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Die EU hat 2004 ein umfassendes Hygienepaket beschlossen, das mit 1.1.2006 in Kraft trat.
Seit 20.1.2006 gilt das Osterreichische Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzge-
setz (LMSVG). Ziel dieser gesetzlichen Bestimmungen ist es eine groitmdgliche Lebensmit-
telsicherheit zu erreichen. Jeder Lebensmittel-Unternehmer muss dazu ein Eigenkontrollsys-
tem einrichten.

l. Ziel

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

Il. Rechtslage

1. Rechtsquellen

Die Rechtsquellen fir diese Leitlinie sind u.a. die Verordnungen (EG) Nr. 852/2004 mit
Hygienevorschriften fir Lebensmittel, Nr. 853/2004 mit spezifischen Hygienevorschrif-
ten fur Lebensmittel tierischen Ursprungs und Nr. 2073/2005 tiber mikrobiologische
Kriterien fur Lebensmittel.

Weiters sind maRgeblich das Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz
(BGBI. I Nr. 13/2006), die Lebensmittel-Einzelhandelsverordnung (BGBI. Il Nr. 92/2006),
die Lebensmittel-Direktvermarktungsverordnung (BGBI. 1l Nr. 108/2006), Tierschutz-
schlacht-VO (BGBI. Il Nr. 488/2004) und die Fleischuntersuchungsverordnung (BGBI. Il
Nr. 109/2006).

2. Geltungsbereich

Die vorliegende Leitlinie gilt fiir Betriebe, die Fische aus Wildfang oder aus eigener
Produktion in ihrem Unternehmen schlachten und diese direkt an Endverbraucher,
Gastronomie oder an 6rtliche Einzelhandelsunternehmen abgeben.

3. Verantwortung und Zustandigkeit

Der landwirtschaftliche Betriebsinhaber ist laut gesetzlicher Definition Lebensmittel-
Unternehmer und damit fiir die Sicherheit seiner Produkte verantwortlich. Bei der Di-
rektvermarktung von Fisch und/oder Erzeugnissen daraus, bedeutet dies die Verant-
wortung von der Tierhaltung Uber die Schlachtung, die Be- oder Verarbeitung bis zum
Verkauf.

Beim Nachweis von Zoonosen oder Tierseuchen ist unverziglich die zustandige Behor-
de zu informieren.

Zur Betriebsbeschreibung ist das Stammdatenblatt auszufiillen (Eckdaten des Betrie-
bes).
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BETRIEBSBESCHREIBUNG/STAMMDATENBLATT

Name und Anschrift: LEBIS-NI.: oo

Zulassungsnummer (falls VOrhanden): ..........oooveeiiiiiiiiiiieeeeeee e

ZUIASSUNG FUK: .....oooeeeeeeeecee e e e e e et e e e e e s a e e e e e nannnees

HyYgIieneverantWOortIICREr: ...ttt s et e eeaes

Baujahr des SChIaChtraUmMIES: .........ouoiiiiiiiiiiiiei ettt ettt eeee e e eenaas

Baujahr des Zerl@ZeIraUmMIES: ........o.uovviiuiiiiiiieeiiie ettt et e ete s e et e e et seetaseeernesesennses

EEZEEE UMDAU: ..ot e e e et e e e e e e e e tee s e et s eeenaeaeeaas

Angabe der Schlachtmenge pro Woche (pro Monat:)

ANAEIE THRTAITEN: ...t e et e e e e e e e e et e e e et e e e e e e e aeeeeteeeenaeeeennans

BetauUbUNESMEENOE: ..ottt e e ettt e e et et e e e rrea e eees

SCRIAChEEAZE: ..o e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e ennranes

Mitarbeiter/Mitarbeiterinnen bei Schlachtung, Zerlegung, Verarbeitung:

Wasserversorgung fiir die Verarbeitung:

[ 6ffentliche Wasserversorgungsanlage O Brunnen

Zertifizierungen / Auszeichnungen:
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lIl. Betriebsstatten

1. Grundausstattung

Bei der Planung und Ausgestaltung der Raume ist das Hygienerisiko der Produkte und
das zugrunde liegende Arbeitskonzept zu berlicksichtigen.

Schlacht-, Zerlegungs- und Verarbeitungsraum: Bei Betrieben mit stationarer Schlach-
tung kann der Schlachtraum auch als Zerlegungs- und Verarbeitungsraum dienen,
wenn die Arbeitsgange zeitlich getrennt erfolgen.

Reinigungsbereich: Der Bereich zur Reinigung der Gerate ist raumlich oder zumindest
zeitlich von der Produktion zu trennen.

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

Einrichtungen zur Reinigung der Hande miissen in der Nahe des Arbeitsplatzes vor-
handen sein und sie missen mit handwarmen (vorgemischtem), flieBendem Wasser,
getrennten oder kombinierten Reinigungs- und Desinfektionsmittel zum Handereinigen
und Mittel zum Handetrocknen (z. B. FlUssigseife, Einweghandtiicher) ausgestattet
sein.

