gewirztem Hackfleisch

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Aerobe mesophile Keimzahl 5x10° ---
Enterobacteriaceae 1x10* 1x10°
Escherichia coli ungewdlrzt 1x102 1x103
gewdurzt 5x102 5x103
Koagulase-positive 5x102 5x103
Staphylokokken
Listeria monocytogenes®) --- 1x102
Pseudomonaden 1x10° ---
Salmonellen nicht nachweisbar in 25 g
STEC/EHEC® nicht nachweisbar in 25 g
Thermophile Campylobacter® nicht nachweisbar in 25 g

(M) Fir den Nachweis und die Bewertung von L. monocytogenes sind die Vorgaben der VO (EG) Nr. 2073/2005 zu beachten.
@) Rindfleisch, zum Rohverzehr
() Schweinefleisch, zum Rohverzehr

Leitfaden Version: 01.01.2025
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Tabelle 8: Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von rohem Rind-, Schweine-, und Gefligelfleisch zum Ende
des MHD bzw. Verbrauchsdatum(®

Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Enterobacteriaceae 1x10% 1x10°

Escherichia coli (Rind- und Schweinefleisch) 1x102 1x103

Escherichia coli (Gefligelfleisch) 5x102 5x103

Koagulase-positive Staphylokokken 5x102 5x103

Listeria monocytogenes® --- 1x102

Pseudomonaden 1x10° ---

Salmonellen --- nicht nachweisbar in 25 g
Aerobe mesophile Keimzahl 5x10° ---

(Schweine- und Gefliigelfleisch)

@ nicht gewlirzt, lose oder in Fertigpackungen
®) Fir den Nachweis und die Bewertung von L. monocytogenes sind die Vorgaben der VO (EG) Nr. 2073/2005 zu beachten.

Dokumentation mikrobiologischer Status

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e Leitlinie des Deutschen Fleischer-Verbands (DFV)

MaBnahmen bei negativen Trends oder Richtwertiiberschreitungen

GemaB VO (EG) Nr. 2073/2005 miissen bei unbefriedigenden Ergebnissen oder negativen Trends geeignete
MaBnahmen ergriffen werden:

e Ermittlung der Ursachen

e korrigierende MaBnahmen zur Reduzierung der Keimzahl

Probenziehungsplédne von Oberflachen, Analyseergebnisse, Temperaturschreiber, Temperaturkontrolle,
Messprotokolle

2.2.2 Listerienmonitoring

Ein Listerienmonitoring entsprechend den rechtlichen Anforderungen gemaB Art. 5 VO (EG) Nr. 2073/2005
muss im Unternehmen implementiert sein, wenn folgende Voraussetzungen erfiillt sind:

e es werden verzehrfertige Lebensmittel hergestellt und
e diese verzehrfertigen Lebensmittel kdnnen ein Gesundheitsrisiko durch Listeria monocytogenes verursachen

Entsprechende Betriebe miissen im Rahmen ihres Probenahmeplans Proben aus den Verarbeitungsbereichen
und von Ausriistungsgegenstanden auf Listeria monocytogenes untersuchen.

Die Probenahme erfolgt sowohl wahrend der Verarbeitung bzw. Bearbeitung als auch nach der Reinigung und
Desinfektion. Weiterhin sind die Anforderungen der Zoonoseverordnung bzw. entsprechende nationale
Rechtsvorschriften zu beachten, insbesondere hinsichtlich:

Leitfaden Version: 01.01.2025
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betriebseigener Kontrollen
Meldepflichten gegeniiber der Behorde
Rickstellproben
Dokumentationspflichten

MaBnahmen

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e VO (EG) Nr. 2073/2005

e Verordnung mit lebensmittelrechtlichen Vorschriften zur Uberwachung von Zoonosen und Zoonoseerregern
(ZoonoseV)

e QS Arbeitshilfe Listerien-Pravention fur die Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung

e Leitlinie fur Gute Verfahrenspraxis - Empfehlungen fiir PraventionsmaBnahmen gegen Listeria
monocytogenes in bestimmten Bereichen der Lebensmittelherstellung (Lebensmittelverband Deutschland e.
V.)

2.2.3 Umgang mit Dokumenten

Ein Verfahren zur Archivierung der Dokumente muss im Betrieb vorliegen und angewandt sein. Alle relevanten
Aufzeichnungen missen detailliert und ltickenlos gefiihrt werden. Dokumente und Aufzeichnungen des
Eigenkontrollsystems missen - soweit nicht gesetzlich langere Aufbewahrungsfristen im Einzelnen festgelegt
sind -mindestens zwei Jahre aufbewahrt werden.

Probenziehungspldne von Oberflachen, Analyseergebnisse
2.2.4 [K.O.] HACCP-Konzept/Managementsysteme fiir Lebensmittelsicherheit

Das Unternehmen hat zur Einhaltung der nétigen Lebensmittelsicherheit ein System zur Gefahrenbeherrschung
entsprechend den HACCP-Grundsatzen (VO (EG) Nr. 852/2004) zu erstellen, anzuwenden und
aufrechtzuerhalten, so dass es flr Dritte nachvollziehbar ist.

Das HACCP-System ist in das Managementsystem flir Lebensmittelsicherheit auf der Grundlage von

BasishygienemaBnahmen eingebunden, einschlieBlich der Verfahrenkodizes zur guten Hygienepraxis (GHP -
Good Hygiene Practice) und guten Herstellungspraxis (GMP - Good Manufacturing Practice).

Der Prozess vom Wareneingang bis zum Warenausgang ist so eingerichtet, dass eine Kontamination von
Rohstoffen, teilverarbeiteten Produkten, Fertigprodukten, Verpackungsmaterialien, Maschinen und allen
weiteren mit dem Lebensmittel in Kontakt kommenden Stoffen vermieden wird. Es wird sichergestellt, dass
physikalische und/oder mikrobiologische und/oder chemische, allergene Kontaminationen und ggf. ionisierende
Strahlung durch wirksame und technisch mégliche MaBnahmen minimiert oder vermieden werden. Das
Auftauen und Temperieren von Ware muss prozessspezifisch im HACCP-Konzept betrachtet werden.

Wenn Veranderungen in einem Erzeugnis, einem Herstellungsprozess oder einer Erzeugungs-, Verarbeitungs-,
Lagerungs- oder Vertriebsstufe vorgenommen werden, die HACCP relevant sind, muss das Unternehmen das
HACCP-Konzept lGberprifen und ggfs. andern.

Eigenkontrollaufzeichnungen, Checklisten

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e Bekanntmachung der Kommission zur Umsetzung von Managementsystemen fir Lebensmittelsicherheit
unter Berlicksichtigung von guter Hygienepraxis und auf die HACCP-Grundsatze gestitzten Verfahren
...2022/C 355/01

Anforderungen an die Eigenkontrolle gemaB Leitlinie des DFV
2.2.5 HACCP-Team

Zur Entwicklung eines effizienten HACCP-Konzepts miissen die erforderlichen Kenntnisse vorhanden sein. Die
Mitglieder des HACCP-Teams sind schriftlich festzuhalten. Bei Bedarf muss das HACCP-Team geschult werden.
In diesem Fall sind Nachweise (ber die Schulungen zu fiihren.

2.2.6 Produktbeschreibung

Eine vollstandige Beschreibung des Produkts/der Artikelgruppe ist zu erstellen und der Verwendungszweck
muss festgelegt sein. Die Produktbeschreibung muss beinhalten:

e Zusammensetzung des Produkts/der Artikelgruppe
e physikalische und chemische Struktur

Leitfaden Version: 01.01.2025
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antimikrobielle/statische (Hochdruck-)Behandlung

Verpackung

Haltbarkeit

Lagerbedingungen

Vertriebswege (z. B.: Ausland/Inland, Zustandsform, lose/SB-verpackte Ware, etc.)

2.2.7 FlieBdiagramme

Ein schematisches FlieBdiagramm muss erstellt werden. Das FlieBdiagramm muss samtliche Betriebsablaufe
und Produktgruppen erfassen.

2.2.8 Gefahrenanalyse

Das HACCP Konzept beruht auf der Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein
annehmbares MaB reduziert werden missen.

2.2.9 Kritische Lenkungspunkte (CCP)

Es missen kritische Lenkungspunkte festgelegt werden, wenn eine Lenkung notwendig ist, um ein Risiko zu
vermeiden, auszuschalten oder auf ein annehmbares MaB zu reduzieren.

2.2.10 Grenzwerte fiir CCP

Es missen Grenzwerte flr die kritischen Lenkungspunkte festgelegt werden, anhand derer zwischen
akzeptablen und nicht akzeptablen Werten unterschieden wird.

2.2.11 Uberwachung und Verifizierung der Grenzwerte fiir CCP

Es missen effiziente Verfahren zur Uberwachung und Verifizierung der kritischen Lenkungspunkte festgelegt
und durchgefihrt werden. Die Verfahren missen regelmaBig angewendet werden.

2.2.12 KorrekturmaBnahmen fiir CCP

Es missen KorrekturmaBnahmen festgelegt werden, fiir den Fall, dass die Uberwachung zeigt, dass ein
kritischer Lenkungspunkt die festgelegten Grenzwerte Uberschreitet.

2.2.13 Verantwortlichkeiten
Die Verantwortlichkeiten missen Uber ein Organigramm festgelegt sein.
2.2.14 Aufzeichnungen

Es missen Aufzeichnungen gefiihrt werden, die der Art und GréoBe des Unternehmens angemessen sind, um
nachweisen zu kdnnen, dass die Punkte 2.2.1 bis 2.2.13 angewendet werden.

2.2.15 HACCP Verifizierung

Das HACCP-Konzept ist mind. einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) in seiner Wirksamkeit zu Uberprifen.

2.3 Gute Herstellungs- und Hygienepraxis
2.3.1 Wasserqualitait

Wasser, ungeachtet seiner Herkunft und seines Aggregatzustandes, dass fiir die Herstellung, Behandlung,
Konservierung oder das Inverkehrbringen von Lebensmitteln sowie zur Reinigung von Gegenstanden und
Anlagen, die bestimmungsgemaB mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen kénnten, verwendet wird, muss der
Trinkwasserverordnung (TrinkwV) in aktueller Fassung entsprechen. Trinkwasser muss in ausreichender
Menge zur Verfligung stehen und darf kein Kontaminationsrisiko darstellen.

Im Betrieb muss ein Zapfstellenplan vorliegen. Es muss eine risikoorientierte Beprobung der Zapfstellen
erfolgen, die gemaB der TrinkwV in aktueller Fassung durchgefihrt wird, in Abhangigkeit der
Trinkwasserversorgung (i.S.v. eigener Wasserversorgungsanlage z. B. eigener Brunnen oder Bezug Uber das
offentliche Netz).

Uber die gesetzlichen Anforderungen hinaus wird im QS-System eine zweckorientierte Untersuchung von am
Standort eingesetztem Wasser im Rahmen der betrieblichen EigenkontrollmaBnahmen gefordert. Ziel ist, die
Qualitat des eingesetzten Wassers so, wie es mit Produkten, Geraten bzw. Oberflachen in Kontakt kommt, zu
beurteilen. Dementsprechend muss Wasser/Eis, welches als Zutat und/oder zur Behandlung des Lebensmittels
im Herstellungsprozess eingesetzt wird bzw. zur Reinigung von Gegenstanden und Anlagen, die
bestimmungsgemal mit Lebensmitteln in Berihrung kommen kdnnten, risikoorientiert nach Zweck C der
DIN EN ISO 19458 beprobt werden
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Der risikoorientierte Probenplan fiir die Untersuchung von Trinkwasser umfasst mind. folgende Angaben:

Zapfstellenzuordnung

Risikoeinstufung

Untersuchungszweck

Untersuchungshaufigkeit

Bezug zu Untersuchungsparametern und Grenzwerte

Art und Haufigkeit sind im Probenplan des Unternehmens festzulegen.

Zapfstellenplan
Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen

Arbeitshilfe Wasserqualitat

Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Richtlinie (EU) 2020/2184

Trinkwasserverordnung (TrinkwV)

DIN EN ISO 19458: Wasserbeschaffenheit - Probenahme fiir mikrobiologische Untersuchungen

2.3.2 Erstellung von Reinigungs- und Desinfektionspldanen

Auf Basis einer Risikoanalyse miissen Reinigungs- und Desinfektionsplane erstellt werden, die Folgendes
enthalten:

Verantwortlichkeiten

verwendete Produkte und ihre Anwendungsvorschriften

zu reinigende bzw. zu desinfizierende Bereiche und Anlagen (inkl. Kiihlanlagen und Personalraumen)
Reinigungsintervalle

Aufzeichnungspflichten

Reinigungsablauf und -verfahren

Gefahrensymbole (falls erforderlich)

Die Umsetzung der Reinigungs- und Desinfektionsplane muss dokumentiert werden.
Reinigungs- und Desinfektionsnachweis
Schulungen

Es muss eine Schulung des Reinigungspersonals erfolgen, welche u.a. auch Erste Hilfe-MaBnahmen,
Reinigungsverfahren und Kennzeichnungen der verwendeten Reinigungsmittel beinhaltet. Der Reinigungsablauf
gemal des Reinigungs- und Desinfektionsplan muss den Mitarbeitern bekannt sein.

Reinigungs- und Desinfektionspléne
2.3.3 Mikrobiologische Kontrolle von Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen

Fur die mikrobiologische Kontrolle der Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen liegt ein risikoorientierter
Probenplan vor, der sowohl die raumliche BetriebsgroBe, die Komplexitat der Herstellungsprozesse als auch die
Art und Menge der Produkte angemessen berticksichtigt. Die Probennahme von definierten Stellen erfolgt
entsprechend der internen Risikobewertung. Die Untersuchungen werden mind. im Abstand von 4-8 Wochen
wiederholt. Im Untersuchungsspektrum sind die unter ,Auswertung® aufgefiihrten Keimarten verpflichtend.

Probenentnahme

Die Probenentnahme muss spatestens vor Produktionsbeginn in Bereichen erfolgen, die unmittelbar Einfluss auf
die Produkthygiene haben (z. B. Messer und Sterilisationsgerate fiir Messer). Die Entnahmestellen sind einmal
auszuwahlen und sollten abwechselnd beprobt werden. Zur Probenentnahme ist ein Probenplan zu erstellen. Die
Probenentnahme muss nach einem anerkannten Verfahren erfolgen und in einem Probenplan festgelegt sein.
Darlber hinaus sind die Vorgaben der aktuellen Fassung der Verordnung mit lebensmittelrechtlichen
Vorschriften zur Uberwachung von Zoonosen und Zoonoseerregern zu beriicksichtigen.

Auswertung
Um den Hygienestatus eines Betriebes zu ermitteln, missen folgende Keimarten herangezogen werden:

e aerobe mesophile Keime
e Enterobacteriaceae
e [jsteria spp.
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Die Auswertung kann nach dem Auswertungsschema gemaB Tabelle 8 erfolgen. (Orientierungswerte), die
betriebsintern anzuwendenden Grenzwerte sind festzulegen.

Tabelle 8: Auswertungsschema zur Kontrolle des Reinigungs- und Desinfektionserfolges

Bereich Keimart Grenzwert
Aerobe mesophile Keimzahl(® <100 KbE/100 cm?
Oberflachen mit Lebensmittelkontakt Enterobacteriaceae® n.n./100 cm?

unmittelbar nach der Reinigung und
Desinfektion
Listeria spp. n.n KbE/100 cm?

bzw. risikoorientiert je
nach Produkt/Prozess

() Grenzwerte fir aerobe mesophile Keimzahl und Enterobacteriaceae in Anlehnung der DIN ISO 10516:2020-10.

Hinweis: GeméaB VO (EG) Nr. 2073/2005 miissen Lebensmittelunternehmer, die verzehrfertige Lebensmittel
herstellen, welche ein durch L. monocytogenes verursachtes Risiko flir die éffentliche Gesundheit bergen
kénnen, im Rahmen ihres Probenahmeplans Proben aus den Verarbeitungsbereichen und
Ausriistungsgegenstédnden auf L. monocytogenes untersuchen.

Die Untersuchung auf Listeria spp. ist keine gesetzliche Anforderung, sondern wird von QS als ,Hygiene-
indikator" gefordert, unabhangig von den gesetzlichen Anforderungen.

Empfehlung fiir unterstiitzende Verfahren

Zur Kontrolle der Reinigung und Desinfektion werden zusatzlich Verfahren empfohlen wie ATP-Messung
und/oder Schnelltests flr proteinhaltige/proteindhnliche Verschmutzungen.

Ergebnisriickmeldung

Die Ergebnisse sind dem zustandigem Reinigungspersonal schnellstmdglich mitzuteilen. Insbesondere bei
unbefriedigenden Ergebnissen sind entsprechende MaBnahmen einzuleiten (z. B. Schulung/Unterweisung,
Priifung der Reinigungsgerate und -mittel, Wartung der Reinigungsgeréte, Uberwachung des
Reinigungsprozesses). Die ergriffenen MaBnahmen muissen dokumentiert werden.

