Faxantwort Der Deutsche Fleischer-Verband unterstitzt die
Landesinnungsverbénde, Fleischerinnungen und

Fax Nr. 0 69 / 6 33 02-1 20 Innungsbetriebe in allen fachlichen Belangen.

Die Mitarbeiter des DFV stehen als kompetente
Ansprechpartner und Berater zur Verfigung.

Daneben bietet der DFV Veréffentlichungen,
Produkte und Hilfestellungen, die lhnen die
tagliche Arbeit erleichtern.

... nur fur Innungsmitglieder.

Ja, ich bendtige Informationen zu folgenden Themen ...
a lch mdchte einen Beratungstermin
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DFV-Konzept

— Um die fleischerhandwerklichen
o Betriebe bei der EU-Zulassung zu
unterstitzen, hat der Deutsche
Fleischer-Verband den Gelben
Ordner ,Hygienepraxis —
Eigenkontrolle — Dokumentation®
erarbeitet. Kernelement des
Eigenkontrollkonzeptes ist die

Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis in handwerklichen
Fleischereien. In ihr sind die Anforderungen, die an die
Betriebe im Rahmen des Zulassungsverfahrens gestellt
werden, konkretisiert und eindeutig beschrieben.

Unsere Leistungen

Zusétzlich stellt der Deutsche Fleischer-Verband seinen
Mitgliedsbetrieben auf Wunsch direkte betriebsspezifi-
sche Beratung vor Ort zur Verfligung. Damit haben Sie
die Mdglichkeit, Ihren Betrieb optimal auf die bevorste-
hende EU-Zulassung vorzubereiten.

Im Rahmen von Betriebsbegehungen werden hinsicht-
lich des Zulassungsverfahrens Knackpunkte ausfindig
gemacht, bewertet, dokumentiert und Lésungsvor-
schlage erarbeitet. Diese Empfehlungen und Praxis-
hinweise sollen Fehlinvestitionen verhindern und das
Zulassungsprocedere beschleunigen bzw. erleichtern.
Das spart Zeit und Geld.

Status quo-Erhebung

Die raumlichen Gegebenheiten und Einrichtungen
werden bezliglich der hygienischen Anforderungen
von uns Uberprift.

Die Arbeitshygiene sowie die Trennung von rei-

nen und unreinen Arbeitsablaufen in den einzel-
nen Betriebsbereichen (Schlachtung, Zerlegung,
Produktion etc.) werden von uns Uberprift.

Die Ergebnisse des Hygiene-Checks werden in einem
Bericht protokolliert und bewertet sowie durch Foto-

dokumentation nachvollziehbar und eindeutig darge-

stellt.

Wir gleichen lhren Betrieb mit den Anforderungen
der neuen EU-Hygienevorschriften ab und entwickeln
ggf. Vorschlage zur Verbesserung.

Optimierung und Erganzung der
betrieblichen Eigenkontrollen

Wir Uberprifen, bewerten, optimieren und ergénzen
gegebenenfalls lhre betrieblichen Eigenkontrollen
sowie deren Dokumentation.

Bei Bedarf bauen wir ein direkt auf lhren Betrieb
abgestimmtes Eigenkontrollsystem auf und begleiten
Sie bei der Einflhrung.

Abstimmung mit Behorden

In Abstimmung mit dem Veterindramt kléaren wir die
Notwendigkeit von eventuellen baulichen und hygie-
nischen MaBnahmen (z.B. Hygieneschleusen etc.) ab.

Gegebenenfalls erarbeiten wir fiir Sie Vorschlage zu
kostengunstigeren Alternativen und stimmen diese
mit den zustandigen Behérden ab.

Zulassungsantrag

Wir unterstiitzen Sie direkt bei der Erstellung des
Zulassungsantrages.

Soweit zusatzliche Unterlagen gefordert werden,
erstellen wir diese in Abstimmung mit dem Betrieb
und der Behdrde.

Amtliche Betriebsbegehung

= Wir begleiten Sie bei den Erst- bzw. offiziellen
Begehungen der Zulassungsbehdrden und bringen
unsere Erfahrung aus anderen Zulassungsverfahren
ein.

Schulungen

Die Einhaltung der rechtlichen Vorschriften fordern
einen guten Ausbildungsstand und die Fortbildung
der Mitarbeiter, auch in Sachen Hygiene. Schulungen
sind deshalb gesetzlich vorgeschrieben und in vielen
Fallen sinnvoll. Wir schulen lhre Mitarbeiter zu den
Themen:

= |nfektionsschutz-Gesetz

= Hygiene / HACCP

Telefon-Hotline

Fur weitere Informationen und Fragen stehen wir
gerne zur Verfligung unter:

Dr. W. Lutz 069 / 633 02 160
Dipl.-Ing. A. J. Nolden 069 / 633 02 161