Belliftung: Eine ausreichende natirliche oder kiinstliche BellGiftung muss vorhanden
sein. Es dirfen keine kiinstlich erzeugten Luftstrémungen aus einem kontaminierten (z.
B. Stall, Dunglagerstatten oder Toilettenanlagen) in einen reinen Bereich erfolgen. Eine
ausreichende Be- und Entliftung ist auch durch Querliftung gegeben.

Beleuchtung: Eine angemessene natlrliche und/oder kiinstliche Beleuchtung ist not-
wendig.

Abwassersysteme sind so auszufiihren, dass Kontaminationen vermieden werden.
Stehendes Wasser (z. B. Pflitzenbildung) ist zu vermeiden;

Umkleidemdglichkeit: wenn sichergestellt ist, dass die Arbeitskleidung nicht verunrei-
nigt wird, ist bei Kleinbetrieben kein Umkleideraum erforderlich. Jedenfalls darf mit der
Arbeitskleidung nicht durch unreine Bereiche gegangen werden (z. B. Stall, Freiflache).

Die Aufbewahrung der Arbeitskleidung muss an einem sauberen geeigneten Ort erfol-
gen, sodass eine Verschmutzung und Kontamination ausgeschlossen wird.

Wasserversorgung:
Wasser, das direkt (als Zutat) oder indirekt (z. B. zur Reinigung von Oberflachen) mit
Lebensmitteln in Berihrung kommt, muss Trinkwasser It. Trinkwasserverordnung sein.

Bezug des Trinkwassers:
— Wasser von einem o6ffentlichen Wasserversorger gilt automatisch als Trinkwas-
ser und muss nicht vom Lebensmittelunternehmer untersucht werden.
— Wasser, das nicht aus einer offentlichen Trinkwasserversorgungsanlage stammt
(z. B. Hausbrunnen oder Quellwasser), ist auf Veranlassung des Lebensmittelun-
ternehmers laut Trinkwasserverordnung untersuchen zu lassen. Wasser das nur
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zur Reinigung und Desinfektion verwendet wird, ist alle drei Jahre gemaR
Trinkwasserverordnung zu beproben.

Malnahmen innerhalb des Betriebes:
Innerhalb des Betriebes muss die Trinkwassereigenschaft aufrecht erhalten bleiben.

— Innerhalb des Lebensmittelbetriebes kann ein Hygienerisiko flir Trinkwasser
entstehen, wenn es langere Zeit bei Raumtemperatur innerhalb des Leitungs-
systems stehen bleibt; dadurch kénnen sich Mikroorganismen vermehren. Ab-
hilfemaRnahme: vor Arbeitsbeginn den Wasserhahn aufdrehen, um das ste-
hende Wasser auszuspilen.

— Ein weiteres Hygienerisiko besteht in der mangelnden Reinigung von diversen
Wasserauslassen (z. B. automatisierte Wasserzufiihrungen in Maschinen = sie-
he Reinigungs- und Desinfektionsplan).

Brauchwasser, das keine Trinkwassereigenschaften aufweisen muss, kann im Lebend-
viehbereich, fiir Kihl- und Loschzwecke verwendet werden. Brauchwasserleitungen
miussen getrennt von Trinkwasserleitungen und als solche gekennzeichnet sein.

Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln: in Bereichen, in denen nicht mit
Lebensmitteln umgegangen wird (es genlgt ein schlieBbarer Schrank).

Lagerung von Umhiillungs- und Verpackungsmaterial: hygienisch einwandfrei, sodass
Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst werden (es genligt ein schliefbarer Schrank).

2. Anforderungen an Schlacht-, Zerlegungs-, Verarbeitungs-, Kiihl- und Lager-
raume

Die Rdume missen so konzipiert und angelegt werden, dass Kontaminationen zwi-
schen und wéahrend den Arbeitsgdngen vermieden werden und eine gute Lebensmit-
telhygiene gewahrleistet ist.

Mit nachstehenden Checklisten kénnen Sie die baulichen und einrichtungsmaRigen An-
forderungen ihres Betriebes liberprifen. Allfillige Schaden (z. B. schadhafte oder feh-
lende Fliesen) sind auszubessern.

Wiederholen Sie diese Uberpriifung jahrlich und nach jeder baulichen Veridnderung.
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Checkliste Schlacht-, Zerlegungs- und Verarbeitungsraum

Ein und derselbe Raum kann fiir Schlachtung, Zerlegung, Verarbeitung und Verpacken

unter folgenden Voraussetzungen genutzt werden:

= Die Schlachtung ist von der Zerlegung und dem Verarbeiten bzw. Verpacken stets
zeitlich zu trennen, wenn zwischenzeitlich gereinigt und desinfiziert wird.