Reinigungs- und Desinfektionsplane, Beprobungsprotokolle, MaBnahmen

2.3.4 Fremdkorpermanagement

Im Unternehmen ist ein angemessenes und effektives Fremdkérpermanagement implementiert, das den Eintrag
von Fremdkdrpern in Lebensmittel ausschlieBt bzw. reduziert. Anhand von Risikoanalysen miissen Gefahren und
madgliche Eintragsquellen fir mindestens folgende Fremdko&rperkategorien identifiziert und bewertet werden:

e Metall
e Hartplastik
e Weichplastik

e Glas

e Stein

e Schadlinge
e Papier

e Holz

e Schmierstoffe
e Lacke / Beschichtungen (Teflon)
e Arteigene Fremdkdrper (z. B. Knochen, Knorpel)

Bei Einsatz von Fremdkd&rperdetektoren (z. B. Rontgen- oder Metalldetektoren) sind Detektionsgrenzen,
Funktionsprifungen (inkl. Ausschleusung) fur die einzelnen Gerate definiert und werden nachweislich
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eingehalten. Fur Produkte zur Abgabe an den Endverbraucher sollte eine technisch mdgliche DetektionsgréBe
bei metallischen Fremdkdrpern von < 7 mm sichergestellt werden. Die Gerate werden jahrlich nach
Herstellervorgaben gewartet. Kunststoffe, die im Direktkontakt zum Lebensmittel stehen, sollten sich mdéglichst
farblich klar absetzen (davon ausgenommen sind z. B. branchen(bliche rote E2-Kisten). Vor Start der
Produktion ist jede Maschine/Anlage auf Beschadigungen zu lberprifen. MaBnahmen im Falle eines
Fremdkoérperfundes (inkl. metalldetektierte Einheiten) miissen festgelegt sein und eine Produktgefahrdung
sicher ausschlieBen. Fremdkoérperfunde werden kategorisiert, die Haufigkeit des Auftretens, die Eintragsursache
und die eingeleiteten MaBnahmen werden bewertet (z. B. Reklamationsauswertung, Prozessprifungen,
Fehlermeldungen).

Die zustdndigen Mitarbeiter miissen zu den Praventions- und KontrollmaBnahmen regelmaBig geschult werden.
Dokumentation Fremdkérpermanagement
2.3.5 Produktionsfreigabe

Vor Produktionsbeginn muss tdglich durch eine Betriebsbegehung eine Freigabe der Produktionsraume erfolgen.
Es muss eine optische Kontrolle des Reinigungserfolges sowie eine Kontrolle auf Schaden erfolgen. Die Freigabe
muss dokumentiert werden.

Bei Abweichungen miissen KorrekturmaBnahmen festgelegt werden. Die Umsetzung der KorrekturmaBnahmen
wird dokumentiert.

Dokumentation Produktionsfreigabe, Umsetzung der KorrekturmaBnahmen

2.3.6 [K.O.] Rezepturen/Spezifikationen

Fur alle Rohwaren liegen Spezifikationen vor. Zu allen selbst hergestellten Produkten sind
Rezepturen/Spezifikationen zu erstellen. Fir alle zugekauften Produkte missen aktuelle
Spezifikationen/Zutatenlisten vorliegen, die mindestens die gliltigen rechtlichen Bestimmungen erfillen. In den
Rezepturen/Spezifikationen missen alle Bestandteile aufgefiihrt sein. Die Rezepturen missen den betreffenden
Mitarbeitern bekannt und zugénglich sein. Ein Verfahren zur Anderung von Rezepturen/Spezifikationen ist
festzulegen und anzuwenden.

Bei Herstellung von QS-Ware muss auf Separatorenfleisch verzichtet werden. Ebenso ist die Verarbeitung von
Rickenmark von Schweinen untersagt. Zudem ist der Einsatz von Fremdeiwei3 im Sinne eines Fleischersatzes
bzw. Fleischaustauschstoffes, der dazu geeignet ist, den analytischen BEFFE-Wert zu erhéhen, bei der
Produktion von QS-Produkten verboten.

Das Produkt muss den jeweiligen Anforderungen/Verkehrsauffassungen des Bestimmungslandes entsprechen.
In Deutschland gelten die Deutschen Leitsatze flr Fleisch und Fleischerzeugnisse.

Hinweis: Hybridprodukte i.S.v. Mischerzeugnissen aus Fleisch und EiweiB3, EiweiBzubereitungen bzw. -
hydrolysaten sind, entsprechend den rechtlichen Regelungen der LMIV, Produkte eigener Art und werden mit
einer beschreibenden Bezeichnung in den Verkehr gebracht. Die o.a. Regelungen zum Einsatz von Fremdeiweil3
gelten fiir solche Erzeugnisse somit nicht, alle anderen Anforderungen gelten jedoch uneingeschrénkt auch fiir
die Herstellung von zusammengesetzten QS-Produkten.

Spezifikationen, Rezepturen, Anderung von Rezepturen
2.3.7 Schadlingsmonitoring/-bekampfung

Es ist sicherzustellen, dass ein hohes Sauberkeits- und Hygieneniveau in allen Arbeitsbereichen eingehalten
wird, damit keine Schadlinge angelockt werden. Sowohl in den Betriebsrdumen als auch in den AuBenbereichen
missen praventive Vorkehrungen getroffen werden, um Schadlinge abzuwehren. Es missen zweckmaBige
MaBnahmen zum Schadlingsmonitoring bzw. im Bedarfsfall zur Schadlingsbekdmpfung eingefiihrt werden.

Bei der Durchflihrung des Schadlingsmonitorings bzw. der Schadlingsbekampfung missen diese MaBnahmen
und die Qualifikation des Anwenders den gesetzlichen Bestimmungen des jeweiligen Landes sowie den
jeweiligen Produktbeschreibungen entsprechen. Die Monitoring- und Kdderstellen sind mindestens einmal pro
Monat zu kontrollieren, sofern auf der Basis einer Risikobewertung keine anderen Kontrollintervalle definiert
sind. Um sowohl die Sicherheit der Lebensmittel als auch der Arbeitnehmer zu garantieren, missen geeignete
Schadlingsbekampfungsmethoden und -mittel angewendet werden. Die Sicherheit der im Betrieb hergestellten
oder gelagerten Produkte darf bei dem Schadlingsmonitoring/der Schadlingsbekampfung nicht geféhrdet
werden.

Eine befallsunabhéngige Dauerbekdderung mit Rodentiziden ist nur in Ausnahmefallen zuldssig, wenn sie durch
einen sachkundigen Verwender (Schadlingsbekampfer nach Gefahrstoffverordnung Anhang I Nummer 4
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Absatz 4.4) strategisch durchgefiihrt wird. Der Ausnahmefall ist durch den Sachkundigen im Rahmen einer
jahrlichen Gefahrenanalyse und Risikobewertung nachzuweisen und zu dokumentieren. Es dirfen in dem Fall
nur flr diesen Zweck zugelassene Kéder verwendet werden, ggf. gelten im Ausland abweichende
Rechtsvorschriften, die entsprechend einzuhalten sind.

Die Dokumentation muss mindestens folgendes enthalten:

Informationen Uber eingesetzte Produkte zur Schadlingspravention und -bekampfung
Datum der Behandlung, sowie Angabe der ausgebrachten Mengen
Qualifikationsnachweis der an der Schadlingsbekampfung beteiligten Mitarbeiter
Kontrollstellenplane, aus denen die Lage von Monitor- und Kdderstationen hervorgeht
Aufzeichnungen Uber gefundene Schadlinge (Befunde)

MaBnahmenplane bei Schadlingsbefall

Erforderlichenfalls jahrliche Gefahrenanalyse

Dokumentation zur Schadlingsbekampfung
2.3.8 Weiterverarbeitung von Zwischen- und Endprodukten sowie Rework/Bruch

Produktionsmengen oder Teile einer Partie, die nicht bestimmungsgemaBl bearbeitet wurden oder aufgrund
technologischer Verfahren in den Anlagen verbleiben, diirfen nur nach eingehender fachlicher Priifung, durch
entsprechend geschulte Mitarbeiter in den Verarbeitungsprozess zuriickgefiihrt werden. Die Verarbeitung von
Bruch oder Rework ist innerbetrieblich geregelt und wird eingehalten (insbesondere unter den Aspekten
Allergenverschleppung, Produktqualitat, der Einhaltung von Leitsatzen wie z. B. die Leitsdtze des deutschen
Lebensmittelbuches, Verkehrsauffassungen und QS-Anforderungen hinsichtlich der Rohstoffanforderungen
sowie der Rickverfolgbarkeit).

2.3.9 Wartung und Reparatur

Fur alle Betriebsraume, Anlagen und Ausristungen, die Einfluss auf die Produkt- und Prozesssicherheit haben,
muss ein Wartungsplan mit den geplanten WartungsmaBnahmen und -intervallen erstellt und umgesetzt
werden. Die Wartungs- und Reparaturarbeiten diirfen die Lebensmittelsicherheit nicht geféhrden. Wartungen
und Reparaturen missen dokumentiert werden. Vor Inbetriebnahme muss der hygienische und sichere Zustand
gewahrleistet sein. Die Herstellerangaben bezliglich der Wartung und Kontrolle der Anlagen und Gerate sollten
bei der Wartungsplanung bercksichtigt werden.

Der Wartungsplan muss die folgenden Elemente enthalten:

(Betriebs-) Bereiche und Betriebsraume

Anlagen und (interne) Transportsysteme

Konformitat der eingesetzten Hilfs- und Schmierstoffe
verantwortliche Mitarbeiter (eigene oder von Fremdfirmen)
Frequenz

Wartungsplan, Dokumentation der Wartungs- und Reparaturarbeiten
2.3.10 Priifmitteliiberwachung

Bei der Kalibrierung und Uberwachung der Funktionsfahigkeit der als Priifmittel eingesetzten Gerate und
Anlagen (z.B. Thermometer) sind die vom Hersteller angegeben Intervalle einzuhalten. Sofern keine
Herstellerangaben hierzu vorgegeben werden, miissen die Priifmittel nach eigener Risikoeinschatzung kalibriert
oder Uberprift werden, mindestens jedoch einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate). Die Messmethodik der
verschiedenen Prifmittel wird beriicksichtigt (inklusive Messbereiche und ggfs. Standardabweichungen). Die
Vorgehensweise der Kalibrierung oder Uberpriifung ist fiir jedes Priifmittel beschrieben. Die Ergebnisse sind zu
dokumentieren (u. a. Abweichungen, MaBnahmen) und eindeutig zuzuordnen. Die Messgenauigkeit,
Zuverlassigkeit und Einsatzfahigkeit der betrieblichen Messmittel missen sichergestellt sein.

Nachweis Kalibrierung und Uberwachung von Messmitteln

2.3.11 [K.O.] Kontamination

Bei der Bewertung von Produktionsprozessen missen mdgliche direkte und/oder indirekte Re- bzw.
Kreuzkontaminationen beriicksichtigt werden. Das Risiko einer Ubertragung von unerwiinschten Stoffen muss
bei der Herstellung, bei der innerbetrieblichen Lagerung und Transport von Produkten durch wirksame
MaBnahmen minimiert werden.
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Im Unternehmen muss der Umgang mit Allergenen geregelt sein. Dazu missen Vorgaben und
Arbeitsanweisungen vorliegen. Die Mitarbeiter miissen ausreichend geschult sein.

2.3.12 Allergenmanagement

Das Allergenmanagement umfasst mindestens folgende Aspekte:

Risikobewertung von Kreuzkontaminationen im Prozess (unter Berilicksichtigung von Rohstoffen, Zutaten und
Zusatzstoffen bzw. Halbfertigerzeugnissen)

MaBnahmen zur Vermeidung bzw. Reduzierung einer Allergenverschleppung
Validierung der Reinigung (inkl. Zwischenreinigung) bei relevanten Prozessen
Regelungen zur Kennzeichnung von Allergenen und zur Spurenkennzeichnung
Auskunft zu Allergenen in Rohwaren-, Halbfertig- und Endproduktspezifikationen

2.3.13 Tierartspezifische Produkttrennung

Es ist auf eine tierartspezifische Produkttrennung zu achten, damit eine gegenseitige negative Beeinflussung
ausgeschlossen wird. Betriebe, die aufgrund mangelnder rdumlicher Trennung ihre Arbeitsprozesse zeitlich
trennen, missen eine Zwischenreinigung sicherstellen. Ab der Stufe Zerlegung muss die tierartspezifische
Produkttrennung auf Basis einer betrieblichen Risikoanalyse unter Berlicksichtigung von mikrobiologischen und
ethischen Aspekten sowie der Relevanz einer Tierartenverschleppung umgesetzt werden.

2.3.14 NEU Gestaltung von Hygienezonen

Raume, in denen Lebensmittel gelagert, zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden, miissen so konzipiert
und angelegt sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewdhrleistet ist und Kontaminationen zwischen und
wahrend den Arbeitsschritten vermieden werden. Die Gesamtkonzeption des Betriebes hinsichtlich Waren- und
Personenfluss sowie Einteilung der Hygienezonen sind definiert und entsprechen der Produktsensibilitat.

2.4 Technischer/baulicher Zustand

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und Raume, in denen Lebensmittel gelagert
zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden, miissen gemaB VO (EG) Nr. 852/2004 Anhang II sauber und
stets instandgehalten sein. Sie missen weiter so angelegt, konzipiert, gebaut und bemessen sein, dass eine
angemessene Reinigung und/oder Desinfektion mdglich ist, aerogene Kontaminationen vermieden oder auf ein
MindestmaB reduziert werden und ausreichend Arbeitsflachen vorhanden sind, die hygienisch einwandfreie
Arbeitsschritte ermdglichen.

Folgende Anforderungen miussen erfillt werden:

¢ Die Bodenbeldage und Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und muissen leicht zu reinigen
und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen wasserundurchlassig, wasserabweisend und
abriebfest sein und aus nichttoxischem Material bestehen. Gegebenenfalls miissen die Bdden ein
angemessenes Abflusssystem aufweisen. Anfallende Abwasser und sonstige Flissigkeiten werden
kanalisiert abgeleitet, so dass die Bildung von Pflitzen oder Ansammlung von Flissigkeit auf FuBbdden
verhindert wird. Wandflachen miissen bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgangen angemessenen Héhe
glatte Flachen aufweisen.

e Decken (oder, soweit Decken nicht vorhanden sind, die Dachinnenseiten) und Deckenstrukturen missen so
gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzansammlungen vermieden und Kondensation, unerwiinschter
Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen minimiert werden.

e Fenster und andere Offnungen miissen so gebaut sein, dass Schmutzansammlungen vermieden werden.
Soweit sie zu 6ffnen sind, missen sie mit Insektengittern versehen sein, die zu Reinigungszwecken leicht
entfernt werden kénnen. Fenster, die Kontamination beglinstigen kdnnen, dirfen nicht zu 6ffnen sein.

e Splitterschutz muss vorhanden sein (fir Fenster und Lampen im Produktions- und Lagerbereich von
Lebensmitteln sowie Primarverpackungsmaterialien auf Basis der Risikoanalyse zum
Fremdkdérpermanagement).

e Tilren mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend
glatte und Wasser abstoBende Oberflachen haben.

e Flachen (einschlieBlich Flachen von Ausriistungen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird und insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Berliihrung kommen, sind in einwandfreiem
Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miissen
entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen.
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2.5 Raum-, Anlagen- und Geridtehygiene

Alle Raume, Anlagen und Maschinen, in denen Lebensmittel gelagert, zubereitet, behandelt oder verarbeitet
werden, missen sich in einem sauberen und hygienischen Zustand ohne Verschmutzungen befinden.
Wasseransammlungen in Totraumen und Korrosionsstellen an den Anlagen und Maschinen missen vermieden
werden. Die Arbeitsgerate (Messer, Sagen, etc.) sind funktionstiichtig und hygienisch einwandfrei zu halten.

2.6 Bodenfreiheit

Produkte dirfen keinen direkten Kontakt zum Boden haben. Die Ware muss so gelagert und transportiert
werden, dass kein Kontaminationsrisiko besteht. Behaltnisse, die flir den Lebensmitteltransport zugelassen
sind, dirfen nicht direkt auf dem Boden stehen. Sie missen immer auf Paletten oder fahrbaren Untersatzen
aufbewahrt werden.

Diese Vorgabe gilt nicht fir Industriebehalter (z. B. BIG Boxen), die mit Kufen oder Beinen daflr konzipiert sind
auf dem Boden zu stehen. Werden diese Behalter gestapelt, miissen die betriebsinternen Regelungen beachtet
und eine Kontamination des Lebensmittels ebenfalls vermieden werden.

2.7 Personal
2.7.1 Allgemeine Verhaltensregeln und Personalhygiene

Es muss dokumentierte Vorgaben zur Personalhygiene geben, die den Mitarbeitern in Schulungen vermittelt
wurden. Die Vorgaben zur Personalhygiene miissen von allen Personen (Mitarbeiter, Dienstleister, etc.)
beachtet und angewandt werden. Folgende Punkte sind dabei mindestens zu beriicksichtigen:

Handreinigung und -desinfektion

Essen, Trinken, Rauchen und Kaugummi

Verhalten bei Verletzungen

Fingernagel, Schmuck, Piercing und Armbanduhren
Haare und Barte

Jedem Mitarbeiter muss geeignete Schutzkleidung sowie Kopfbedeckung (ggf. auch Bartschutz) in
ausreichender Anzahl zur Verfigung stehen. Es missen ausreichend Mdglichkeiten zur Handehygiene und
Hinweisschilder zur Anwendung des Desinfektionsmittels vorhanden sein. Die Anlagen zur Handehygiene
mussen in den Produktionsraumen mindestens folgende Anforderungen erfillen:

o flieBend Wasser in geeigheter Temperatur mit berihrungslosen Armaturen (Sensor/Knieschalter)

e Flussigseife und Desinfektionsmittel aus Spendern

e Mittel zum hygienischen Handetrocknen (Ausnahmen im Bereich der Schlachtung entsprechend den
internen Vorgaben)

Es muss ein Verfahren geben, anhand dessen die konsequente Umsetzung der Personalhygiene regelmaBig im
Betrieb Uberprift wird. Die Ergebnisse missen ausgewertet und ggf. MaBnahmen zur Optimierung eingeleitet
werden. Alle Personen, deren Arbeit Einfluss auf die Produktsicherheit hat, miissen die daflr notwendige
Erfahrung/Ausbildung haben.

