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Ziel der neuen Vorschriften ist
es, die gesundheitliche Unbe-
denklichkeit der Lebensmittel
und ein hohes Verbraucher-
schutzniveau  sicherzustellen.
Dies gilt gleichermaflen fiir ein-
getragene bzw. registrierte, zu-
lassungspflichtige und zugelas-
sene Betriebe und ist insoweit
nichts Neues. Damit ist jedoch
auch klar, dass sich die hygieni-
schen Anforderungen an die un-
terschiedlichen Betriebe grund-
sitzlich nicht unterscheiden
konnen und Betriebe, die die bis-
herigen Vorschriften einhalten
auch in Zukunft auf diesem Ni-
veau arbeiten kénnen (,Hygiene
ist unteilbar“). Der wesentliche
Unterschied zwischen den ein-
getragenen bzw. registrierten
und zugelassenen Betrieben
liegt damit in erster Linie im be-
glinstigenden ~ Verwaltungsakt
der Zulassung. Hierbei wird be-
stitigt (,zertifiziert), dass der
Betrieb in Ubereinstimmung
mit den Vorschriften arbeitet.

Welche Rolle spielen

die Eigenkontrollen?

Generell ist der Unterneh-
mer fiir die Einhaltung der Vor-
schriften und deren Umset-
zung selbst verantwortlich. Ei-
nen groferen Stellenwert als
bisher nehmen deshalb die Ei-
genkontrollen, HACCP, Doku-
mentation und Riickverfolgbar-
keit ein. Regelmifiige Eigen-
kontrollen werden im Hand-
werk seit je her mehr oder weni-
ger systematisch durchgefiihrt,
da der Betriebsinhaber i.d.R.
tiglich im Betrieb mitarbeitet
und damit ganz natiirlich die
Betriebsabldufe tiberwacht. Fiir
die Zulassung, hiufig aber auch
fiir die Listung bei GroRkunden
und Grofdverbrauchern, wie
Kindertagesstitten, ist aber ein
schriftliches und durchgingi-
ges ,Eigenkontrollkonzept*
zwingende Voraussetzung. Ge-
rade diese Dokumentation wird
von den Betrieben oft als tiber-
fliissige und lastige Fleiflaufga-
be empfunden, da viele Vorga-
ben und Anleitungen zur Um-
setzung unklar, unpraktikabel
und zu umfangreich sind.

Um die Akzeptanz zu stei-
gern, missen deshalb die Ei-

sie auch dem Betrieb selbst Vor-
teile bringen. Frustrierend und
sinnlos ist es sicher, Listen nur
fiir das Veteriniramt ,,auszufiil-
len“. Die Dokumentation muss
sich deshalb an der GroRe des
Betriebes, der Art der Produkte,
der Distribution und den vorge-
sehenen  Haltbarkeitsfristen
orientieren und so praktikabel
wie moglich sein. Das neue
DFV-Konzept unterstiitzen hier
die Betriebe mit Hygienepos-
tern, einfachen Checklisten
und einem speziellen Waren-
eingangsstempel.

Nach der Allgemeinen Ver-
waltungsvorschrift ,Rahmen-
tiberwachung“ werden in Zu-
kunft die Betriebe mit Hilfe ei-
nes Bewertungsschemas beur-
teilt und die Uberwachungs-
hiufigkeit ,risikoorientiert
festgelegt. Bepunktet wird ne-
ben der Betriebsart, den Pro-
dukten und dem hygienischen
Status des Betriebes vor allem
das betriebliche Eigenkontroll-
system. Damit wirken sich Ei-
genkontrollen zukiinftig un-
mittelbar auf die Haufigkeit der
Uberwachung und auf die
Uberwachungskosten aus.

Umsetzung in die

Praxis

Die grundsitzliche Zulas-
sung der Fleischbetriebe, die
Beseitigung nationaler Hygie-

nevorschriften und die Flexibi-
lisierung der EU-Vorschriften
war politisch gewollt und ist ge-
nerell richtig. Fiir das Hand-
werk erdffnen sich damit gro-
RBe Spielrdume fiir pragmati-
sche Losungen und es sollte
gut gefithrten Betrieben, die
die derzeitigen fleischhygiene-
rechtlichen  Anforderungen
einhalten, moglich sein, die
vorgesehene Zulassung zu er-
reichen, soweit dies erforder-
lich ist.

Zur Unterstitzung der flei-
scherhandwerklichen Betriebe
bei der Umsetzung der neuen
Vorschriften hat der Deutsche
Fleischer-Verband mit Unter-
stiitzung des Instituts fiir Hy-
giene und Technologie der Le-
bensmittel  tierischen  Ur-
sprungs der Ludwig-Maximili-
ans-Universitit Miinchen das
DFV-Konzept ,Hygienepraxis —
Eigenkontrolle — Dokumentati-
on“ erstellt. Ziel war es, den
fleischerhandwerklichen  Be-
trieben fur die tigliche Praxis
und die Zulassung klare Vorga-
ben an die Hand zu geben iiber
die
O erforderlichen Hygiene-
mafinahmen im Betrieb und
O die Zulassungsanforderun-
gen

sowie einfache und pragma-
tische Anleitungen und Unter-
lagen zur Durchfithrung
O von Eigenkontrollen und
O von Schulungen sowie
O zu deren Dokumentation.

Die neuen EU-Verordnungen
(das ,Hygienepaket")

O Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des EU-Parlamentes und
des Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der Allgemeinen
Grundsatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errich-
tung der Europaischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit und zur
Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit

O Verordnung (EG) Nr. 852/2004 vom 29. April 2004 des
Europaischen Parlaments und des Rates iiber Lebensmittelhygiene
O Verordnung (EG) Nr. 853/2004 vom 29. April 2004 fir
spezifische Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ur-

sprungs

O Verordnung (EG) Nr. 854/2004 vom 29. April 2004 mit
spezifischen Vorschriften fiir die amtliche Uberwachung von zum
menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ur-

sprungs

O Verordnung (EG) Nr.882,/2004 vom 29. April 2004 iiber
amtliche Futter- und Lebensmittelkontrollen

O Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission vom 15.
November 2005 (iber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel

rlicksichtigt die einschligigen
EU-Hygienevorschriften, Tier-
schutzvorschriften, Vorschrif-
ten zur Riickverfolgbarkeit und
zum Arbeitsschutz sowie vor al-
lem die Gegebenheiten in den
Handwerksbetrieben. Die DFV-
Leitlinie beschreibt damit den
Standard fiir die tigliche Hygie-
nepraxis und die Zulassung
handwerklicher Betriebe.

ren“. Die Wareneingangsprii-
fung wird mit Hilfe eines
selbstfirbenden Warenein-
gangsstempels auf den Liefer-
scheinen dokumentiert.

Im Hinblick auf das Zulas-
sungsverfahren konnen mit
Hilfe entsprechender Vordru-
cke die Betriebsdaten und das
betriebliche Eigenkontrollkon-
zept dargestellt werden.
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