= Zerteilung, Filetierung, Verarbeitung und Verpacken kdnnen gemeinsam erfolgen,
wenn der Raum groR genug ist und sichergestellt wird, dass essfertige Erzeugnisse
nicht durch frischen Fisch oder Zwischenprodukte nachteilig beeintrachtigt werden.

FuBbéden miissen in einwandfreiem Zustand sein. Das verwendete Material muss ab-
riebfest, wasserundurchlassig, nicht toxisch, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls
zu desinfizieren sein. Wasser muss leicht ablaufen konnen (ausreichendes Gefille!).

O erfillt

O Abweichung: ....ccccvvveecieieeeeeeee e, behobenam: .....cccccocvvveenneennne,

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

Abfliisse miissen abgedeckt und geruchssicher sein.
O erfullt
O Abweichung: ......cccoveviieiieieiecee e, behobenam: ......cccccvvveviieeenen.

Abwasseranlage: ausreichend; die Abwasser von z. B. Waschbecken, Desinfektionsvor-
richtungen sind so abzuleiten, dass kein Spritzwasser auf den Fisch oder Fischerzeug-
nisse gelangt.

O erfullt

O AbWEIChUNG: .eveeeieeeeeeeceeee e, behobenam: ......ccceevvveevveeennen.

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

O erfiillt

O Abweichung: ....ccooveveieiiiieeee e, behobenam: ......ccccccevvveenneeenne

Fenster und andere Offnungen miissen leicht zu reinigen sein und sauber gehalten
werden. Fenster, die ins Freie gedffnet werden kénnen, sind mit Insektengittern zu
versehen, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kdonnen. Holz soll vermie-
den werden. Fenster und Fensterstocke kdnnen aus Holz sein, wenn sie eine unbe-
schadigte glatte und saubere Oberflache aufweisen (z. B. lackiert oder impragniert).

O erfillt

O AbWEIChUNG: evveeeeieeeeeeceeee e, behobenam: .......ccccovvveeiveeennen,

Empfohlen wird diese Flachen abzuschrdgen, damit sich keine Reinigungs- und Kon-
densflissigkeiten ansammeln kdonnen.
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Decken (oder soweit nicht vorhanden, die Dachinnenseiten) und Deckenstrukturen
missen (leicht) sauber zu halten sein. Schmutzansammlungen, Kondensation, uner-
wiinschter Schimmelbefall, das Ablosen von Materialteilchen miissen auf ein Mindest-
maR beschrankt sein.

O erfillt

O Abweichung: ......cccoveeviveiiiicie e, behoben am: ......ccccoeeviveeciieenns

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

Tiiren missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Die Ober-
flache muss glatt und Wasser abstoRend sein. Holz soll vermieden werden. Tiren kon-
nen aus Holz sein, wenn die Oberflache unbeschadigt, glatt und sauber ist (z. B. lackiert
oder impragniert).

O erfiillt

O Abweichung: .....cocovvveieiiieeeeeeee e behobenam: ........ccccvvveeieeennnne.

Arbeitsflachen, Arbeitsgerdte und Transportbehalter missen leicht zu reinigen und er-
forderlichenfalls zu desinfizieren sein.

O erfiillt

O Abweichung: ......cccovevivieiiiicee e, behoben am: ......cccceecvveeeinenns

Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren und Lagern von Arbeitsgerdten und Aus-
riistungen: Das verwendete Material muss korrosionsfest und leicht zu reinigen und er-
forderlichenfalls zu desinfizieren sein. Eine angemessene Warm- und Kaltwasserzufuhr
muss bestehen.

O erfullt

O AbWEIChUNG: v, behoben am: .......cccccvveeecveneennenn.

Geeignete Vorrichtungen zur Reinigung sind z. B. Doppelabwaschen, Geschirrspliler.

Desinfektionsvorrichtung fiir Arbeitsgerate: Wasser mindestens 82 °C oder gleichwer-
tiges System

O erfiillt

O Abweichung: ....coocvvveieiiiiceeeeceee e, behobenam: ........ccooveeerieeennen.

Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hinde: in der Ndhe des Arbeitsplat-
zes; vorgemischtes (handwarmes), flieRendes Wasser, getrennte oder kombiniertes
Reinigungs- und Desinfektionsmittel, Mittel zum Handetrocknen (Einweghandtiicher);
Wasserhahne sind nicht von Hand aus zu betatigen.

O erfillt

O AbWEIChUNG: vveeeieeeeeeeeeeee e, behobenam: .......ccccovvveeiieeennen.

Beleuchtung an Arbeitspldtzen: ausreichend (ca. 540 LUX).
O erfiillt
O Abweichung: .....coovvviieeiiiieeee e, behobenam: ........ccoveeevveeennen.

Empfohlen wird Berstschutz oder Abdeckung.
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Beliiftung: ausreichend; bei kiinstlicher Belliftung muss der Luftstrom vom reinen zum
unreinen Bereich geleitet werden.