Verfahren zur Umsetzung und Uberpriifung der Personalhygiene
2.7.2 Betriebsgeldnde und Zutrittsregelungen

Alle Gebdaude und Betriebseinrichtungen sind vor unberechtigtem Zutritt zu schitzen und geschlossen zu
halten. Deshalb muss eine Zugangsregelung festgelegt werden. Betriebsraume, in denen Lebensmittel
hergestellt oder gelagert werden, dirfen fir unbefugte Personen nicht zuganglich sein. Fremde Personen haben
nur in Begleitung oder mit Zustimmung Zugang zu dem Betrieb. Alle betriebsfremden Personen, ausgenommen
Fahrer im Rahmen der Beladungstétigkeit in der ausgewiesenen Ladezone, missen vor dem Betreten der
Betriebsrdume belehrt werden. Wenn das Betriebsgelande von Fremdfahrzeugen, z. B. Viehtransportern oder
Entsorgungsfahrzeugen, befahren wird, muss dies in der Risikoanalyse berilicksichtigt werden.

Zugangsregelungen
2.7.3 Personalraume und sanitire Anlagen

Fur Mitarbeiter und betriebsfremde Personen missen geeignete Umkleiderdume zur Verfligung stehen.
StraBen- und Schutzkleidung muss getrennt aufbewahrt werden. Die sanitaren Anlagen und Personalraume
mussen sich in einem sauberen Zustand befinden. Sofern Duschmdglichkeiten vorhanden sind, miissen diese
intakt und entsprechend gepflegt sein. Wenn Kleiderhaken vorhanden sind, missen diese sachgemal und
sinnvoll positioniert sein.
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2.7.4 [K.O.] Hygieneschleuse

Der Zutritt in Produktionsbereiche flihrt Gber Hygieneschleusen, die so ausgestattet und funktionsfahig sind,
dass eine wirksame Reinigung, Trocknung und Desinfektion der Hande und eine effektive Sohlenreinigung
sichergestellt wird, d.h.:

o flieBend Wasser in geeigheter Temperatur mit berihrungslosen Armaturen (Sensor/Knieschalter)

e Flussigseife und Desinfektionsmittel aus Spendern

e Mittel zum hygienischen Handetrocknen

e Sohlenreinigung (alternativ Schuhwechsel vor Zugang)

Schleusen sind an geeigneter Stelle positioniert, unterschiedliche Hygienezonen sind mit Schleusen
abzugrenzen. Die Zugange von der Werkstatt in den Betrieb sind ebenfalls mit entsprechenden Vorrichtungen
ausgestattet. Schleusen kénnen nicht umgangen werden, Ausnahmen der Unumganglichkeit sind nur in
Notféllen zuldssig. Die Reinigung ist in Pldnen geregelt, die Einrichtungen sind hygienisch nicht zu beanstanden.

2.8 Personalschulungen
2.8.1 [K.O.] Hygieneschulung/IfSG

Auf Grundlage der VO (EG) Nr. 852/2004 sind einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) Hygieneschulungen im
Betrieb durchzufiihren. Dokumentierte Schulungsprogramme missen gemaB der Produktanforderungen und
den Tatigkeitsbereichen der Mitarbeiter festgelegt werden. Dieser Schulungsplan muss folgende Punkte
beinhalten:

e Inhalte

e Schulungsintervalle

e Teilnehmerkreis und Referent
e Sprachen

Die Mitarbeiter sind nach Vorgaben des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) zu schulen und diese Schulung ist
zu dokumentieren. Diese Schulung ist mindestens einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) durchzufiihren.

Schulungsplan und Schulungsnachweise, Belehrung/Bescheinigung des Gesundheitsamtes
2.8.2 Information iiber das QS-System

Alle zustandigen Mitarbeiter miissen Uber die Anforderungen des QS Systemhandbuchs informiert sein. Dazu
gehoren neben den Grundprinzipien des QS-Systems vor allem die spezifischen Anforderungen, die im
Tatigkeitsbereich der verantwortlichen Mitarbeiter liegen.

3 Tierschutz

3.1 Allgemeine Anforderungen
3.1.1 [K.O.] Tierschutzbeauftragter

Im Betrieb muss mindestens ein Tierschutzbeauftragter benannt sein. Die Zusténdigkeiten des
Tierschutzbeauftragten sind in den Standardarbeitsanweisungen des Schlachtbetriebs festgelegt. Der
Tierschutzbeauftragte muss den Anforderungen der VO (EG) Nr. 1099/2009, Artikel 17 genligen und die in
der Verordnung aufgefiihrten Aufgaben erfillen. Dazu gehéren u. a.:

¢ Uberpriifung der tierschutzgerechten Arbeit der Mitarbeiter (Beobachtung der Mitarbeiter bei der
Ausfiihrung der Betaubung, der Entblutung, des Umgangs der Mitarbeiter mit den Tieren, der Versorgung
der Tiere).

o Verpflichtung zur Aufrechterhaltung eines aktuellen Sachkundenachweis, der alle Tatigkeiten einschlieBt,
die in seinem Verantwortungsbereich ausgefihrt werden.

e Ernennung eines Stellvertreters mit entsprechendem Sachkundenachweis zur Handhabung und Pflege sowie
Betdubung und Entblutung von Tieren.

e RegelmaBige Teilnahme an FortbildungsmaBnahmen (intern/extern) im Abstand von maximal drei Jahren.

o Direkte Berichterstattung an die Geschaftsfihrung/Unternehmensleitung Gber Angelegenheiten des
Tierschutzes inkl. tierschutzverbessernder MaBnahmen.

e Sicherstellen, dass jede Sendung mit Tieren durch eine sachkundige Person Uberprift wird, dies auch
dokumentiert wird und dass besonders betreuungsbediirftige Tiere eine entsprechende Behandlung
erhalten.
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e Sicherstellen, dass regelmaBig das Allgemeinbefinden sowie der Gesundheitszustand der Tiere im
Wartebereich/Wartestall Uberpriift wird.

] Dokumentation von TierschutzverstéBen und ergriffene MaBnahmen

3.1.2 Standardarbeitsanweisung

Die Standardarbeitsanweisungen missen fir alle Bereiche von der Entladung bis zum Tod des Tieres vorliegen.
Die Anweisungen beinhalten in welcher Form bzw. wie hdufig die Einhaltung der Vorgaben kontrolliert wird und
in welcher Form die Dokumentation der Kontrollergebnisse erfolgt. Bei der Erstellung der
Standardarbeitsanweisungen flr Rinder, Kalber, Schweine und Gefliigel sind die nationalen Leitlinien gema VO
(EG) Nr. 1099/2009 zu beachten. In Deutschland sind diese Leitfaden ,Bewdahrte Verfahrensweisen fiir eine
tierschutzgerechte Schlachtung®, ,,Handbuch Tiertransport" und ,Handbuch Tierschutzliiberwachung bei der
Schlachtung und Tétung" auf der Homepage des VDF (Verband der Fleischwirtschaft e.V.) bzw. auf der
Homepage des FLI (Friedrich-Loeffler-Institut) abrufbar. Sofern in dem EU-Land des Systempartners keine
Leitlinien gemaB VO (EG) Nr. 1099/2009 vorliegen, sollten Leitlinien aus anderen EU-Mitgliedsstaaten fir die
entsprechende Tierart beachtet werden.

Die Standardarbeitsanweisungen missen folgende Punkte enthalten:

Angaben zu durchfiihrenden Personen

Beschreibung der Arbeitsabldufe

Beschreibung der ,,Uberwachungspunkte"

Beschreibung der Uberwachungshé&ufigkeiten an den ,Uberwachungspunkten® (Umsténde und/oder der

Zeitpunkt, an denen die Uberwachung erfolgen muss)

e Beschreibung bzw. Definition der ,Grenzwerte", ab wann von einer Norm-Abweichung auszugehen ist und
MaBnahmen zu ergreifen sind

e Beschreibung der zu ergreifenden MaBnahmen, wenn die Kontrolle der ,Uberwachungspunkte®

Abweichungen ergibt

MaBnahmen und Abweichungen
Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e Handbuch Tiertransport (Homepage FLI)

e Handbuch Tierschutziiberwachung bei der Schlachtung und Tétung (Homepage FLI)

e Leitfaden Bewahrte Verfahrensweisen flr eine tierschutzgerechte Schlachtung von Rindern
(Homepage VDF)

e Leitfaden Bewahrte Verfahrensweisen flr eine tierschutzgerechte Schlachtung von Schweinen
(Homepage VDF)

3.1.3 Sachkunde der Mitarbeiter

e Alle Mitarbeiter, die Kontakt zu Tieren haben, missen einen Sachkundenachweis vorweisen (Handhabung
und Pflege der Tiere oder wenn erforderlich, Ruhigstellung, Betaubung, Anschlingen und Entblutung).

e Jahrliche Schulung der sachkundigen Mitarbeiter, die Kontakt zu Schlachttieren haben.

e Mitarbeiter und Besucher im Stallbereich, sowie im Zutrieb und im Betdubungsbereich von Rindern und
Schweinen, missen dunkle Kleidung tragen.

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen

e E-Learning-Schulungsunterlagen zur Verbesserung des Tierschutzes bei Transport und Schlachtung von
Rind und Schwein (https://tetfolio.fu-berlin.de/web/eschults2)
e Schulungsunterlagen BSI Betdaubung Rind

Dokumentation der Uberpriifung festgelegter Schliisselparameter geméaB internen Regelungen
3.1.4 [K.O.] Umgang mit Tieren

Es ist daflir Sorge zu tragen, dass das Wohlbefinden der Tiere beim Entladen nicht beeintrachtigt wird. Es ist
verboten:

e Tiere zu schlagen oder zu treten

e auf besonders empfindliche Kdérperteile Druck auszuliben, der fir die Tiere unnétige Schmerzen oder Leiden
verursacht

e Schweine/Rinder mit mechanischen Mitteln, die am Kdrper befestigt sind, hochzuwinden.

e Tiere an Kopf, Ohren, Hérnern, Beinen, Schwanz oder Fell/Federn hochzuziehen oder so zu behandeln, dass
ihnen unnétige Schmerzen oder Leiden zugefligt werden.
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e Gerate/Gegenstande mit spitzen Enden oder scharfen Kanten zum Treiben zu verwenden

Der Schlachtbetrieb muss Vorkehrungen treffen, damit die Tiere keinen unnétigen Stress erleiden bzw. diesem
ausgesetzt werden. Treibhilfen wie Treibbretter oder Treibpaddel dirfen nur tierschonend eingesetzt werden.
Der Einsatz von elektrischen Treibhilfen bei Schweinen und Rindern ist zu vermeiden. Sie dirfen nur vereinzelt
bei ausgewachsenen Rindern und bei ausgewachsenen Schweinen eingesetzt werden, die jede Fortbewegung
verweigern, auf berihrungslose Reize (visuell und phonetisch) und mechanische Kontaktreize (z. B. Treibpaddel
auf Keule) nicht reagieren, und nur unter der Voraussetzung, dass die Tiere genligend Freiraum zur
Vorwdrtsbewegung haben.

Schweine

Ist eine Vereinzelung erforderlich, ist die Verwendung elektrischer Treibhilfen nur bei gesunden und
unverletzten, Uber vier Monate alten Schweinen und dann nur an der Hinterbeinmuskulatur zuldssig. Sie ist nur
dann zuldssig, wenn die Tiere die Fortbewegung, vor oder wahrend des unmittelbaren Zutriebs zur
Fixationseinrichtung verweigern.

Rinder

Elektrische Treibhilfen werden weitestmdglich vermieden (Einsatz nur im Bereich der Vereinzelung oder vor der
Fixierungseinrichtung; sie werden erst angesetzt, wenn andere Treibhilfen nicht zum Erfolg fihren). Sie werden
nur bei gesunden unverletzten ausgewachsenen Tieren (Rinder > 1 Jahr) eingesetzt und nur auf den
Hintervierteln. Die Stromst6Be dauern maximal eine Sekunde. Die StromstéBe werden nicht wiederholt, wenn
die Tiere nicht reagieren.

3.2 Tierschutz im Stallbereich
3.2.1 Tranken, Fiitterung und Einstreu

Es sind geeignete Tranken fiir Rinder, Kalber und Schweine im Wartebereich in ausreichender Menge zur
Verfligung zu stellen. Die Tranken missen hygienisch einwandfrei und funktionstiichtig sein. Nach sechs
Stunden Aufenthalt im Wartestall missen Tiere gefiittert und nach 12 Stunden muss eingestreut werden.

3.2.2 Klimatische Bedingungen

Die Tiere durfen im Bereich der Stallungen keiner extremen Hitze bzw. Kalte ausgesetzt sein. Die Temperatur
soll zwischen 5 °C und 35 °C liegen. Zugluft und hohe Luftfeuchtigkeit in diesem Bereich ist zu vermeiden.

3.2.3 Berieselungsanlage
Die feinsprihende Berieselung soll die Thermoregulation der Schweine positiv beeinflussen.

Fir die Nutzung der Berieselungsanlage missen interne Regelungen vorliegen, die mindestens folgende
Parameter berlcksichtigen:

e AuBenklima
e Stallklima
e Intervall der Berieselung

Beschreibung zur Berieselungsanlage
3.2.4 Buchtenbelegung

Die Buchtenbelegung muss festgelegt sein und eingehalten werden. Bei der Buchtenbelegung miissen folgende
Werte eingehalten werden:

Schwein

e 0,6 m?/Tier
Rind

e 2 m?2/Tier
Kalber

e 1 m?2/Tier

Das Platzangebot im Wartestall bzw. die Buchtenbelegung muss so gestaltet sein, dass auch Uberschwere Tiere
die Mdglichkeit haben, sich hinzulegen.

Buchtenibersicht
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3.3 Tierschutz im Betaubungsbereich
3.3.1 Betdubungsanlage

Betdaubungsgerate und -anlagen sind nach Tierschutz-Schlachtverordnung an jedem Arbeitstag vor
Arbeitsbeginn auf ihre Funktionsfahigkeit zu Gberprifen und erforderlichenfalls mehrmals taglich zu reinigen.
Ersatzausristungen miissen einsatzbereit gehalten werden. Diese sind in zeitlich erforderlichen Abstanden auf
ihre Funktionsfahigkeit zu Uberprifen. Mangel missen unverziglich abgestellt werden. Die Herstellerangaben
beziglich der Wartung und Kontrolle der Betaubungsanlagen/-gerate miissen beachtet und eingehalten werden.

Zulassige Betdaubungsverfahren und damit zusammenhangende Angaben sind in der VO (EG) Nr. 1099/2009
im Anhang 1, Kapitel 1 beschrieben.

Elektrobetdaubungsgerate sind laut der VO (EG) Nr. 1099/2009 mit einer Vorrichtung ausgestattet, die Daten
zu den elektrischen Schllisselparametern anzeigt und aufzeichnet. Bei Rindern und Schweinen mussen diese fur
jedes Tier, das betaubt wird, vorliegen. Die Vorrichtung wird so angebracht, dass sie fiir das Personal deutlich
sichtbar ist und sendet deutlich sichtbare und hérbare Warnzeichen aus, wenn die Dauer der Stromeinwirkung
unter der erforderlichen Zeit liegt. Diese Aufzeichnungen sind fir mindestens ein Jahr aufzubewahren.

Aufzeichnungen zur Betaubungsanlage
3.3.2 Zutrieb zur Betaubung

Der Zutrieb der Tiere muss ohne Hetzen vonstattengehen. Die Mitarbeiter beim Zutrieb missen
vorrausschauend im ruhigen Arbeitsfluss die Tiere vorantreiben. Treibhilfen dirfen nur tierschonend eingesetzt
werden.

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen

e Leitfaden BSI
e E-Learning-Schulungsunterlagen zur Verbesserung des Tierschutzes bei Transport und Schlachtung von
Rind und Schwein (https://tetfolio.fu-berlin.de/web/eschults2)

3.3.3 [K.O.] Wirksame Betdubung

Tiere sind so zu betauben, dass sie schnell und unter Vermeidung von Schmerzen oder Leiden in einen bis zum
Tod anhaltenden Zustand der Empfindungs- und Wahrnehmungslosigkeit versetzt werden. Tiere, die durch
Anwendung eines mechanischen oder elektrischen Gerates betdaubt werden, sind in eine solche Stellung zu
bringen, dass das Gerat ohne Schwierigkeiten, genau und so lange wie nétig bedient werden kann. Schweine
und Rinder kommen erst in die Betaubungsanlage und dirfen ruhiggestellt werden, wenn die ausfiihrende
Person zur unverzlglichen Betdubung bereitsteht.

An eine wirksame Betaubung werden weiterhin folgende Anforderungen gestellt:

e Sicherstellung, dass an jedem Schlachttag eine Uberpriifung und gegebenenfalls Wartung der fir das
Betduben und Schlachten notwendigen Geréate oder Einrichtungen auf Beschadigungen, Pflegezustand,
Funktionsfahigkeit und elektrotechnische Vorgaben stattfindet.

e Té&gliche Uberprifung und Dokumentation des Betdubungserfolgs (bei Rind und Schwein) zweimal téglich
oder Uber den Tag verteilt bei 10 % der durchschnittlichen stiindlichen Schlachtleistung oder bei Gefligel
flr ca. 1 % der Tagesschlachtkapazitdt. Gegebenenfalls Dokumentation eingeleiteter MaBnahmen.

Gefliigel:

Besteht eine Ausnahmegenehmigung beziiglich der Betdubungsanlage bezogen auf Tabelle 9 und Tabelle 10,
muss die Zulassung der zustédndigen Behoérde beim Audit vorgelegt werden.