O erfiillt

O Abweichung: ......cccoeviieiiiicie e, behobenam: ......cccccovveviieennnnen.

Sammelbehalter fiir tierische Nebenprodukte, die nicht fiir den menschlichen Ver-
zehr bestimmt sind: getrennt nach den erforderlichen Kategorien gekennzeichnet (1,
2, 3), wasserdicht, korrosionsfest, vor jeder Wiederverwendung gereinigt und desinfi-
ziert.

O erfillt

O Abweichung: ......ccoveevvveviicieece e, behobenam: ......cccceevvevvveennennne.

Lagerbehilter fiir tierische Nebenprodukte im Freien: getrennt nach Kategorie ge-
kennzeichnet (1, 2, 3), geschlossen, sodass keine unbefugte Entnahme moglich ist,
dicht, leicht zu reinigen und zu desinfizieren.

O erfiillt

O Abweichung: ....ccooveeiiiiiiciee e, behobenam: .......ccccoveeeiiieennen.

Lagerbehilter fiir tierische Nebenprodukte und andere Abfallbehilter in einem Be-
triebsraum (Abfallsammelraum): Raum muss sauber und frei von Ungeziefer sein; Be-
hélter getrennt nach Kategorie (1, 2, 3) gekennzeichnet, leicht zu reinigen und zu desin-
fizieren.

O erfullt

O Abweichung: ......ccoveevieiiiicee e, behobenam: ......ccccccvvveviieennnen.

Nachweisliche Ablieferung der tierischen Nebenprodukte an einen zugelasse-
nen/registrierten Betrieb im Einklang mit der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 ist ge-
geben:

O erfillt

O AbWEIChUNG: v, behobenam: .......cceevvvevvveeennnn.

Bei Fisch sind tierische Nebenprodukte (laut Verordnung (EG) Nr. 1069/2009), die
nicht fiir den menschlichen Verzehr bestimmt sind, zum Beispiel:

Kategorie 1:
=  Material von Tieren, denen verbotene Substanzen verabreicht wurden
= Wildfische mit Verdacht auf eine libertragbare Krankheit
Kategorie 2:
= verendete Fische und nicht zum Zwecke der Schlachtung flir den menschlichen
Verzehr getotete Fische
= Material von Fischen, die Riickstande von Arzneimitteln und Kontaminanten
enthalten
Kategorie 3:
= genusstaugliche Schlachtkorperteile, die nicht fiir den menschlichen Verzehr
bestimmt sind
= genussuntaugliche Schlachtkoérper und -teile, sofern sie keine Rickstdnde ent-
halten oder aus anderen Griinden unter Kategorie 1 oder 2 einzustufen sind
und keine Gesundheitsgefahrdung von ihnen ausgeht
= Blut, Kbpfe, Flossen, Graten
= Eingeweide

Seite 9 von 28



Checkliste Kiihlraum und Eis

Ein und derselbe Kiihlraum kann fiir die gemeinsame Lagerung von Fisch und Fischer-
zeugnissen genutzt werden, wenn diese getrennt voneinander gelagert werden. Fisch
und Fischerzeugnisse sind dabei durch Umhiillung oder Verpackung zu schiitzen.

GroRe: ausreichend.
O erfullt
O AbWeIChUNE: ....oeeieeeieececeee e behobenam: ......ccccoovveevrennennne.

FuBbdéden: abriebfestes, wasserundurchldssiges, leicht zu reinigendes und zu desinfi-
zierendes Material. Wasser muss leicht ablaufen konnen (ausreichendes Gefille!).

O erfullt

O Abweichung: ......ccceeviieiiieiece e behobenam: ......ccccovvveviiveeenneen.

Wande miissen in einwandfreiem Zustand sein. Das verwendete Material muss abrieb-
fest, wasserundurchlassig, leicht zu reinigen und zu desinfizieren, sowie nicht toxisch
sein. Das Material muss glatt sein bis zu einer Hohe, wo bei normalem Arbeitsablauf
eine Verschmutzung zu erwarten ist.

O erfullt

O Abweichung: ....ccooveeiiiiiiciee e, behobenam: .......ccccovveeeiiieenen.

Decken miissen (leicht) sauber zu halten sein. Schmutzansammlungen, Kondensation,
unerwinschter Schimmelbefall, das Ablésen von Materialteilchen missen auf ein Min-
destmal beschrankt sein.

O erfullt

O AbWEIChUNG: .eveeeeeeeeeeeceee e, behobenam: .......ccoovvveevveeennnen.

Tiiren missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Die Ober-
flache muss glatt und Wasser abstofRend sein. Holz soll vermieden werden. Tiren kon-
nen aus Holz sein, wenn die Oberflache unbeschadigt, glatt und sauber ist (z. B. lackiert
oder impragniert).

O erfullt

O AbWEIChUNG: eveeeveeeeceee e, behoben am: .......ccccovvveecveeienneenn.

Beleuchtung: ausreichend (100 LUX)
O erfillt
O Abweichung: ....coocvveieeiiiieeeeeeeee e, behobenam: ........ccoveeevveeennen.

Kiihlung: Fische und frische Fischerzeugnisse missen bei anndahernder Schmelzeistem-
peratur (0 — 2 °C).gelagert werden. Wird auf schmelzendem Eis gelagert, so muss ge-
wahrleistet sein, dass ein AbflieRen des Schmelzwassers moglich ist und Eis regelmalig
nachgefillt wird. Die Umgebungstemperatur ist von geringer Bedeutung, solange auf
schmelzendem Eis gelagert wird, was auch vor dem Austrocknen schiitzt.

zu kiihlende Erzeugnisse aus Fisch (z.B. Raucherfisch oder Raucherfischaufstrich) sind
gekiihlt zu lagern (bis zu 6 °C).
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Beim Umpacken sollte eine zwischenzeitliche Erwdarmung verhindert werden.

O erfullt

O Abweichung: ......ccovevvvveiiiiiie e, behobenam: ......cccccovvveviieennnen.

Empfohlen wird der Einsatz von Crash-Eis Anlagen.

Eis, das mit Lebensmitteln in Berlihrung kommt, muss aus Trinkwasser oder — bei der
Kihlung von unzerteilten Fischereierzeugnissen — aus sauberem Wasser hergestellt
werden. Es muss so hergestellt, behandelt und gelagert werden, dass eine Kontamina-
tion ausgeschlossen ist.

Temperaturiiberwachung:

Minimum/Maximum Thermometer

oder

Fernregist-

rierthermometer muss im Kiihlraum vorhanden sein. Abweichungen wahrend des Be-
triebes von der maximal zuldssigen Temperatur (ausgenommen vordefinierte kurzfris-
tige Abtauphase) und die gesetzten Malnahmen sind aufzuzeichnen.

O erfullt

O Abweichung: ....ccocveveieiiieceee e, behobenam: .......ccccoveeeriieennen.

Aufzeichnung des Uberschreitens der Kithiraumtemperatur

Datum

Temperatur

durchgefiihrte MaBnahmen

[0 oY =T (o o1 i TR
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3. Transport
Werden Fisch und frische Fischereierzeugnisse transportiert, so ist darauf zu achten,
dass diese hygienisch nicht beeintrachtigt werden. Die Transportmittel miissen so aus-
gestattet sein, dass die Fische und frischen Fischereierzeugnisse wahrend des Trans-
portes annahernd auf Schmelzeistemperaturen gehalten werden (z. B. Transport auf
Crash-Eis, ca. 2 °C).

Transportbehilter und/oder Container miissen sauber und instand gehalten, leicht zu
reinigen und zu desinfizieren sein. Die Oberflachen missen glatt und ohne Fugen, Risse
oder Absplitterung sein. Wird auf Eis gelagert, so muss die Moglichkeit bestehen, dass
das Schmelzwasser abrinnen bzw. aufgefangen werden kann.

O erfullt
O Abweichung: ......cccoveecveeeiieeee e, behobenam: .......cccceevvveeveennnnn,

Fischereierzeugnisse sind in Transportbehéltern und/oder Containern so zu platzieren
und zu schiitzen, dass das Kontaminationsrisiko so gering wie maoglich ist.

4. Einrichtung, Geradte, Gegenstdnde

Gegenstiande, Armaturen und Ausriistungen, mit denen Lebensmittel in Berlihrung
kommen, missen so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass das Risiko ei-

ner Kontamination SO gering wie moglich ist.
O erfiillt
O Abweichung: .....cooveviieiiieeeee e, behobenam: ......cccccccevvveeeneeennee.

IV. Allgemeine Hygiene

1. Reinigung und Desinfektion

Reinigungs- und Desinfektionsmittel muissen fiir den Lebensmittelbereich geeignet
sein. (Herstellungsangaben). Alle Arbeitsbereiche (Rdume, Gegenstande, Armaturen,
Ausristungen, ...) missen griindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert wer-
den. Reinigung und Desinfektion missen auRerhalb der Produktionszeiten erfolgen.
Nach der Anwendung chemischer Reinigungs- oder Desinfektionsmittel (ausgenommen
z. B. auf Alkoholbasis) muss unbedingt griindlich mit Trinkwasser nachgespiilt werden.

Prifen Sie, ob fiir die verwendeten Reinigungs- und Desinfektionsmittel folgende In-
formationen vorliegen:

Sicherheitsdatenblatt

Gebrauchsanweisung (Konzentration, Temperatur, Einwirkzeit)
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Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln: Reinigungs- und Desinfektionsmittel

sind in einem eigens dafilir vorgesehenen Bereich (Schrank oder eigener Raum) vorschriftge-
makRk zu lagern.