Tabelle 9: Betaubungsverfahren in Abhangigkeit von der Tierart

Tierart Betaubungsverfahren Anzeichen einer Fehlbetaubung (nach dem Auswurf

bei Rind und Schwein)

Rind Bolzenschussbetaubung Tier stirzt nicht zusammen, richtet sich auf (Hochziehen
von Kopf und Hals nach hinten bzw. oben) oder steht
wieder auf, Tier zeigt gerichtete Bewegungen des Auges
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Tierart Betaubungsverfahren Anzeichen einer Fehlbetaubung (nach dem Auswurf

bei Rind und Schwein)

oder spontanen Lidschluss oder wiederholt positiven
Hornhautreflex, vier und mehr Atemziige oder Vokalisation

Fraglich betaubte Tiere weisen nach dem Auswurf
zusammengekniffene Augen auf, Augapfel bewegt sich,
Augapfel bleibt weggedreht, Lidreflex ist positiv.

Schwein Elektro-Betaubung Tier verkrampft nicht oder untypisch, richtet sich auf oder
steht wieder auf. Tier zeigt gerichtete Bewegungen des
Auges oder spontanen Liedschluss, 4 und mehr Atemziige
oder Vokalisation

Bei fraglich betdaubten Tieren liegt der Kopf nicht flach auf
der Liegendentblutung sondern hebt sich, vereinzeltes
Schnappatmen

CO2-Betdubung Schwein hebt den Kopf, zeigt anhaltende Laufbewegungen

oder Aufbaumen im Hangen, Schnappatmungen mehr als
vier Mal zusammen mit Reaktion des Auges auf
Beriihrungen, gerichtete Bewegungen des Auges oder
spontaner Lidschluss oder Vokalisation

Bei fraglicher Betdubung schlagen die Tiere beim
Anschlingen mit den Beinen, Einrollen der Vorderbeine,
einzelne Atembewegungen (1-4 mal), Pupille nicht weit,
Liedschluss 1-2 mal auslésbar

Geflugel Elektro-Betaubung RegelmaBiges Schnabeldffnen, wiederholte spontane
CO,-Betaubung® Bewegungen der Augenlider oder des Augapfels,
regelmaBige Bewegungen des Beckenbodens, Aufziehen
des Koérpers wahrend der Entblutung

() Nach VO (EG) Nr. 1099/2009 Anhang 1, Kapitel 1, Tabelle 3 ist die CO2-Betdubung bei Enten unzulassig. Die CO2-
Betaubung bei Hdhnchen bedarf in Deutschland einer Genehmigung durch die zustandige Behérde.

Wer ein Tier schlachtet oder anderweitig mit Blutentzug tétet, muss sofort nach dem Betduben, innerhalb des
flr das Betaubungsverfahren jeweils festgelegten Zeitraumes, mit dem Entbluten beginnen.

Schwein:

Ausnahmegenehmigung fiir die Stun to Stick Zeit bezogen auf Tabelle 10 muss bei Abweichungen von der EU-
Tierschutzschlachtverordnung und der nationalen Tierschutzschlachtverordnung entsprechend vorliegen.

Tabelle 10: Héchstdauer zwischen Betaubung und Entblutungsschnitt

Betaubungsverfahren Sekunden

Bolzenschuss bei:
e Rindern e 60
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Betdaubungsverfahren Sekunden

e anderen Tieren oder anderen e 20
Schusspositionen

Elektrobetaubung warmblitiger Tiere 10 (bei Liegendentblutung)
20 (bei Entblutung im Hangen)

Kohlendioxidbetaubung 20 (nach Verlassen der Betaubungsanlage)
30 (nach dem letzten Halt in der CO,-Atmosphare)

Sachkundenachweis, ggf. Ausnahmegenehmigung Betdubungsverfahren
3.3.4 Nachbetiaubung

Das Verfahren fir eine Nachbetdubung ist in einer Standardarbeitsanweisung geregelt. Die ausflihrenden
Mitarbeiter wurden nachweislich in der Verfahrensweise geschult und setzten diese in der Praxis um.

Tiere, die augenscheinlich nach den Betdubungskontrollen nicht ausreichend betdubt sind, missen anhand
zugelassener BetaubungsmaBnahmen nach den internen Vorgaben nachbetdubt werden.

Standardarbeitsanweisung Nachbetdaubung

4  Prozessspezifische Anforderungen

4.1 Uberpriifung des Tiertransports — Transportpraxis
4.1.1 [K.O0.] Uberpriifung Tiertransporteur

Sofern der Handwerksbetrieb gewerbliche Tiertransporteure fir den Transport von Tieren QS-zugelassener
Tierhalter beauftragt, muss in der QS Software-Plattform die QS Lieferberechtigung als QS Tiertransporteur
vorhanden sein, damit das daraus gewonnene Fleisch als QS-Ware vermarktet werden kann. Das Verfahren zur
Abfrage der Lieferberechtigung muss dokumentiert und die QS-Lieferberechtigung flir jeden Transport Uberprift
worden sein.

Dokumentiertes Verfahren zur Abfrage der Lieferberechtigung in der QS Software-Plattform
4.1.2 Anlieferung

Die Anlieferungen werden so geplant, dass eine unverzlgliche Entladung der Tiere nach Eintreffen des
Transportfahrzeuges auf dem Betriebsgelande mdglich ist. Der Betrieb verfligt Gber ein
Anlieferungsmanagement/-planung, dass ein schnellstmdgliches Abladen vorsieht. Ist eine zeitnahe Entladung
nicht mdglich, muss ein ausreichender Witterungsschutz gewahrleistet werden.

Im Verantwortungsbereich des Schlachthofes missen fiir Rinder und Schweine eine sorgfaltige Beurteilung des
Einzeltieres beim Entladen gewahrleistet sein, mit der Zielsetzung, dass Tiere mit besonderem
Betreuungsbedarf erkannt und ggfs. Die Schlacht- und Anlieferzeiten miissen aufeinander abgestimmt sein. Es
mussen Ausruhzeiten fir die angelieferten Tiere festgelegt und dokumentiert werden. Als wichtiger Faktor fir
die Festlegung der Ausruhzeiten dienen die Fleischqualitat, sowie die jeweiligen baulichen Voraussetzungen im
Wartebereich der Tiere.

Beim Transport notgeschlachteter Tiere vom landwirtschaftlichen Betrieb zum Schlachthof missen
unbegriindete Verzégerungen vermieden werden.

4.1.3 [K.O0.] Uberpriifung der Herkunftsnachweise und Lieferberechtigung der QS-Tierhalter

Es muss ein Abgleich der Tierkennzeichnung und der Lieferpapiere im Hinblick auf die Erflillung der VO (EG)
Nr. 1760/2000 fir Rinder in Verbindung mit nationalen Regelungen und fiir Schweine und Geflligel zur
Erfillung der Herkunftskennzeichnung gemaB VO (EU) Nr. 1337/2013 erfolgen.
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Werden Fleisch oder Nebenprodukte von Tieren aus QS-Betrieben als QS-Ware vermarktet, muss zuvor bei
allen Anlieferungen von Tieren Uberprift werden, ob die Tierhalter einschlieBlich korrekter Produktionsart
(Ubersicht der Produktionsarten auf der QS-Homepage abrufbar) in der QS Software-Plattform als
lieferberechtigt angezeigt werden. Nur dann darf das Fleisch dieser Tiere als QS-Ware vermarktet werden. Die
Uberpriifung erfolgt anhand der VVVO-Nummer.

Unter QS-Ware wird Ware verstanden, die nach den Anforderungen des QS-Systems in einem QS-zertifizierten
Betrieb hergestellt und/oder vermarktet worden ist.

Dokumentiertes Verfahren zur Abfrage der Lieferberechtigung in der QS Software-Plattform
4.2 Rampenbereich, Stallung, Warteplatz

4.2.1 Anlagen zum Entladen

Anlagen zum Ver- und Entladen von Tieren, einschlieBlich des Bodenbelags, miissen so konstruiert, gebaut, in
Stand gehalten und verwendet werden, dass Verletzungen, Leiden und Stress vermieden werden und die
Sicherheit der Tiere gewahrleistet ist. Der Rampenbereich muss mit einem Witterungsschutz ausgestattet sein.
Der Zutritt zu den Stallungen und dem Warteplatz muss geregelt sein (ggf. mit einem Schild ,,Unbefugten
Zutritt verboten™).

4.2.2 Absonderung von Tieren

Tiere mit besonderem Bedarf an Schutz missen abgesondert werden. Auf Basis der Entscheidung der
zustandigen Behorde erfolgt eine Nottétung oder eine Notschlachtung unverziiglich (auBerhalb des eigentlichen
Betdaubungsschlachtplatzes). Die Nottétung bzw. Notschlachtung wird tierschutzkonform durchgefiihrt.

4.2.3 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technisch/baulicher Zustand

Der FuBboden im Rampenbereich und in den Stallungen muss tritt- und rutschsicher und unbeschadigt sein.
Der Boden muss weiter mit Abflissen versehen sein. Der Bereich der Stallungen muss lber eine ausreichende
Beleuchtung verfligen. Die Tiere dlrfen nicht geblendet werden.

Die Vorgaben fir den Rampenwinkel von Treibgangen (Tierschutztransportverordnung VO (EG)
Nr. 1/2005) missen, vorbehaltlich behdrdlich genehmigter Abweichungen, eingehalten werden:

Einrichtung und Treibgdnge zum Entladen maximal 20° steil

Einrichtung und Treibgange zur Schweinebetdubung maximal 10° steil
Treibgange zur Rinderbetdubung maximal 7° steil

Treibwege so gestalten, dass das selbststéndige Vorwartsgehen geférdert wird

4.2.4 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

Der Rampenbereich, die Stallungen und der Warteplatz missen sich in einem ordentlichen und sauberen
Zustand befinden. Anfallender Dung, anfallendes Einstreumaterial und anfallende Futterreste miissen
unschadlich beseitigt oder so behandelt werden, dass Tierseuchenerreger abgetétet werden.

4.3 Schlachtung

Die Anforderungen der VO (EG) Nr. 1099/2009 Uiber den Schutz von Tieren zum Zeitpunkt der Tétung sowie
die nationale Tierschutz-Schlachtverordnung mussen im Betrieb umgesetzt sein.

4.3.1 Anschlingen und Hochziehen

Das Personal, welches mit dem Anschlingen betraut ist, muss bei erkennbaren Anzeichen einer Fehlbetdubung,
definierte MaBnahmen (entsprechend der Standardarbeitsanweisung) zur Nachbetdaubung einleiten. Die
Hochstdauer zwischen Betaubung und Entblutungsschnitt (Tabelle 10) darf nicht Gberschritten werden.

4.3.2 Entblutung

Nur Personen mit entsprechendem Sachkundenachweis nach § 4 Tierschutz-Schlachtverordnung sind zu
den Tétungen von Tieren berechtigt.

Bei der Entblutung ist daflir zu sorgen, dass durch Eréffnen mindestens einer Halsschlagader oder des
entsprechenden HauptblutgefdBes rasch eine starke Blutung eintritt, die zum Entbluten des Tieres fihrt. Das
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Entbluten muss erfolgen, solange das Tier noch empfindungs- und wahrnehmungsunféhig ist. Die Entblutung
muss kontrolliert werden kénnen.

Nach dem Entblutungsschnitt diirfen weitere Schlachtarbeiten am Tier erst durchgefiihrt werden, wenn keine
Lebenszeichen mehr wahrzunehmen sind (mindestens 180 Sekunden). Die Effektivitat der Betaubung muss
ohne zeitliche Verzégerung vor und nach Setzen des Entblutestichs sowie ferner wahrend der Entblutung
Uberprift werden, (Stichprobenprifung gemaB Anforderung 3.3.3) um festzustellen, ob das Tier bewuBtlos ist.

Das Blut, sofern es flir die Weiterverarbeitung aufgefangen wird, ist so zu lagern/beférdern, dass bald -
moglichst eine Temperatur von 3 °C erreicht wird. Eine eindeutige Zuordnung von Tierkérpern und Blut ist
unerlasslich, wenn der Anteil der geschlachteten QS-Tiere nicht bei 100 % liegt und das Blut auch als QS-Ware
vermarktet wird.

Gefliigel

Der Betreiber eines Schlachtbetriebes, in dem Hausgefliigel durch Halsschnittautomaten entblutet wird, muss
sicherstellen, dass durch den Automaten nicht geschnittene Tiere von Hand geschnitten werden.

4.3.3 Fellabzug/Entborstung/Rupfen

Der Umgang mit Abszessen, Eiterbeulen und infektiésen Stellen an Tierkérpern, die die Gefahr einer
Kontamination darstellen, muss speziell kontrolliert und geregelt sein. Die Herrichtungsverfahren vor dem
Offnen der Schlachtkérper miissen so gestaltet sein, dass sie der guten fachlichen Praxis entsprechen. Eine
Kontamination der Schlachtkérper muss weitestgehend vermieden werden.

4.3.4 Entnahme Bauch-Brustorgane

Die Eviszeration gehort im Schlachtprozess zu den Stellen, die eine der héchsten Kontaminationsgefahren
aufweisen. Mitarbeiter in diesem Tatigkeitsbereich sind speziell darauf hinzuweisen.

Die Personal-, Schlacht- und Messerhygiene ist hierbei besonders wichtig. Hygienische Anforderungen an die
Hand- und Werkzeughygiene miissen im Betrieb risikoorientiert festgelegt und umgesetzt werden.

4.3.5 Tierkorperspaltung

Bei der Tierkorperspaltung ist auf eine hygienische Arbeitsweise zu achten. Eine Kontamination muss vermieden
werden. Der Umgang mit Risikomaterial muss festgelegt und dokumentiert sein.

] Dokumentation zum Umgang mit Risikomaterial
4.3.6 [K.O.] Ausschleusemadglichkeit

Nach der Fleischuntersuchung muss eine Mdglichkeit zur Ausschleusung von beanstandeten Tierkdrpern und
den dazugehérigen Nebenprodukten (z. B. Innereien/Organe) vorhanden sein. Der eindeutige Bezug zwischen
dem Tierkdrper und den Nebenprodukten (z. B. Innereien, Organe, etc.) muss gewahrleistet sein.

4.3.7 Nachbearbeitungsstrecke

Auf der Nachbearbeitungsstrecke missen die Schlachtkérper nochmals Gberprift und ggf. Klauen, Fellreste und
loses Fett entfernt werden.

Werden Rinderschlachtkdrper mittels Milchsaure behandelt, muss die Anwendung gemal den Anforderungen
VO (EU) Nr. 101/2013 erfolgen.

4.3.8 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

Zwischen Stall- und Betaubungsbereich muss eine funktionelle Abtrennung erfolgen. Diese Abtrennung muss
Gerliche und Larm abhalten.

Die Druckverhaltnisse zwischen reinem und unreinem Bereich sind so zu gestalten, dass die Luft des unreinen
Bereichs nicht in den reinen gelangt. Die Trennung zwischen unreiner und reiner Seite muss erkennbar sein und
wird eingehalten.

4.3.9 Raum-, Anlagen- und Geritehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
4.3.10 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit
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4.3.11 [K.O.] Organisation und Ablaufe

Fur den Bereich Schlachtung sind strukturierte Arbeitsablaufe, Zustéandigkeiten sowie prozessbegleitende
Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mdgliche Risiken flir die Lebensmittelsicherheit oder
nachteilige Einfliisse werden vermieden

4.3.12 Messerhygiene

= 2.3 Gute Herstellungs- und Hygienepraxis

Im Schlachtprozess missen effektive HygienemaBnahmen fir Messer und Schneidetechnologien getroffen
werden. Der Umgang (inkl. Wechsel, Reinigung und Desinfektion) mit Messern bzw. Schneidegeraten bzw.
Anlagenteilen (z. B. Sagen, Bohrern von Eviszerationsanlagen bei Gefllgel) ist betriebsintern so festgelegt, dass
die Gefahr von Kontaminationen auf ein Minimum verringert wird.

Reinigungs- und Desinfektionsplan fiir Messer
4.3.13 Klimatische Bedingungen

Die Temperatur und Luftfeuchtigkeit sollten optimale Arbeitsbedingungen unterstiitzen und das Fleisch nicht
negativ beeinflussen. Es ist weiter auf eine gute Durchliftung des Raumes zu achten. Zugluft sollte vermieden
werden.

4.3.14 [K.O.] Befunddaten Schwein

Die zustdndige Behorde flihrt eine ordnungsgemdBe Fleischuntersuchung nach dem Schlachten durch. Die
Fleischuntersuchung erfolgt nach geltendem Gemeinschaftsrecht (VO (EU) 2017/625). Im Zuge der
Fleischuntersuchung werden die Befunddaten erfasst. Sie miissen gemaB einem standardisierten Verfahren an
den Tierhalter bzw. den Lieferanten zuriickgemeldet werden.

Schweineschlachtungen innerhalb Deutschlands:

Bei Schweineschlachtungen innerhalb Deutschlands gilt der Leitfaden Befunddaten in der Schweineschlach-
tung. Hier sind alle Anforderungen zur Erhebung, Meldung und Auswertung der Befunde dargelegt.

Schlachtbetriebe, die im Jahresdurchschnitt mindestens 50 Mastschweine und Sauen pro Woche schlachten,
sind zur Meldung von Schlachtbefunddaten an die QS-Befunddatenbank verpflichtet. Schlachtbetriebe, die
weniger als 50 Mastschweine und Sauen pro Woche schlachten, kénnen auf freiwilliger Basis Befunddaten
Ubermitteln. Die Meldung der Befunddaten erfolgt fiir alle Mastschweine und Sauen, die aus Betrieben geliefert
wurden, die am QS-System teilnehmen.

Zu jedem Schlachtkérper sind die Angaben im EDV-System des Schlachtbetriebs zu erfassen und an die QS-
Befunddatenbank zu melden (https://pig.qualiproof.de). Es gelten die Anforderungen des Leitfadens
Befunddaten in der Schweineschlachtung.

Der Schlachtbetrieb muss die technischen Voraussetzungen schaffen zur Erfassung und Ubermittlung aller
geforderten Befunddaten.