O erfiillt

O Abweichung: ......cccoeviieiiieieceeee e behobenam: .....ccccovvvveeceeeenen,

Uberpriifung des Reinigungserfolges: Vor Beginn der Schlachtung und Verarbeitung sind

insbesondere folgende, fiir die Hygiene wichtigen Punkte optisch zu tUberpriifen:

die Sauberkeit der Werkzeuge (Betdubungsgerate, Messer, Hilfsmittel, Maschinen)
die Sauberkeit der Verarbeitungsflichen und Behaltnisse
das Vorhandensein von Seife, Einweghandtiichern und WC Papier

der einwandfreie Zustand von Maschinen, Geraten und Hilfsmitteln

Der folgende Musterplan ist an die Anforderungen des Betriebes anzupassen. Vor al-

lem bei Wechsel der Reinigungs- bzw. Desinfektionsmittel, mindestens aber einmal
jahrlich.
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Reinungungs- und Desinfektionsplan - Muster

Objekt

Mittel

Konzentration
Temperatur
Einwirkzeit

Haufigkeit

Anmerkungen

Arbeitsrdaume

Fliesen FuBboden, Tiiren,
Roste, Ablaufe

Reinigungsmittel

nach Arbeitsende

Reste entfernen, bei Bedarf Desinfekti-

on, trocknen und liften

Decken, obere Winde

Reinigungsmittel

bei Bedarf

Reste entfernen, achten auf Schmutz-,
Staubansammlungen, Schimmel

Geschirr, Arbeitsgerite,
Kleingerate

HeiRwasser, Reinigungsmittel,
Desinfektionsmittel

je nach Arbeitsablauf, jeden-
falls nach Arbeitsende

moglichst maschinell bei ungefahr 65° C

Arbeitsflachen

Reinigungsmittel

Desinfektionsmittel

nach jedem Arbeitsende

Einrichtungen wie Spiile,
Waschbecken, Ausguss, Desin-
fiziereinrichtungen

HeiRwasser,
Reinigungsmittel

bei Bedarf

Kiihlrdume, Reinigungsmittel, Desinfekti- nach Entleerung, mindestens

Kiihlschranke onsmittel 1 mal wochentlich

Kiihllager Trocken- oder Nassreinigung bei Bedarf
(je nach Bedarf)

Eismaschine Heillwasser, Reinigungsmittel, Bei Bedarf (bei standigem Herstellerangaben beachten
Desinfektionsmittel Gebrauch mind. 1x/Woche)

Transportfahrzeuge Heillwasser, Reinigungsmittel bei Bedarf
und Desinfektionsmittel

Ort, Datum: ....cooeeeevveeceene UNterschrift: ..o
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Reinigungs- und Desinfektionsplan - Leerformular

Objekt

Mittel

Konzentration

Temperatur

Einwirkzeit

Haufigkeit

Anmerkungen

Datum: ....coovvviii

UNtersChrift: ...
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2. Schadlingsvorsorge/Schadlingsbekdampfung

Notwendig sind geeignete MaBnahmen die verhindern, dass Schadlinge in den Betrieb
eindringen und sich ausbreiten kénnen. Auch Haustiere sind von Raumen fernzuhalten,
in denen Lebensmittel zubereitet oder gelagert werden. Sofern Schadlinge auftreten ist
eine rasche Schadlingsbekampfung fir die Betriebshygiene dullerst wichtig.

Fenster die ge6ffnet werden kénnen, sind mit Insektengittern auszustatten.
O erfullt
O Abweichung: ......cccoeviieiiieieee e behobenam: ......ccccoeeievivvecieens

AuBlentiiren, die am Boden knapp schlieRen, sind mit automatischen Tirschlieflern, zu
versehen, damit keine Mause, Vogel, Haustiere etc. eindringen. Mauerdurchbriiche — z.
B. furr Installationen — sind abzusichern.

O erfillt

O Abweichung: ......ccceeviieiiiciece e, behobenam: ......cccoveeeiiieecinens

Bodenabfliisse sollen mit einem Geruchsverschluss und Gitter versehen sein.
O erfullt
O AbwWeichuNng: .....cocvviiiiiieeeeeecee e, behobenam: .......cccoceeeeiveeeciieens

SchidlingsbekampfungsmaBnahmen erfolgen auRerhalb der Produktionszeiten. Die
notwendigen Mittel sind entsprechend gekennzeichnet und mit einer Gebrauchsanlei-
tung versehen. Sie werden unter Verschluss gehalten. Bei chemischer Schadlingsbe-
kampfung wird wegen der Riickstandsproblematik die Beiziehung konzessionierter Fir-
men empfohlen.