Schweineschlachtungen auBBerhalb Deutschlands:

Eine Meldung der Befunddaten an die QS-Befunddatenbank ist ausschlieBlich fiir Betriebe in Deutschland
notwendig. AuBerhalb Deutschlands muss die Erfassung und Rickmeldung der Befunddaten an den
Schweinemastbetrieb gemal der VO (EU) Nr. 2019/627 erfolgen.

Daneben mussen fiir alle Schweineschlachtungen auBerhalb Deutschlands die folgenden Punkte erflllt sein:

e Alle Befunddaten werden in das EDV-System des Schlachtbetriebs aufgenommen.

e Die Befunddaten werden an den Schweinemastbetrieb gemeldet.

e Der Tierhalter kann sich anhand der Information mit der Gesamtheit aller Tierhalter, die den
Schlachtbetrieb beliefert haben, vergleichen.

e Der Schlachtbetrieb meldet der QS-Geschéftsstelle einmal pro Quartal eine Ubersicht der erfassten Befunde
und eine Auswertung der erfassten Befunde fir alle QS-zertifizierten Tierhalter anhand einer Excel-Tabelle.
Diese stellt die QS-Geschaftsstelle auf Anfrage zur Verfiigung. Die Rliickmeldung muss zu Beginn des
Kalenderquartals an diagnosticdata@g-s.de erfolgen.
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4.3.15 [K.O.] Befunddaten Rind

Die zusténdige Behdrde flihrt eine ordnungsgemaBe Fleischuntersuchung nach dem Schlachten durch. Die
Fleischuntersuchung erfolgt nach geltendem Gemeinschaftsrecht (VO (EU) 2017/625). Im Zuge der
Fleischuntersuchung werden die Befunddaten erfasst. Sie missen gemaB einem standardisierten Verfahren an
den Tierhalter bzw. den Lieferanten zuriickgemeldet werden.

Rinderschlachtungen innerhalb Deutschlands:

Bei Rinderschlachtungen innerhalb Deutschlands gilt der Leitfaden Befunddaten in der Rinderschlachtung. Hier
sind alle Anforderungen zur Erhebung, Meldung und Auswertung der Befunde dargelegt. Die Meldung von
Befunddaten erfolgt fir Rinder, die aus Betrieben geliefert wurden, die am QS-System teilnehmen, unabhangig
von der Anzahl der geschlachteten Tiere. Die Meldung von Befunddaten erfolgt ebenfalls flr Rinder aus
Betrieben, die an einem von QS anerkannten Tierwohlprogramm teilnehmen (u.a. QM+ von QM-Milch), sofern
dieses Programm das Befunddatenmonitoring Gber QS abbildet.

Zu jedem Schlachtkérper sind die Angaben im EDV-System des Schlachtbetriebs zu erfassen und an die QS-
Befunddatenbank zu melden. Es gelten die Anforderungen des Leitfadens Befunddaten in der Rinder-
schlachtung.

Der Schlachtbetrieb muss die technischen Voraussetzungen schaffen zur Erfassung und Ubermittlung aller
geforderten Befunddaten.

Rinderschlachtungen auBerhalb Deutschlands:

Eine Meldung der Befunddaten an die QS-Befunddatenbank ist ausschlieBlich fiir Betriebe in Deutschland
notwendig. AuBerhalb Deutschlands muss die Erfassung und Rickmeldung der Befunddaten an den Rinder
haltenden Betrieb gemafB der VO (EU) 2019/627 erfolgen.

Daneben miussen fiir alle Rinderschlachtungen auBerhalb Deutschlands die folgenden Punkte erflillt sein:

e Alle Befunddaten werden in das EDV-System des Schlachtbetriebs aufgenommen.

e Die Befunddaten werden an den Rinder haltenden Betrieb gemeldet.

e Der Tierhalter kann sich anhand der Information mit der Gesamtheit aller Tierhalter, die den
Schlachtbetrieb beliefert haben, vergleichen.

e Der Schlachtbetrieb meldet der QS-Geschéftsstelle einmal pro Quartal eine Ubersicht der erfassten Be-
funde und eine Auswertung der erfassten Befunde fiir alle QS-zertifizierten Tierhalter anhand einer Excel-
Tabelle. Diese stellt die QS-Geschaftsstelle auf Anfrage zur Verfligung. Die Riickmeldung muss zu Beginn
des Kalenderquartals an diagnosticdata@q-s.de erfolgen.

4.3.16 [K.O.] Befunddaten Gefliigel

Die zusténdige Behorde fihrt eine ordnungsgemaBe Fleischuntersuchung nach dem Schlachten durch. Die
Fleischuntersuchung erfolgt nach geltendem Gemeinschaftsrecht (VO (EU) 2017/625). Im Zuge der
Fleischuntersuchung werden die Befunddaten erfasst. Sie miissen gemaB einem standardisierten Verfahren an
den Tierhalter bzw. den Lieferanten zuriickgemeldet werden.

Bei Gefliigelschlachtungen gilt der Leitfaden Befunddaten in der Geflligelschlachtung. Die Meldung der Be-
funddaten erfolgt flir alle Masthdhnchen und Puten einschlieBlich der Elterntiere, Pekingenten, Legehennen und
Junghennen/Junghahne, die aus Betrieben geliefert wurden, die am QS-System teilnehmen oder die auf Grund
der Anerkennung anderer Standards eine Lieferberechtigung in das QS-System haben (z.B. KAT e.V.). Der
Schlachtbetrieb muss sicherstellen, dass neben den Anforderungen dieses Leitfadens und der Ubrigen
mitgeltenden QS-Anforderungen die geltenden gesetzlichen Bestimmungen (auBerhalb Deutsch-lands
vergleichbare auslandische gesetzliche Bestimmungen) erfillt werden.

Folgende Befunddaten sind fir jede Schlachtpartie zu erfassen und an die zentrale Befunddatenbank Gefligel
zu melden:

e Mortalitat im Mastbetrieb (wahrend des Durchgangs verendete und gemerzte Tiere)

e Transporttote (wahrend des Transports zum Schlachthof verendete Tiere)

e FuBballenveranderungen/Paddelverdnderungen (Score) (nicht bei Legehennen und
Junghennen/Jungh&hnen) mit Angabe, wenn eine Uberschreitung Anteil 2b > 20% bei Masthiihnern bzw.
wenn Anteil C > 25% bei Mastputen,

e Anzahl der verworfenen Tiere differenziert nach den definierten Hauptverwurfsgrinden

e Brusthautveranderungen bei Putenhédhnen (Anteil der Bewertungen A, B und C an der gesamten
Schlachtpartie)

e Angabe ob Havarie vorliegt
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Ein Konzept zur Reduzierung der Salmonellenbelastung im Schlachtprozess (Salmonellenreduzierungsplan)
muss fur Schweine und Gefligel nach den Grundsatzen von HACCP erarbeitet und im Schlachtbetrieb
umgesetzt werden.

4.3.17 [K.O.] Salmonellenmonitoring

Salmonellenmonitoring- und -reduzierungsprogramm
Schwein

Das Salmonellenmonitoring muss gemaB Leitfaden Salmonellenmonitoring Schwein durchgefihrt werden.
Salmonellendatenbank

Gefliigel

Das Salmonellenmonitoring muss gemaB Leitfaden Salmonellenmonitoring und -reduzierungsprogramm fur die
Gefllgelfleischerzeugung durchgefihrt werden.

Der Schlachtbetrieb muss die Ergebnisse des Salmonellenmonitorings (Ausgangskontrolle — Sockentest) der
landwirtschaftlichen Betriebe an die zentrale Befunddatenbank Geflligel Gbermitteln.

Dokumentation Salmonellenmonitoring Gefligel
4.3.18 Logistisches Schlachten von Salmonellen-positiven Herden (Gefliigel)

Positive Herden im Sinne der VO (EG) Nr. 2073/2005 bzw. nicht getestete Herden sind am Ende eines
Schlachttages zu schlachten (Logistisches Schlachten).

4.3.19 Putenschlachtung: Teilnahme AIV Monitoringprogramm

Der Schlachtbetrieb ist daflir verantwortlich, dass jede zur Schlachtung anstehende Putenherde (Hennen,
Hahne) auf Antikérper gegen aviares Influenzavirus untersucht wird. Je Herde sind mindestens zehn Proben
auszuwerten. Die Untersuchungen dirfen nur durch akkreditierte Labore durchgefiihrt werden. Die Ergebnisse
sind zu dokumentieren. Befunde sind unverziglich dem Putenhalter mitzuteilen.

] Dokumentation des Monitorings und Protokoll der Untersuchungsergebnisse
4.3.20 Geruchsdetektion

Betriebe, die nichtkastrierte mannliche Schweine (Jungeber oder mit einer Impfung gegen Ebergeruch
behandelte Jungeber) schlachten haben im Rahmen ihrer Eigenkontrolle Verfahren zu implementieren, die eine
Identifikation von Schlachtkérpern mit ausgepragtem Geschlechtsgeruch gewahrleisten.

Die betriebliche Eigenkontrolle von Schlachtkdrpern nichtkastrierter Jungeber zur Feststellung von
ausgepragtem Geschlechtsgeruch wird unabhangig von der amtliche Fleischuntersuchung durchgefihrt.
Ungeachtet dessen gilt die Beurteilung der Karkassen der amtlichen Fleischuntersuchung.

Die betriebliche Eigenkontrolle des Lebensmittelunternehmers hat nachfolgende Punkte zu berticksichtigen:

e In Arbeitsanweisungen muss festgelegt sein, wie die Erkennung von geruchsauffélligen Schlachtkérpern im
Schlachtbetrieb durchgefiihrt wird. In den Anweisungen missen alle relevanten Aspekte fir die Erkennung
von Geruchsabweichungen durch die menschliche Nase beschrieben sein.

e Mitarbeiter, die ausgewahlt wurden, um geruchsauffallige Schlachtkérpern zu erkennen, missen
ausreichend geschult sein (Erstausbildung und regelmaBiges Training). Ausbildungsinhalte und -frequenz
sind zu dokumentieren.

e Verfahren zur Separierung der Schlachtkdrper mit ausgepragtem Geschlechtsgeruch sowie anschlieBende
MaBnahmen missen definiert und umgesetzt werden

Nachweis Verfahren Geruchsdetektion, ggf. Arbeitsanweisungen, Schulungsnachweise
4.4 Kihlraume (Schlachtkoérper)
4.4.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

4.4.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
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Schimmelbildung in den Kihlraumen muss vermieden werden und ggf. missen nétige Schritte zur Beseitigung
des Schimmels eingeleitet werden. Weiter ist darauf zu achten, Vereisungen auf ein MindestmaB zu reduzieren.
Die Transportbehalter und -wagen befinden sich in einem hygienisch einwandfreien Zustand.

4.4.3 Bodenfreiheit
= 2.6 Bodenfreiheit

Um Bodenkontakt zu vermeiden, missen ggf. Teile der Vorderviertel vor der Kiihlung abgetrennt werden.

Dokumentation zur Lagerung, Verfahren Lagermanagement
4.4.4 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung nach der Schlachtung

Die Temperaturerfassung und -Gberwachung muss gemdB VO (EG) Nr. 853/2004 in der aktuell glltigen
Version erfolgen (Tabelle 10), es sei denn das Fleisch wird in warmem Zustand zerlegt.

Rind und Schwein: Kiihlung nach der Schlachtung

Folgende Kerntemperaturen mussen fiir Schlachtkérper von Rindern und Schweinen vor dem Versand erreicht
werden:

e Tierkdrper von Schlachttieren unverziglich auf maximal +7 °C
e Nebenprodukte der Schlachtung unverziglich auf maximal +3 °C

Gefliigel: Kiihlung nach der Schlachtung

Bei QS-Gefligelfleisch, einschlieBlich Innereien, ist unverziiglich eine Kerntemperatur von maximal +4 °C zu
erreichen. Unter Berlicksichtigung von Parametern wie Schlachtkérpergewicht, Temperatur und Kihlzeit
mussen alle erforderlichen Vorkehrungen getroffen werden, um eine Kontamination der Schlachtkdrper zu
vermeiden.

Aus hygienischen Griinden ist in QS-Betrieben eine Kihlung der Schlachtkdérper mit einem Spinchiller oder
vergleichbaren Kihlverfahren nicht erlaubt. Wird ein solches Kiihlsystem fiir Innereien verwendet, sind diese
von der QS-Vermarktung ausgeschlossen.

4.4.5 Abviertelung Rinder

Bei der Abviertelung der Rinderhélften ist auf eine hygienische Arbeitsweise zu achten. Eine Kontamination des
Tierkorpers bzw. der Teilstlicke muss vermieden werden.

4.5 Kihlraume
4.5.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand
4.5.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

Die Kiuhlrdume missen sich in einem sauberen und hygienischen Zustand befinden. Schimmelbildung in den
Kihlrdumen muss vermieden und ggf. missen noétige Schritte zur Beseitigung des Schimmels in einem
angemessenen Zeitraum eingeleitet werden. Weiter ist darauf zu achten, Vereisungen auf ein MindestmaB zu
reduzieren. Die Kiihlaggregate missen regelmaBig gewartet werden und sich in einem hygienisch einwandfreien
Zustand befinden. Es muss ein dokumentierter Reinigungsplan fir die Kihlanlagen vorliegen. Nachweise Uber
eine erfolgte Reinigung miissen vorhanden sein.

Die Transportbehalter und -wagen sind in einem hygienisch einwandfreien Zustand.
Reinigungs- und Desinfektionsplan

4.5.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit

4.5.4 Lagermanagement

Es muss ein plausibles und nachvollziehbares Lagermanagement vorhanden zu sein, womit schnell und
eindeutig zu erkennen ist, wann Waren eingelagert wurden. Jedes Produkt bzw. jede Verpackungseinheit muss
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eindeutig zu identifizieren sein. Das First In/First Out - Prinzip muss befolgt werden. Die Lagerbedingungen
dirfen keinen negativen Einfluss auf die Produktbeschaffenheit (verpackt/unverpackt) haben.

Dabei ist auf die Einhaltung des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD)/Verbrauchsdatums auf
Endverbraucherpackungen zu achten. Hierzu muss eine regelmé&Bige Uberpriifung des MHD sowie
Verbrauchsdatums gewadhrleistet sein. Ware mit abgelaufenem Verbrauchsdatum darf nicht in den Verkauf
gelangen, bzw. nicht ausgeliefert werden. Waren mit abgelaufenem MHD muissen gemaB den internen
Richtlinien behandelt werden.

Folgende Angaben missen anhand betrieblicher Aufzeichnungen nachvollziehbar dokumentiert werden:

Datum der Anlieferung
Lager-/Boxen-/Kistenbezeichnung
Anlieferer

Sorte

Menge

Dokumentation zur Lagerung, Verfahren Lagermanagement
4.5.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

Es muss eine Temperaturdokumentation und -Uberwachung vorhanden sein. Weiter muss eine Vorgehensweise
im Falle eines technischen Defekts beschrieben und bekannt sein.

Folgende Temperaturen miissen in den TK-, Auftau-, und Fleischkiihlhausern eingehalten werden (siehe Tabelle
11 und Tabelle 12).

Tabelle 11: Maximale Produkttemperaturen bei der Zerlegung, Lagerung und Beférderung von Fleisch,
Hackfleisch und Fleischzubereitungen

Produkte Messort Maximale Bezugsquelle
(P Temperatur
[°C]

Fleisch, frisch P +7 VO (EG) Nr. 853/2004 Anhang III
(auBer Gefliigel) Abschnitt I Kapitel V Nummer 2b
Nebenprodukte der Schlachtung P +3 VO (EG) Nr. 853/2004 Anhang III
(u. a. Innereien) Abschnitt I Kapitel V Nummer 2b
Hackfleisch/Faschiertes P +2 VO (EG) Nr. 853/2004 Anhang III

Abschnitt V Kapitel III Nummer 2c

Fleischzubereitungen P +4 VO (EG) Nr. 853/2004 Anhang III
Abschnitt V Kapitel III Nummer 2c

Gefllgelfleisch (inkl. P +4 VO (EG) Nr. 853/2004 Anhang III
Gefliigelinnereien)® Abschnitt II Kapitel V Nummer 3

M) Produkttemperatur (P) ist die Hochsttemperatur, die in kihlpflichtigen Lebensmitteln an allen Punkten einzuhalten ist.
@ Geflugelfleisch, das in frischen Gefliigelzubereitungen verarbeitet wird, muss gemaB VO (EU) Nr. 1308/2013 zu jeder
Zeit bei einer Temperatur zwischen -2 °C und +4 °C gelagert werden.
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Tabelle 12: Temperaturbedingungen in Kihl- und Auftaurdumen

Optimale Raumtemperatur [°C] Relative Luftfeuchtigkeit [%]

Kihlraum -1-4+2 85 - 95

Auftauraume (mit Luftstrom) <10 (2-15) ca. 90

Nachweis Temperaturerfassung und Uberwachung, Vorgehensweise bei technischem Defekt

4.6 Tiefkiihlraume
4.6.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand
4.6.2 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

Die Kihlrdume missen sich in einem sauberen und hygienischen Zustand befinden. Schimmelbildung in den
Kihlrdumen muss vermieden werden und ggf. miissen nétige Schritte zur Beseitigung des Schimmels in einem
angemessenen Zeitraum eingeleitet werden. Weiter ist darauf zu achten, Vereisungen auf ein MindestmaB zu
reduzieren. Die Kiihlaggregate miissen regelmaBig gewartet werden und sich in einem hygienisch einwandfreien
Zustand befinden. Es muss ein dokumentierter Reinigungsplan fiir die Kiihlanlagen vorliegen. Nachweise Uber
eine erfolgte Reinigung miissen vorhanden sein.

Die Transportbehalter und -wagen haben in einem hygienischen Zustand zu sein.
Reinigungs- und Desinfektionsplan

4.6.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit

4.6.4 Lagermanagement

= 4.5.4 Lagermanagement

4.6.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

In den Raumen oder Vorrichtungen, in denen die Erzeugnisse, Roh- und Zusatzstoffe oder Hilfsmittel gelagert
werden, sind die spezifischen klimatischen Bedingungen wie Temperatur, Luftfeuchtigkeit u. a. Vorgaben gemaB
Spezifikation der eingelagerten Produkte und der Verordnung iiber tiefgefrorene Lebensmittel (TLMV)
einzuhalten.

Die Temperatur muss erfasst, dokumentiert und tUberwacht werden. Weiter muss eine Vorgehensweise im Falle
eines technischen Defekts beschrieben und bekannt sein.

Die Maximaltemperatur, als Hochsttemperatur, die an allen Punkten des Lebensmittels einzuhalten ist, betragt
minus 18 °C fir tiefgefrorene Lebensmittel. Flr diese Produkte ist gemaB TLMV ein Temperaturanstieg von
maximal 3 °C zulassig.

Temperaturdokumentation

4.7 Zerlegung, Verarbeitungsraum, Bearbeitung Fleisch
4.7.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.5 Technischer/baulicher Zustand

4.7.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.6 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
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4.7.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit
4.7.4 [K.O.] Organisation und Abldufe

Fur den Bereich Zerlegung sind strukturierte Arbeitsabldufe, Zustandigkeiten sowie prozessbegleitende
Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mdgliche Risiken flir die Lebensmittelsicherheit oder
nachteilige Einfliisse werden vermieden.

4.7.5 Umgang mit abweichenden Produkten

Der Umgang mit nichtkonformen Produkten (Abszesse, Einstichstellen und heruntergefallene Produkte),
Hilfsmitteln und Verpackungsmaterialien muss geregelt sein und funktionieren.

Die Entscheidung lber die weitere Verwendung (Freigabe, Nachbehandlung, Sperrung,
Rickweisung/Entsorgung) muss ein verantwortlicher Mitarbeiter Gibernehmen.

Verwendungs-/Entsorgungsnachweise abweichender Produkte

4.7.6 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

Die gesetzlich vorgegebenen Temperaturen (VO (EG) Nr. 853/2004, siche Tabelle 7) sind im Prozess sowie
bei der Lagerung und Beférderung von Fleisch sind einzuhalten. Die Kihlkette darf nicht unterbrochen werden.
Wahrend der Zerlegung ist eine Raumtemperatur von <12 °C einzuhalten oder es ist daflir zu sorgen, dass die
Fleischtemperatur die vorgeschriebenen Temperaturen nicht tbersteigt (z. B. durch aktiv geklhlte
Arbeitstische).

Fleisch darf wahrend des Abkiihlens zerlegt und entbeint werden, ohne dass die oben genannten Temperaturen
erreicht wurden, wenn sich die Zerlegung am gleichen Ort wie die Schlachtung befindet. In diesem Fall muss
das Fleisch entweder auf direktem Wege von der Schlachtung in die Zerlegung oder zunéachst in einen Kihlraum
oder in ein Kihlhaus verbracht werden. Nach abgeschlossener Zerlegung und gegebenenfalls Verpackung muss
das Fleisch auf die 0. g. Temperaturen abgekiihlt werden.

4.8 Verarbeitung (Zerkleinern, Brithen, Kochen, Pokeln, Rauchern, Trocknen)
4.8.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

4.8.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

4.8.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit

4.8.4 Organisation und Abldufe

Fir den Bereich Verarbeitung sind strukturierte Arbeitsabldufe, Zustandigkeiten sowie prozessbegleitende
Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mégliche Risiken fiir die Lebensmittelsicherheit oder
nachteilige Einfllisse werden vermieden.

4.8.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung (Zerkleinern)

Die Kiihlkette beim Wolfen oder Kuttern (z. B. Brat-Herstellung) ist einzuhalten. Das Eis, welches z. B. beim
Kuttern hinzugefligt wird, muss aus Trinkwasser bestehen. Die Standzeit der Rohware ist moéglichst gering zu
halten und die gewolfte oder gekutterte Ware muss direkt und ohne unndétige Standzeiten weiterverarbeitet
werden.

Es muss eine Temperaturregistrierung und -dokumentation vorhanden sein. Eine Vorgehensweise im Falle eines
technischen Defekts muss beschrieben und bekannt sein.

] Temperaturdokumentation
4.8.6 [K.O.] Registrierung der Erhitzungs- und Kochtemperatur

Es missen produktspezifische Erhitzungsprogramme vorhanden sein und eingehalten werden. Die Koch-
programme regeln die Kerntemperatur sowie die Dauer des Erhitzungsvorgangs. Die Temperatur-/Zeit-flihrung
muss festgelegt sein und dokumentiert werden. Die verantwortlichen Mitarbeiter missen regel-maBig die
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Temperatur-/Zeitvorgaben kontrollieren, bei Abweichungen eingreifen und die festgelegten
KorrekturmaBnahmen ausfiihren. Die in den Spezifikationen aufgeflihrten Parameter zur Hitzebehandlung sind
einzuhalten.

._—Il Dokumentation Temperatur-/Zeitfiihrung
4.8.7 Abkiihlen

Nach der Erhitzung von Fleischprodukten missen diese so rasch wie moéglich wieder abgektihlt werden. Der
Abkuhlprozess erfolgt so, dass eine Rekontamination von hitzebehandelten Erzeugnissen vermieden wird.
Hersteller missen risikoorientiert die entsprechenden Bedingungen definieren. Wenn Wasser zur Kihlung
eingesetzt wird, muss Trinkwasser verwendet werden.

4.8.8 Reinigung und Vorbereitung der Behidlter (Konservenherstellung)

Unmittelbar vor dem Abfillen missen die Behaltnisse (Dosen/Glaser) mittels eines geeigneten Verfahrens
gereinigt werden (Ausspllen, Ausblasen, Wenden). Beschadigte Behaltnisse miissen zu Beginn des Prozesses
ausgesondert werden.

4.8.9 [K.O.] Registrierung der Pasteurisations-/Sterilisationstemperatur und -zeitkontrolle

Die Einhaltung der Parameter zur Hitzebehandlung muss flir jeden Vorgang dokumentiert werden. Fir die
jeweiligen Produktgruppen missen spezifische Erhitzungs- und Abklhlprogramme vorhanden sein. Die
verwendeten Thermometer miissen funktionstiichtig und fir den Verwendungszweck geeignet sein und
regelmagig kalibriert werden. Eine Vermischung von, nicht hitzebehandelten Einheiten und hitzebehandelte
Einheiten die den Pasteurisations-/Sterilisationsprozess durchlaufen haben, wird durch interne MaBnahmen
ausgeschlossen (z. B. Kennzeichnung, systematische rdumliche Trennung).

Dokumentation Temperatur-/Zeitfiihrung

4.8.10 Einsatz von Zusatzstoffen

Die in der VO (EG) Nr. 1333/2008 festgelegten Hochstmengen flir den Einsatz von Zusatzstoffen sind zu
beachten und bei der Abgabe an den Endverbraucher entsprechend zu kennzeichnen.

4.8.11 Pokeln

Die Arbeitsgerate und PdkelgefaBe miissen funktionstlichtig und hygienisch einwandfrei sein. Besonders sind
die Injektoren, Lakebehalter und der Zustand der Lake, Tumbler, Schinkenpresse und Formen zu beachten.

4.8.12 Rauchern

Fur den Bereich Rauchern sind strukturierte Arbeitsablaufe, Zustandigkeiten sowie prozessbegleitende
Kontrollen festgelegt, die entsprechend umgesetzt werden. Mdgliche Risiken fir die Lebensmittelsicherheit oder
nachteilige Einflisse auf die Produkte werden vermieden. Die flir die Raucherzeugung verwendeten Materialien
sind spezifiziert und geeignet.

4.8.13 Temperaturfiihrung

Bei der Herstellung von Pékelware und Rohwurst ist eine flir das Produkt giinstige Temperatur-/Zeit-Relation
einzuhalten. Unerwiinschtes mikrobielles Wachstum muss vermieden werden.

4.8.14 Uberwachung Trocknung und Reifung

Hersteller von Rohwiirsten und Rohpdkelwaren muissen produktspezifische Zielwerte (z. B. pH-Wert, aw-Wert
und/oder Gewichtsverlust) in Verbindung mit Prozessparametern fir die Reifung festlegen, einhalten und
Uberwachen. Gerade bei mikrobiell anfalligen Produkten muss besonders auf die Einhaltung dieser Parameter
geachtet werden. Vor der weiteren Verwendung der Ware oder der Abgabe miissen diese Werte eingehalten
sein. Das Unternehmen setzt diese Werte in seinem HACCP-System fest.

Dokumentation der Reifeparameter

4.9 Etikettierung und Verpackung
4.9.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

4.9.2 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
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Die Reinigung muss raumlich oder zeitlich getrennt von den Verpackungsvorgédngen stattfinden.
4.9.3 Bodenfreiheit

= 2.6 Bodenfreiheit
4.9.4 [K.O.] Verpackungsmaterial

Das Verpackungsmaterial muss in einem abgetrennten Bereich gelagert werden. Verpackungsmaterialen und
Hilfsmittel missen so gelagert und beférdert werden, dass das Kontaminationsrisiko gering ist. Beschadigungen
des Verpackungsmaterials sind zu vermeiden. Verpackungsmaterialen und Hilfsmittel missen fir den
Verwendungszweck geeignet sein und den aktuellen rechtlichen Bestimmungen entsprechen.

Fur Verpackungsmaterialien aus Kunststoff mit direktem Lebensmittelkontakt muss eine aktuelle
Konformitatserklarung vorliegen (gemaB Artikel 16 der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004) und das
Verpackungsmaterial ist unter Berlicksichtigung der spezifischen Produkteigenschaften (z. B. Fettgehalt, pH-
Wert) und Technologien (z. B. Pasteurisation) geeignet. Flr alle anderen eingesetzten
Primarverpackungsmaterialien (z. B. Glaser) wird die Unbedenklichkeit bestatigt.

._—II Konformitatserklarung/Unbedenklichkeitserklarung

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e Mustervorlage Konformitatserklarung fir Lebensmittelverpackungen
4.9.5 [K.O.] Endproduktkontrolle

Fur die Endproduktkontrolle miissen Prifverfahren festgelegt sein, die eine einwandfreie Abgabe der Produkte
gewahrleisten. Hierzu zahlen:

e Dichtigkeitskontrolle

e Flllgewichtskontrolle: Die Waagen miissen geeicht sein und regelmaBig einer Priifung unterzogen werden.
Die Fullgewichtskontrolle muss regelmaBig vorgenommen und dokumentiert werden und den gesetzlichen
Vorgaben entsprechen. Menge und Inhalt missen (abzlglich Toleranz) mit den Angaben auf der
Verpackung bzw. der Spezifikation Gbereinstimmen.

e Schutzgaskonzentration

e Temperaturkontrolle

e Kennzeichnung (Etiketten, Packzettel, QS-Prifzeichen, MHD/Verbrauchsdatum/Lagerhinweise)

Es muss ein Verfahren zur Festlegung von Mindesthaltbarkeitsdaten/Verbrauchsdaten im Unternehmen
vorliegen. Diese Daten missen fir jede Produktgruppe festgelegt werden.

Verfahren Endproduktkontrolle, Festlegung von Mindesthaltbarkeitsdaten/Verbrauchsdaten

4.9.6 [K.O.] Produktkennzeichnung

Alle Rindfleischprodukte miissen gemaB VO (EG) Nr. 1760/2000 unter Beachtung der VO (EG) Nr.
1308/2013 Anhang 7 gekennzeichnet sein. Bei Schwein und Gefligel sind die Vorgaben der VO (EG) Nr.
1337/2013 einzuhalten. Die Einhaltung dieser Vorschriften kann tGber das ORGAINVENT-System zur
Herkunftskennzeichnung von Fleisch Uberprift werden. Die Herkunft der primaren Zutat muss angegeben
werden, sofern dies gemaB VO (EG) 2018/775 erforderlich ist.

Folgende Angaben miissen auf Produktverpackungen von Lebensmitteln, die fir den Endverbraucher bestimmt
sind, angegeben sein:

Bezeichnung des Lebensmittels

Verzeichnis der Zutaten (ggf. QUID)

Hinweis auf allergene Substanzen (auch fiir lose Ware gemaB LMIV)

Nettoflillmenge des Lebensmittels

MHD/Verbrauchsdatum

ggf. besondere Anweisungen fir Aufbewahrung und/oder Anweisungen fir die Verwendung (wie z.B.

Erhitzungshinweise)

Name oder die Firma und die Anschrift des Lebensmittelunternehmers

o Nahrwertdeklaration (gilt nicht fiir Primdrerzeugnisse und Lebensmittel gemaB Anhang V der VO (EG) Nr.
1169/2011)

e EU-Zulassungsnummer/Registriernummer

e aus Fleischstliicken zusammengefligt

e zugesetztes Wasser
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e Datum des Einfrierens
e Herkunftsangaben, wo gesetzlich gefordert

4.10 Weitere Betriebsteile und -raume
4.10.1 [K.O.] Gewiirzraum

Gewlrze mussen sauber und ordentlich in geeigneten Raumlichkeiten unter empfohlenen Lagerbedingungen
aufbewahrt werden. Allergenhaltige Gewlrze sind in einem bestimmten Bereich zu lagern und werden im
Allergenmanagement berlcksichtigt. Im Gewlrzraum muss eine Kontamination mit Allergenen ausgeschlossen
werden.

Fir die verwendeten Gewlirze muss eine aktuelle Spezifikation vorliegen. Werden Gewlrze aus der
Originalverpackung entnommen, muss die Kennzeichnung und das MHD auf die neuen Lagerbehalter
Ubertragen werden. Die Gewlirzbehdlter missen vollstdndig entleert, gereinigt und desinfiziert werden, bevor
neue Ware in die Behéalter gegeben wird. Samtliche Gewlirze bzw. Gewilrzmischungen kénnen Uber Angaben
zur Rickverfolgbarkeit eindeutig identifiziert werden.

4.10.2 Waschraume

Die Reinigung von Behaltnissen in denen Fleisch und Fleischwaren gelagert und transportiert werden (E2-
Kisten, Kutterwagen, etc.) muss sauber und ordentlich durchgefiihrt werden. Es ist vor allem darauf zu achten,
dass eine gute Trocknung erfolgt und keine Feuchtigkeit zurlickbleibt.

4.10.3 Spiilbereich

Der Spilbereich muss sich in einem ordentlichen und sauberen Zustand befinden. Die Spllmaschine muss laut
Reinigungs- und Desinfektionsplan gereinigt und entkalkt werden. Die Dosierung der Reinigungsmittel sowie die
Temperaturfiihrung der Spllmaschine sind regelmaBig zu Gberprifen. Tlicher und Lappen missen so verwendet
und gelagert werden, dass eine Kreuzkontamination verhindert wird.

4.10.4 Waschmoglichkeiten Transporter

Fur die Transport-/Lieferfahrzeuge miissen geeignete Wasch- und Desinfektionsmdoglichkeiten in ausreichender
Zahl vorhanden sein.

4.10.5 Verpackungsmateriallager

Das Verpackungsmaterial ist getrennt von anderer Ware zu lagern. Der Raum muss sauber und ordentlich sein.
In den Produktionsraumen ist nur Verpackungsmaterial zu verwenden, bei dem bereits die Umverpackung
entfernt wurde. Verpackungsmaterialen und Hilfsmittel missen so gelagert und beférdert werden, dass das
Kontaminationsrisiko geringgehalten wird.

4.10.6 Reinigungs- und Desinfektionsmittellager

Die Raume oder Vorrichtungen, in denen die Reinigungsmittel und Reinigungsgerate aufbewahrt werden, sind
sauber und ordentlich. Sie ermdglichen eine hygienische Aufbewahrung der Gerdte und ggf. eine eindeutige
Trennung der Gerdte fir den reinen/unreinen Bereich. Die Gerate missen regelmaBig gewartet und gepflegt
werden. Ein Verfahren zur Reinigung und ggf. Desinfektion der R&ume und Reinigungsgerate ist vorhanden und
bekannt.

Alle Behalter flir Reinigungsmittel missen deutlich kenntlich gemacht werden. Flir potenzielle
umweltgefahrdende Stoffe sind weitere Vorkehrungen (z. B. Schutzwannen) zu treffen.

Fir Reinigungschemikalien und Reinigungsmittel existieren aktuelle Sicherheitsdatenblatter und
Betriebsanweisungen. Die Betriebsanweisungen sind den verantwortlichen Mitarbeitern bekannt und werden vor
Ort aufbewahrt. Reinigungsgerate und -chemikalien sind eindeutig gekennzeichnet und werden getrennt von
Lebensmitteln gelagert.

Der Bereich ist zugangsbeschrankt. Zustandigkeiten flr die Lagerung und Anwendung von Reinigungs- und
Desinfektionsmittel sind geregelt, die verantwortlichen Mitarbeiter sind im Umgang mit entsprechenden
Chemikalien geschult.

Sicherheitsdatenbladtter, Betriebsanweisungen
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4.11 Entsorgung
4.11.1 Entsorgungslogistik

Es sind geeignete Vorkehrungen fur die Lagerung und Entsorgung von Lebensmittelabfallen, ungenieBbaren
Nebenerzeugnissen und anderen Abfallen zu treffen. Abfallsammelrdume mussen so konzipiert und gefihrt
werden, dass sie sauber und erforderlichenfalls frei von Tieren (Hunde, Katzen, Végel) und Schadlingen
gehalten werden kénnen.

Die Produkte missen so rasch wie moéglich aus Raumen, in denen mit unverpackten Lebensmitteln umgegangen
wird, entfernt werden. Sie mussen in geschlossenen Behaltern gelagert werden. Diese Behalter missen dafir
geeignet sein, instandgehalten werden sowie leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu desinfizieren
sein. Alle Abfalle sind nach geltendem Gemeinschaftsrecht hygienisch und umweltfreundlich zu entsorgen und
dirfen Lebensmittel weder direkt noch indirekt beeinflussen.