O erfiillt

O Abweichung: .....ccoovvveeeiieeeeeeeee e, behobenam: .......ccoveeeivveecinens

Von Schadlingsbekdampfungsmitteln sind folgende Informationen aufzubewahren:

O Sicherheitsdatenblatt
O Gebrauchsanweisung, Aufstellungshinweise

Zur regelmaRigen Kontrolle der Schadlingsvorsorge/-bekampfung wird die Erstellung ei-
nes Kontrollblattes (siehe Leerformular) und einer eindeutigen Zuordbarkeit der Kéder
zu den raumlichen Gegebenheiten empfohlen (z. B. Aufstellungsort von Fallen).
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Schadlingsbekampfung — Kontrollblatt (Leerformular)

MaRnahmen gegen Fluginsekten, Kriechinsekten und Nager, regelméaRige Uberpriifung!
Eintrag bei jedem Befall, spatestens jedoch am Ende eines jeden Quartals (auch wenn kein

Befall)
- durchgefiihrte Intervall der Datum der
Schadling Raum MaRBnahme Kontrolle Eintragung Anmerkung
Quartal/Jahr: .............. Datum: ..ccoevvveeenen. Unterschrift: ......cocooeeeieivieenene,

3. Schulung

RegelmaRige Schulungen beziiglich Tatigkeit und Lebensmittelhygiene sind erforderlich

und zu dokumentieren.
O erfullt
O Abweichung: .....ccocvveeeciieeeeeeeee e, behobenam: .......ccoveeeivieeeinens

V. Gute Herstellungspraxis

1. Hygienisches Arbeiten

Die nachstehenden Hygienerichtlinien gelten fir Personen, die unmittelbar mit Fisch
und Fischereierzeugnissen in Berlihrung kommen:

Betriebsstatten muissen sauber und instand gehalten sein.
Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, missen peinlichste Sauberkeit halten.

Die Arbeitskleidung besteht sowohl fiir Frauen als auch fir Manner aus Hose, ein
den Oberkdrper inklusive Achsel bedeckendes Kleidungsstiick (z. B. Mantel, Jacke, T-
Shirt) Schuhen und einer Kopfbedeckung, die das Haupthaar umhdillt.
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Die Arbeitskleidung muss am Beginn des Arbeitstages sauber und trocken sein (keine
sichtbaren Verschmutzungen)

Arbeitskleidung darf mit Stralenkleidung nicht in Beriihrung kommen.

Wahrend des Schlachtens ist iber der Arbeitskleidung eine Plastikschiirze oder der-
gleichen zu tragen.

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

Die Hande sind zu reinigen und zu desinfizieren:

v’ vor Arbeitsbeginn (nach dem Abfischen und vor dem Schlachten)
v nach jeder Pause

v" nach jedem WC-Besuch

v bei Bedarf (siehe Arbeitskleidung)

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

Fingernagel missen sauber und kurz geschnitten sein; lackierte oder falsche Finger-
nagel sind verboten oder abzudecken (Handschuhe).

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

Es gilt die Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen
beim Umgang mit Lebensmitteln; (Anhang I) Insbesondere ist der Umgang mit Le-
bensmitteln und das Betreten von Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umge-
gangen wird, fiir Personen verboten, wenn die Moglichkeit einer direkten oder indi-
rekten Kontamination besteht, bei

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

b) Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder —verletzungen

c) Personen mit Durchfall

Betroffene Personen, haben dem Lebensmittelunternehmer Krankheiten und
Symptome und wenn moglich, deren Ursachen unverziiglich zu melden.

- Personen die in der Bearbeitung tatig sind, miissen liber die Beschaftigungs-
verbote belehrt werden. Diese Belehrung ist zu dokumentieren und ersetzt
nicht die vorgeschriebenen Hygieneschulungen.

- Hautverletzungen missen durch einen wasserfesten, undurchldssigen Ver-
band oder durch das Tragen von Einmalhandschuhen abgedeckt werden.

- Betriebsfremde Personen diirfen die Produktionsrdume nur mit Zustimmung
des Verantwortlichen betreten.
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2. Das Aufbewahren lebender Speisefische

Lebende Fische, die zur Schlachtung bestimmt sind, dirfen nur in Halterungen mit ausrei-
chender Bewegungsmaoglichkeit gehalten werden. Den artspezifischen Anspriichen an Was-
serqualitat, Temperatur und Lichtverhaltnissen ist Rechnung zu tragen. Insbesondere missen
ein ausreichender Wasseraustausch und eine ausreichende Sauerstoffversorgung der Tiere
sichergestellt sein. Die Vorgaben der Tierschutzschlachtverordnung sind zu beachten.