Sie missen in einem separaten Bereich gelagert werden, der vor unbefugtem Betreten geschiitzt ist.
4.11.2 Entsorgungsbereich

Der Raum sowie die darin befindlichen Behaltnisse miissen sich in einem sauberen und hygienischen Zustand
befinden.

4.11.3 [K.O.] Schlachtnebenprodukte und Risikomaterial

Im Betrieb muss der Umgang mit Tierischen Nebenprodukten der Schlachtung, die nicht fiir den menschlichen
Verzehr bestimmt sind und Risikomaterial laut dem Tierischen Nebenprodukte-Beseitigungsgesetz
(TierNebG) und VO (EG) Nr. 1069/2009 und ihrer Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 142/2011
festgelegt und umgesetzt sein.

Vorbehaltlich anderweitiger Vereinbarungen mit der zustédndigen Tierkdrperbeseitigungsanstalt ist eine
getrennte Sammlung der verschiedenen gesetzlich vorgegebenen Kategorien einzuhalten. Ebenso muss ein
getrennter innerbetrieblicher Transport eingehalten werden.

Die Kennzeichnung hat wie folgt zu erfolgen:

e K1 - Nur zur Entsorgung" (Beférderungsmittel sind mit schwarzer Farbe zu versehen)

e K2 - Darf nicht verfuttert werden" (Beférderungsmittel sind mit gelber Farbe zu versehen)

e K3 - Nicht fir den menschlichen Verzehr" (Beférderungsmittel sind mit griiner Farbe mit hohem Blauanteil
zu versehen)

Soweit Verpackungen, Behdlter oder Fahrzeuge nicht vollstandig farblich gekennzeichnet sind, sind Aufdrucke,
Schilder oder Aufkleber zu verwenden, die entsprechend gefarbt, deutlich sichtbar und fiir die Dauer der
Beférderung haltbar angebracht sind. Der Betrieb muss Nachweise vorlegen, die auch einen quantitativen
Rickschluss uber die Verwendung und Verwertung der Produkte erméglichen. Bei der Abgabe von tierischen
Nebenprodukten und Folgeprodukten, die nicht fir den menschlichen Verzehr geeignet sind, ist die Erstellung
eines Handelspapiers verpflichtend.

] Handelspapier, Beleg Tierkérperbeseitigungsanstalt, Sektionsabgabebeleg, Betriebsregister

Die BSE Beprobung bei Rindern muss gemafi der TSE-Verordnung (EG) Nr. 999/2001, (jeweils in der
aktuell gultigen Version) durchgefiihrt werden. Darlber hinaus missen die jeweiligen Vorgaben des EU-
Mitgliedstaats eingehalten werden.

Befunde, Laborzulassung
4.11.4 [K.O.] Kontaminationsrisiko

Im Betrieb muss der Umgang mit Lebensmittelabfallen geregelt sein. Es darf kein Kontaminationsrisiko fir
Lebensmittel, die zur Weiterverarbeitung oder Verzehr gedacht sind, entstehen.

4.12 Lebensmitteltransport
4.12.1 [K.O.] Reinigung und Desinfektion

Die Reinigung und Desinfektion der Tiertransportfahrzeuge und Kihlfahrzeuge fir Lebensmittel muss zeitlich
oder raumlich getrennt erfolgen. Dabei muss darauf geachtet werden, dass keine gegenseitige negative
Beeinflussung stattfindet (Aerosole!).

Ein Verfahren, um den Erfolg der Reinigung und Desinfektion zu Uberprifen, ist festgelegt, wird regelmaBig
angewandt und dokumentiert.
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Uberpriifung Reinigung und Desinfektion
4.12.2 System zur Temperaturiiberwachung

Die vorgeschriebene Produkttemperatur muss zu jeder Zeit gewahrleistet sein. Die korrekte Produkttemperatur
muss durch ein geeignetes Verfahren, wie zum Beispiel Temperaturmessung am Produkt oder funktionsfahige
Temperaturregistriereinheit, jederzeit nachgewiesen werden.

Die Temperaturregistrierung bei Benutzung einer Temperaturregistriereinheit muss in regelmaBigen Abstanden
Uberprift werden. Diese Uberpriifung ist zu dokumentieren.

] Uberpriifung Temperaturregistrierung

4.13 Verkauf
4.13.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand
4.13.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene

= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene
4.13.3 Organisation und Ablaufe

Ware muss so gelagert und beférdert werden, dass eine negative Beeinflussung ausgeschlossen wird. Der
gesamte Bereich muss einen ordentlichen Eindruck machen.

4.13.4 Bedienungsbereich

Der Bedienbereich hat sauber und ordentlich zu sein. Des Weiteren muss sichergestellt sein, dass kihl -
pflichtige Lebensmittel bei den vorgegebenen Temperaturen aufbewahrt werden. Der Bedienbereich muss fiir
den Kunden abgeschlossen und nicht zuganglich sein.

Alle Rindfleischprodukte miissen gemaB VO (EG) Nr. 1760/2000 unter Beachtung der VO (EU) Nr.
1308/2013, Anhang 7 gekennzeichnet sein.

4.13.5 [K.O.] Temperaturerfassung und -iiberwachung

Die Temperaturen der Kihleinrichtungen missen Gberwacht und dokumentiert werden. Der Temperatur-
Sollwert muss von den Kihleinrichtungen eingehalten werden. Bei Abweichungen haben MaBnahmen festgelegt
zu sein und im Bedarfsfall umgesetzt zu werden. Speziell beim Transport der kihlpflichtigen Ware muss auf die
Einhaltung der Temperaturen geachtet und eine Uberschreitung vermieden werden. Die Kiihlkette darf nicht
unterbrochen werden. Um die Temperatur einzuhalten sind auch die Stapel-héhen, die vom Hersteller der
Kdhleinrichtung vorgegeben sind, umzusetzen. Sofern mehrere KihImdbel einer Temperaturzone zugeordnet
sind, muss die Maximaltemperatur flr diese Zone registriert und dokumentiert werden.

Temperaturdokumentation

5 Zukauf, Ruckverfolgbarkeit, Kennzeichnung,
Zeichennutzung und Warentrennung

5.1 Wareneingang/Zukauf

5.1.1 Technischer/baulicher Zustand

= 2.4 Technischer/baulicher Zustand

5.1.2 Raum-, Anlagen- und Gerdtehygiene
= 2.5 Raum-, Anlagen- und Geratehygiene

Weiter muss der Bereich vor Schadlingsbefall durch abschlieBende Tore und Tiren gesichert sein. Auch die
angelieferte Ware muss auf Schadlingsbefall Gberprift und ggf. missen entsprechende MaBnahmen eingeleitet
werden.
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Die Warenannahme muss strukturierten Arbeitsablaufen folgen. Die Stelleneinteilung der Mitarbeiter muss dem
Arbeitsprozess entsprechen und klar gegliedert sein, so dass mdgliche Risiken fir die Lebensmittelsicherheit
vermieden werden (z. B. klare Abgrenzung der Bereiche). Die Wege der Ware miissen so optimiert sein, dass
keine Kreuzkontamination zwischen verpackter und unverpackter Ware gegeben ist. Kihlpflichtige Ware muss
unverzlglich in die Kihlraume verbracht werden (falls diese nicht direkt verarbeitet wird), oder es missen
entsprechende MaBnahmen getroffen werden, um die Einhaltung der Kihlkette zu gewahrleisten.

5.1.3 Organisation und Abldufe

5.1.4 Transportfahrzeuge Anlieferung

Die Zulieferfahrzeuge missen sich in einem hygienischen und ordentlichen Zustand befinden und dirfen keine
Altverschmutzungen aufweisen. Die Ware darf durch die Kleidung der Fahrer und ggf. der Begleitpersonen oder
den Umgang mit ihr nicht negativ beeinflusst werden.

Das Transportgut muss hygienisch einwandfrei geladen sein und darf keine groben Verschmutzungen
aufweisen. Dies muss mit stichprobenartigen Messungen bestatigt werden. Die Temperatur der Ware muss den
rechtlichen Vorschriften bzw. Spezifikationen entsprechen (VO (EG) Nr. 853/2004, sieche Tabelle 10) und
sollte Uber eine Temperaturregistriereinheit dokumentiert werden.

Uberpriifung Temperaturregistrierung
5.1.5 [K.O.] Wareneingangskontrolle

Die Kontrollen im Wareneingang (Zukaufsannahme) missen festgelegt und dokumentiert sein. Sie missen alle
relevanten Produkte umfassen. Sofern erforderlich, ist die Wareneingangskontrolle an geanderte Herstellungs-,
Lager- oder Transportbedingungen anzupassen. Punkte, die fir die Lebensmittelsicherheit relevant sind,
mussen bei der Wareneingangskontrolle erfasst werden (z. B. Temperaturen).

QS-Lieferantenliste

Es muss nachvollziehbar sein, welche Produkte von welchem Lieferanten bezogen wurden. Es muss eine
Lieferantenliste aller QS-Lieferanten vorzuliegen.

Lieferantenliste
5.1.6 [K.O.] Kennzeichnung bezogene QS-Ware

Die Ware muss eindeutig auf dem Lieferschein und dem Produkt/der Verpackung/dem Transportbehalter als
QS-Ware gekennzeichnet sein.

Das zu verarbeitende Fleisch muss aus Erzeugerbetrieben stammen, die sich dem QS-System angeschlossen
haben und im QS-System lieferberechtigt sind. Die Herkunft samtlicher Wareneingange (Fleisch) wird Uber die
entsprechenden Meldeformulare dokumentiert, so dass eine Rickverfolgbarkeit in allen Stufen gesichert wird.

5.2 Kennzeichnung und Zeichennutzung
5.2.1 [K.O.] Kennzeichnung vermarktete QS-Ware

Ware, welche als QS-Ware vermarktet wird, muss beim Warenausgang mit einer von QS vorgegebenen
Kennzeichnung (z. B. Kennzeichnung der Ware mit QS-Priifzeichen, Kennzeichnung von E2-Kisten mit QS-
Etikett, Rlickverfolgung Uber Schlachthummer, usw.) versehen werden. Zusatzlich muss die produzierte Ware
eindeutig auf dem Lieferschein als QS-Ware gekennzeichnet sein. Der Bezug kann entweder direkt Gber eine
Kennzeichnung an der Ware oder Uber eine definierte Codierung (mit Verknlipfung zur Spezifikation) erfolgen.

Vermarktung loser Ware

Wird in einem Transportbehalter lose unverpackte QS-Ware sowie lose unverpackte Nicht-QS-Ware (z. B. Wurst
fur die Bedienungstheke) transportiert, ist eine Kennzeichnung des Behaltnisses mit dem QS-Priifzeichen nicht
zuldssig. Eine Kennzeichnung der einzelnen Produkte wird empfohlen (z. B. mit einer Banderole). In dem Fall
darf nur auf dem geltenden Lieferschein eine QS-Kennzeichnung erfolgen. Wichtig ist, dass der Empfanger
dariber informiert ist, welche Artikel aus der Bestellung die QS-Anforderungen erfiillen und somit als QS-Ware
vermarktet werden kénnen. Fir diese Zwecke ist im Lebensmitteleinzelhandel fiir das Personal eine Liste
vorzuhalten, die angibt, welche Produkte QS-Ware sind und welche nicht. Diese Vorgehensweise ist zudem nur
zuldssig, wenn eine fir Dritte nachvollziehbare Unterscheidung mdglich ist (z. B. sortenreine Trennung von QS-
Ware und Nicht-QS-Ware).

e QS-Ware muss auf allen Prozessstufen nachvollziehbar gekennzeichnet sein. Zusatzlich muss eine
eindeutige Kennzeichnung der betroffenen Begleitscheine (Lieferscheine) gewahrleistet sein, so dass
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jederzeit ein Bezug zwischen der QS-Ware und dem Begleitschein/den Rechnungen usw. hergestellt werden
kann. Die Regelung beim gleichzeitigen Versenden von QS-Ware mit Nicht-QS-Ware in einem
Transportbehalter ist zu bertcksichtigen.

e Es muss nachvollziehbar sein, welche Produkte an welchen Kunden geliefert werden.

Systempartner dirfen nur dann QS-Ware in den Begleitpapieren als solche kennzeichnen, wenn auch der
WeiterverauBerer QS-Systempartner ist. Wenn auf Geschaftskundenebene QS-Ware an Nicht-QS-
Systempartner vermarktet wird, darf diese Ware in den Begleitpapieren nicht als solche gekennzeichnet sein,
auBer es kann erwartet werden, dass der WeiterverauBerer in seinem Geschaftsgang und im Kontakt mit seinen
Abnehmern die Ware nicht mehr aktiv als QS-Ware bewirbt (z. B. durch einen allgemeinen Hinweis auf den
Begleitpapieren).

Wareneingangs- und Ausgangsdokumente
5.2.2 Zeichennutzung

= 5.2.1 [K.O.] Kennzeichnung vermarktete QS-Ware

Die Systempartner sind berechtigt, das QS-Priifzeichen zu nutzen, wenn Ihnen die Nutzung durch die
Teilnahme- und Vollmachtserkldarung mit Ihrem Blindler gestattet worden ist.

Die Nutzung des Priifzeichens ist nur nach MaBgabe des Gestaltungskatalogs zuldssig. Systempartner dirfen
Ware, die bereits zur Abgabe an den Endverbraucher verpackt und mit dem QS-Priifzeichen versehen ist, nur
an QS-Systempartner vermarkten. Eine Vermarktung an Nicht-QS-Systempartner ist nicht gestattet.

Hinweis auf weiterfiihrende Unterlagen:

e Erlauterung Nutzung des QS-Priifzeichens bei zusammengesetzten Produkten
e Gestaltungskatalog flir das QS-Priifzeichen
e Arbeitshilfe Fleisch und Fleischwaren: Kennzeichnung von QS-Ware

5.2.3 Auslobung der QS-Ware

Die Kennzeichnung der als QS-Ware zu vermarktenden Produkte kann z. B. durch eine Auslobung des QS-
Prifzeichens am Counter, Theke, usw. realisiert werden.

Die Kennzeichnung der QS-Ware (in der Theke, SB-Theke, im Verkaufsraum) einschlieBlich der Beschilderung
muss nach dem QS-Gestaltungskatalog erfolgen.

5.3 Riickverfolgbarkeit und Herkunft der Ware
Die Transparenz des Warenflusses ist in allen Stufen der Produktion nachzuweisen.
5.3.1 [K.O.] Methodik der Riickverfolgbarkeit

Es muss eine Definition der produzierten ChargengréBen zur Sicherstellung der Riickverfolgbarkeit erfolgen.
Dabei ist die Rickverfolgbarkeit mindestens bis auf die Mastergruppe eines Tages bzw. mindestens bis auf die
Tagesproduktion eines Artikels bzw. einer Artikelgruppe zu gewahrleisten. Das Kennzeichnungs- und
Registrierungssystem muss flr Dritte nachvollziehbar sein und jederzeit eine eindeutige Identifizierung der QS-
Ware und eine Rickverfolgbarkeit und Plausibilitéat der Warenstréme sicherstellen. Systempartner missen
Systeme und Verfahren zur Riickverfolgung gemaB VO (EG) Nr. 178/2002 einrichten.

Bei der Bildung von Rindfleischchargen und im Kennzeichnungs- und Registrierungssystem sind die
Anforderungen der VO (EG) Nr. 1825/2000, Art. 4 verbindlich einzuhalten. Fiir Schweine- und Gefligelfleisch
sind die Artikel 4 und 5.3 der VO (EU) Nr. 1337/2013 einzuhalten. Daruber hinaus sind nationale Regelungen
einzuhalten.

Systempartner missen Systeme zur Rickverfolgbarkeit einrichten, die sicherstellen, dass innerhalb von 24
Stunden nach Kontaktaufnahme mit dem Systempartner die Informationen zur Rickverfolgbarkeit im Audit bei
QS vorliegen.

Die internen Prozesse zur Rickverfolgbarkeit miissen so gestaltet werden, dass die entsprechenden
Informationen innerhalb von vier Stunden zusammengetragen sind.

Folgende Informationen zu Kunden und Lieferanten sind gemaB VO (EU) Nr. 931/2011 und im Rahmen des
QS-Systems relevant:

e Name, Anschrift und Telefonnummer des Lebensmittelunternehmers, von dem das Lebensmittel versendet
wurde
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¢ Name und Anschrift des Versenders (Eigentiimers), falls es sich dabei nicht um den
Lebensmittelunternehmer handelt, von dem das Lebensmittel versendet wurde

e Name und Anschrift des Lebensmittelunternehmers, an den das Lebensmittel versendet wird

e Name und Anschrift des Empfangers (Eigentiimers), falls es sich dabei nicht um den
Lebensmittelunternehmer handelt, an den das Lebensmittel versendet wird

e QS-ID bzw. Standortnummer (soweit diese Identifikationsnummern im Rahmen des QS-Systems vergeben
werden)

e Art und Menge der gelieferten Produkte mit eindeutigem Artikelbezug zu Rohwaren, Halbfertigprodukten
und Endprodukten

e Versanddatum, Lieferdatum und/oder Schlachtdatum (Schlachtdatum nur fir die Stufe
Schlachtung/Zerlegung relevant)

e Chargen- bzw. Partie-Nr. (falls im Produktionsprozess gebildet)

In der Stufe Schlachtung/Zerlegung mussen die VVVO-Nummern (und, sofern vorhanden, auch Name und
Adressdaten) der Tierhalter, deren Tiere geschlachtet wurden, in einem strukturierten, géangigen und
maschinenlesbaren Format an QS weitergegeben werden.

Auch Produkte, in denen bekanntermaBen QS-Ware eingesetzt wird, die aber nicht als QS-Ware gekennzeichnet
sind, mussen fir die Ruckverfolgbarkeit berticksichtigt werden.

Chargenbildung, Rickverfolgbarkeitssystem
5.3.2 [K.O.] Riickverfolgbarkeitstest

Das im Betrieb eingefiihrte Kennzeichnungs- und Registrierungssystem muss es ermdéglichen, jederzeit
Produkte eindeutig als QS-Ware zu identifizieren und eine Rickverfolgbarkeit der Waren an einem Beispiel aus
der Produktion oder dem Warenausgang gemaf3 VO (EG) Nr. 178/2002 durchzufiihren und unter
Berlicksichtigung der Anforderungen aus 5.3.1. Das gilt auch fiir samtliche Zutaten, Gewiirze, Hilfs- und
Zusatzstoffe sowie flr Primarverpackungsmaterialien und Etiketten. Das Kennzeichnungs- und Registriersystem
wird mindestens einmal jahrlich (ca. alle 12 Monate) abwartsgerichtet (vom Endprodukt zum Rohstoff) und
aufwartsgerichtet (vom Rohstoff zum Endprodukt) getestet Dabei werden alle relevanten Warenstrome
beriicksichtigt. Der Test beinhaltet eine Plausibilitédtsprifung der Mengen (Mengenbilanzierung). Der Test ist zu
dokumentieren und die Ergebnisse sind plausibel darzustellen.

] Priifung der Riickverfolgbarkeit
5.3.3 [K.O.] Mengenabgleich

Es muss ein plausibles Verhaltnis zwischen der Menge der eingekauften QS-Waren bzw. Nicht -QS-Waren und
der Menge der produzierten bzw. eingelagerten QS-Waren bzw. Nicht-QS-Waren vorliegen. Die daflir relevanten
Daten und Belege miissen vorliegen und im internen System nachvollziehbar aufbereitet werden unter
Bertcksichtigung von:

Mengenerfassung in Wareneingangsbelegen (z. B. Lieferscheine, Wareneingangskontrolle)
Mengenerfassung in Warenausgangsbelegen (z. B. Lieferscheine)

Mengerfassung in Lagerbestdnden (interne und externe Lagerstéatten)

Zuordnung Artikelstammdaten von Rohware und Endprodukt (z. B. Spezifikationen)
spezifizierten Toleranzen (Verschnitt, Verlust)

Definierten Mengeneinheiten (zur plausiblen Zuordnung)

Ausgelagerten Prozessen (Frosten, Auftauen, Umpackprozesse 0.a.)

Auch Produkte, in denen bekanntermaBen QS-Ware eingesetzt wird, jedoch keine Kennzeichnung als QS-Ware
vorgenommen wird, missen im Mengenabgleich berlicksichtigt werden.

Wareneingangsbelege (z. B. Lieferscheine, Wareneingangskontrolle) und Warenausgangsbelege sowie
Warenmenge im Kihl-/Gefrierhaus
5.3.4 [K.0.] Uberpriifung der QS-Lieferberechtigung

Anliefernde Betriebe von QS-Ware missen zum Zeitpunkt der Anlieferung in der QS-Software-Plattform
eindeutig als lieferberechtigte Systempartner identifiziert sein. Ebenso ist bei der Abgabe der Ware die
Zulassung des Kunden im QS-System in der QS-Software-Plattform zu Uberprifen, sofern es sich um
vorverpackte Lebensmittel zur Abgabe an den Endverbraucher handelt.

Dokumentiertes Verfahren zur Abfrage der Lieferberechtigung in der QS Software-Plattform
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5.4 Warentrennung
5.4.1 [K.O.] Trennung und Identifizierung QS-Ware/Nicht-QS-Ware

Es muss eine nachvollziehbare Systematik zur Trennung, Kennzeichnung und Chargenabtrennung von QS-Ware
und Nicht-QS-Ware im Unternehmen vorliegen und im gesamten Betrieb Gber alle Produktionsstufen
gewahrleistet sein. Ist noch keine QS-Ware im Betrieb vorhanden, muss die Vorgehensweise der
Warentrennung in geeigneter Weise dargelegt werden.

Eine Verwechslung zwischen QS-Ware und Nicht-QS-Ware muss vermieden werden. Alle Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter, die mit den Produkten arbeiten, missen so arbeiten, dass sichergestellt ist, dass es nicht zu
Verwechslungen kommt.

VLOG-Zusatzmodul ,,Ohne Gentechnik"

Das VLOG-Zusatzmodul ist separat als Dokument verdéffentlicht.

6 Definitionen

6.1 Zeichenerkldarung
K.O. Kriterien sind mit [K.O.] gekennzeichnet.

Verweise auf mitgeltende Unterlagen werden durch Fettdruck im Text hervorgehoben.

Dieses Zeichen bedeutet: Es ist ein schriftlicher Nachweis zu fihren. Neben diesem Zeichen werden auch
Dokumente angegeben, die als Nachweis genutzt werden kénnen. Alle (auch digitale) Kontroll- und
Dokumentationssysteme, die belegen, dass die Anforderungen erfillt werden, kénnen genutzt werden.

= Verweise auf andere Kapitel des Leitfadens werden durch einen Pfeil angezeigt.

Hinweise sind durch Hinweis: kursiver Text kenntlich gemacht.

6.2 Abkiirzungen

CCpP Critical Control Point

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points
K.O. Knock out

MHD Mindesthaltbarkeitsdatum

6.3 Begriffe und Definitionen
e Ausgelagerte Prozesse

Im QS-System werden ausgelagerte Prozesse als Teilprozesse bzw. vollstdndige Prozesse der Herstellung,
der Lagerung und/oder des Handels/Vertriebs definiert, die durch das teilnehmende Unternehmen
beauftragt werden. Wenn Produkte entsprechend des QS-Gestaltungskataloges mit dem QS-Priifzeichen
ausgelobt werden sollen, miissen solche Unternehmen obligatorisch am QS-System teilnehmen.

e Befdrderung

der gesamte Transportvorgang vom Versand- bis zum Bestimmungsort, einschlieBlich des Entladens,
Unterbringens und Verladens an Zwischenstationen.

e CCP (Critical Control Point)

Ein Punkt, Verfahren, Ablauf oder Arbeitsgang, an dem eine Kontrolle durchgefiihrt werden kann und
notwendig ist, um eine Gefahr flir die Lebensmittelsicherheit zu verhindern oder zu beseitigen oder sie auf
ein annehmbares Niveau zu reduzieren.
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Ein System, das Gefahren identifiziert, bewertet und kontrolliert, die fir die Lebensmittelsicherheit von
Bedeutung sind.

e HACCP-Konzept

Eine Dokumentation in der Ubereinstimmung mit den Grundsatzen von HACCP, um eine Kontrolle der
Gefahren zu sichern, die fir die Lebensmittelsicherheit von Bedeutung sind.

e QS-Ware
Unter QS-Ware wird Ware verstanden, die nach den Anforderungen des QS-Systems in einem QS-
zertifizierten Betrieb hergestellt und/oder vermarktet worden ist.

e QUID

QUID (Quantitative Ingredient Declaration) bezeichnet die prozentuale Mengenkennzeichnung von
Lebensmittelzutaten.

e Rotfleisch
Unter dem Begriff Rotfleisch wird Rind- und Kalbfleisch sowie Schweinefleisch zusammengefasst.
e Standardarbeitsanweisungen (gemaB VO (EG) Nr. 1099/2009)

eine Reihe schriftlich festgelegter Regeln, mit denen sichergestellt werden soll, dass eine bestimmte
Aufgabe bzw. Vorschrift einheitlich wahrgenommen bzw. umgesetzt wird. GemaB Erwagungsgrund 27 der
Verordnung hangt der Schutz der Tiere hauptsachlich davon ab, wie die Tatigkeiten konkret ablaufen;
zuverlassige Ergebnisse lassen sich nur erzielen, wenn die Unternehmer Instrumente zur Bewertung der
Wirkung der Betdubung entwickeln. Daher sollten fir alle Stufen des Produktionsprozesses risikobezogene
Standardarbeitsanweisungen ausgearbeitet werden. Diese sollten klare Zielvorgaben, Zustandigkeiten,
Verfahrensweisen, messbare Kriterien sowie Verfahren zur Uberwachung und Aufzeichnung umfassen. Die
Schlisselparameter fiir jedes Betdubungsverfahren sollten so festgelegt werden, dass fiir alle diesem
Verfahren unterliegenden Tiere eine angemessene Betdubung gewahrleistet ist.

e WeiBfleisch
Unter dem Begriff WeiBfleisch wird Hahnchen-, Puten und Entenfleisch zusammengefasst.

Eine Auflistung allgemeiner Begriffe und Definitionen finden Sie in dem Leitfaden Allgemeines Regelwerk.
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Revisionsinformation Version 01.01.2025

Kriterium/Anforderung

Anderungen

oIQS

Datum der

Anderung

2.1.4 Beauftragung von
Dienstleistern

2.2. Mikrobiologische
Eigenkontrollen und HACCP

2.2.1 [K.O.] Durchfiihrung der
Eigenkontrollen

2.2.2 Listerienmonitoring

2.2.4 [K.O.] HACCP-
Konzept/Managementsysteme
fur Lebensmittelsicherheit

2.3.2 Erstellung von
Reinigungs- und
Desinfektionsplanen

2.3.3 Mikrobiologische Kontrolle
von Reinigungs- und
DesinfektionsmaBnahmen

2.3.4 Fremdkdérpermanagement

2.3.7 Schéadlingsmonitoring/-
bekampfung

2.3.9 Wartung und Reparatur

Leitfaden
Fleischerhandwerk

Ergdnzung: Die Bereiche Schadlingsbekampfung,
Reinigung & Desinfektion, Technik werden als
Dienstleistung mit einbezogen.

Lagerung und Transport wird unter dem Begriff
,Logistik" zusammengefasst.

Anpasung: Die Kapiteliberschrift wird um
~Mikrobiologische Eigenkontrollen" beschrieben.

Erganzung: Hinweis auf EN ISO 17604 Mikrobiologie
der Lebensmittelkette - Probenahme von
Schlachttierkdrpern zur mikrobiologischen
Untersuchung

Ergdnzung: Der Hinweis zu weiterfiihrenden
Unterlagen wird um ein Dokument erganzt.

Ergdanzung: Ein Hinweis zu weiterfihrenden
Unterlagen wird hinzugeftigt.

Ergdanzung: Hinzunahme von ,Reinigungsablauf und
-verfahren" zu den Inhalten die Reinigungs- und
Desinfektionsplane enthalten missen.

Anpassung: Tabelle 8: Auswertungsschema zur
Kontrolle des Reinigungs- und Desinfektionserfolges™
wurde hinsichtlich der Empfehlungen angepasst.

Anpassung: Bei Einsatz von Fremdkd&rperdetektoren
(z. B. Rontgen- oder Metalldetektoren) sind
Detektionsgrenzen sowie Funktionsprifungen (inkl.
Ausschleusung) fiir die einzelnen Gerate definiert und
werden nachweislich eingehalten.

Ergdnzung: In der Aufzahlung wird
erforderlichenfalls jéahrliche Gefahrenanalyse erganzt.

Ergdnzung: Die Herstellerangaben bezlglich der
Wartung und Kontrolle der Anlagen und Gerate
sollten bei der Wartungsplanung bericksichtigt
werden.

01.01.2025

01.01.2025

01.01.2025

01.01.2025

01.01.2025

01.01.2025

01.01.2025

01.01.2025

01.01.2025

01.01.2025
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Kriterium/Anforderung

oIQS

Anderungen Datum der

Anderung

2.3.10 Prifmitteliberwachung

2.3.14 Gestaltung von
Hygienezonen

2.4 Technisch/baulicher
Zustand

2.7.3 Personalraume und
sanitare Anlagen

3.1.1 [K.O.]
Tierschutzbeauftragter

3.1.3 Sachkunde der
Mitarbeiter

3.1.4 [K.O.] Umgang mit den
Tieren

3.3.2 Zutrieb zur Betdubung

Leitfaden
Fleischerhandwerk

Ergdnzung: Die Messmethodik der verschiedenen
Prifmittel wird berlcksichtigt (inklusive Messbereiche  01.01.2025
und ggfs. Standardabweichungen).

NEU: Als eigenstandige Anforderung. Inhaltlich

vorher in technisch/baulicher Zustand integriert. 01.01.2025

Anpassung: Abwasser muss kanalisiert abgeleitet
werden, so dass die Bildung von Pflitzen oder
Ansammlung von Flussigkeit auf FuBbdden
verhindert wird.

Fenster, die Kontamination begtinstigen kénnen,
durfen nicht zu 6ffnen sein.

01.01.2025

Erganzung: Wenn Kleiderhaken vorhanden sind,
missen diese sachgemdB und sinnvoll positioniert 01.01.2025
sein.

Ergdanzung: Bei der Berichterstattung an die
Geschéftsleitung, inkl. tierschutzverbessernder 01.01.2025
MaBnahmen.

Ergdnzung: Hinweise auf weiterfihrende Unterlagen

wurden hinzugeflgt:

e Leitfaden BSI-Schwarzenbeck

e E-Learning-Schulungsunterlagen zur
Verbesserung

e des Tierschutzes bei Transport und Schlachtung
von Rind und Schwein (https://tetfolio.fu-
berlin.de/web/eschults2?)

01.01.2025

Anpassung: In der Anforderung wird der Bezug zur
entsprechenden Tierart (Rind/Schwein oder Gefliigel) 01.01.2025
konkretisiert.

Ergdanzung: Die Mitarbeiter beim Zutrieb missen
vorrausschauend im ruhigen Arbeitsfluss die Tiere
vorantreiben.
Erganzung weiterfihrender Unterlagen:
e |leitfaden BSI-Schwarzenbeck 01.01.2025
e E-Learning-Schulungsunterlagen zur
Verbesserung des Tierschutzes bei Transport und
Schlachtung von Rind und Schwein
(https://tetfolio.fu-berlin.de/web/eschults2)
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oIQS

Kriterium/Anforderung Anderungen Datum der

Anderung

Ergénzung: zur Uberpriifung der QS-
Lieferberechtigung von gewerblichen 01.01.2025
Tiertransporteuren durch den Handwerksbetrieb.

4.1.1 [K.0.] Uberprifung
Tiertransporteur

Ergdnzung: Der Rampenbereich muss mit einem

4.2.1 Anlagen zum Entladen Witterungsschutz ausgestattet sein 01.01.2025
4.3.1 Anschlingen und Ergdnzung: Die Hochstdauer zwischen Betaubung
Hochziehen und Entblutungsschnitt (Tabelle 10) darf nicht
iberschritten werden. 01.01.2025
Erganzung: Die Effektivitat der Betaubung muss
ohne zeitliche Verzégerung vor und nach Setzen des
4.3.2 Entblutung Entblutestichs sowie ferner wahrend der Entblutung 01.01.2025
Uberprift werden...
4.3.10 Bodenfreiheit NEU: Diese Anforderung wird im Bereich der 01.01.2025

Schlachtung neu integriert.

4.3.14 [K.O.] Befunddaten Anpassung: verpflichtende Erfassung der

Schwein Befunddaten auch fiir Sauen. Anderung der
Mindestschlachttiere zur verpflichtenden Meldung an 01.01.2025
die QS-Befunddatenbank auf 50 Mastschweine und
Sauen pro Woche (im Jahresdurchschnitt).

4.3.17 [K.O.] Ergdnzung: Gefliigel Der Schlachtbetrieb muss die
Salmonellenmonitoring Ergebnisse des Salmonellenmonitorings

(Ausgangskontrolle — Sockentest) der

landwirtschaftlichen Betriebe an die zentrale 01.01.2025

Befunddatenbank Gefliigel Ubermitteln.

4.3.20 Geruchsdetektion Anpassungen: Die Anforderung wird auf das

Eigenkontrollsystem des Schlachtbetriebs bezogen. 01.01.2025
Anpassung: ,Schlachtabfalle® wird umformuliert in
4,11.3 [K.O.] »Tierischen Nebenprodukten der Schlachtung, die
Schlachtnebenprodukte und nicht fir den menschlichen Verzehr bestimmt sind ,, 01.01.2025
Risikomaterial Erganzung: Handelspapiere in Nachweise
aufgenommen
5.3.1 [K.O.] Methodik zur Ergdanzung: Auch Produkte, in denen
Rickverfolgbarkeit bekanntermaBen QS-Ware eingesetzt wird, die aber 01.01.2025
nicht als QS-Ware gekennzeichnet sind, missen fir e
die Rickverfolgbarkeit berlicksichtigt werden.
Leitfaden Version: 01.01.2025
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Kriterium/Anforderung Anderungen Datum der
Anderung

5.3.2 [K.O.] Anpassung: Die Anforderung wird in

Ruckverfolgbarkeitstest ~RUckverfolgbarkeitstest" angepasst. Anforderungen 01.01.2025

an den Ruckverfolgbarkeitstest werden konkretisiert.

5.3.3 [K.O.] Mengenabgleich Erganzung: Es wird Nicht QS-Ware mit einbezogen 01.01.2025
flr den Fall, dass keine QS-Ware vor Ort ist. T
6.3 Begriffe und Definitionen Ergdnzung: Standardarbeitsanweisung wird gemaB 01.01.2025
der Verordnung erganzt. B
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Gender Disclaimer
Aus Griinden der besseren Lesbarkeit und leichteren Verstandlichkeit verwendet QS in einschlagigen Texten das in der deutschen Sprache
Ubliche generische Maskulinum. Hiermit sprechen wir ausdriicklich alle Geschlechteridentitaten ohne wertenden Unterschied an.

QS Qualitat und Sicherheit GmbH
Geschaftsfuhrer: Dr. A. Hinrichs

Schwertberger StraBe 14, 53177 Bonn
T +4922835068-0
F+4922835068-10

E info@g-s.de
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