3. Grundsatze der Arbeitshygiene bei Schlachtung und Zerteilung

v" Fische missen so rasch wie moglich bearbeitet und mit Trinkwasser gespilt werden.

v' Die unreinen Tatigkeiten (endet mit Entnahme der Eingeweide) sind von den reinen Ta-
tigkeiten zeitlich oder rdaumlich zu trennen.

v' Zwischenzeitliche Reinigung der Hande

v Bei jeder Arbeitsunterbrechung sind Messer und Werkzeuge zu reinigen und zu desinfi-
zieren

4. Betaubung und Schlachtung

Die zu schlachtenden Fische miissen von ungerechtfertigten Schmerzen, Leiden, Schaden und
schwerer Angst verschont bleiben. Fische diirfen grundsatzlich nur getotet bzw. geschlachtet
werden, nachdem sie fachgerecht und wirksam betaubt wurden. Durch die Betaubung wer-
den die Tiere in eine bis zum Eintritt des Todes anhaltende Empfindungs- und Wahrneh-
mungslosigkeit versetzt. Die Betaubung darf nur vorgenommen werden, wenn die Fische un-
mittelbar danach entblutet werden. Fiir diese Tatigkeiten sind gemald Tierschutzschlachtver-
ordnung Absolventinnen einer landwirtschaftlichen Fachschule oder Bundeslehranstalt, Flei-
schergeselllnnen und Besucherlnnen einschlagiger anerkannter Fortbildungsveranstaltungen
befdhigt.

Gerdte und Vorrichtungen

Gerate, Ausristungen und Anlagen fir die Betdaubung oder Tétung der Tiere sind so zu konzi-
pieren, zu bauen, instand zu halten und zu verwenden, dass eine rasche und wirksame Betau-
bung und Totung gewahrleistet ist. Fir Notfélle sind Ersatzausriistungen und -gerate bereit-
zuhalten.

Betduben/To6ten — Zuldssige Verfahren, Anforderungen

Durch die Betdubung werden die Tiere in eine bis zum Eintritt des Todes anhaltende Empfin-
dungs- und Wahrnehmungslosigkeit versetzt.

a) Betaubung und Totung durch Kopfschlag

Bei der Betdubung und Totung durch Kopfschlag wird dem Fisch mit einem harten, stumpfen
und entsprechend schweren Gegenstand ein gezielter Schlag auf die Hinterhauptsregion ver-
setzt (Genickbruch).
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b) Wasserbadanlage
Fir die Betdubung im Wasserbad miissen folgende Anforderungen erfiillt sein:

e Fische und Elektroden missen vollstandig mit Wasser bedeckt sein.

e Die Elektroden miissen so groR und so angeordnet sein, dass in allen Bereichen der Be-
tdubungsanlage eine gleichmaRige elektrische Durchstromung der Fische sichergestellt
ist.

e Essind geeignete Vorkehrungen fiir einen guten Durchfluss des Stroms zu treffen.

e Durch die eingesetzte Stromstarke und Einwirkdauer muss gewahrleistet sein, dass die
Tiere unmittelbar in einen Zustand der Empfindungs- und Wahrnehmungslosigkeit ver-
setzt werden, der bis zum Eintritt des Todes durch Blutentzug anhalt.

Die Totung der Fische kann mittels Kopfschlag (Genickbruch) oder durch einen Stich in

den Nacken oder das Herz erfolgen.

b) Sonstige Methoden
Der Landeshauptmann kann weitere tierschutzgerechte Methoden im Einzelfall zulassen
(z. B. Eiswasser bei Welsen)

5. Kiihlung/Raumtemperaturen
Siehe Checkliste Kiihlraum/Eis

6. Herstellungsablaufe fiir frischen Fisch und Raucherfisch unter Anwendung
der HACCP-Grundsatze

Zur Umsetzung des HACCP-Konzeptes bzw. der Guten Herstellungspraxis kénnen die bei-
spielhaften Herstellungsablaufe, fiir die am Betrieb erzeugten Produkte, entsprechend an-
gepasst werden. Die Herstellungsablaufe mit Darstellung der Tatigkeit, kritische Punkte,
Vorgaben und MalRnahmen bei Abweichung sind einmalig zu erstellen und zu unterschrei-
ben und dienen als Dokumentation der Guten Hygienepraxis.

Die Anwendung der HACCP-Grundsatze sowie weitere Hilfsmittel (Ermittlung von Gefah-
ren, Bestimmung der Kritischen Steuerpunkte) sind in Anhang Il zu finden.
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Herstellungsablauf fiir frischen Fisch

Tatigkeit

Kritische Punkte

Vorgabe

MaRnahmen bei

Abweichung
Lebendtiere gesunder Fischbestand
\ 4
Betauben achten auf Tierschutz
Toten achten auf Sauberkeit
v
Ausnehmen Kontamination Ausnehmen und Offnen unter
sauberem Wasser
A
Zerlegen o hyglenlsc'he Wasserv?rsor-
Kontamination gung: HeiRwasser (mind.
60 °C fiir Reinigung, mind. 82
°C zur Desinfektion)
v Kontaminationen vermeiden
»| Verpacken hygienische Umhillung hygienische Lagerung des Ver-
bzw. Verpackung packungsmaterials;
Sauberkeit des verwendeten
Materials (richtige Kennzeich-
nung)
\ 4

»| Kihlen/Lagem

l

Temperatur und Dauer

bei max. 2 °C (ev. auf Eis)
max. 3 Tage

Transport
einwandfreie Transportge- | keine Unterbrechung der Kiihl-
fake, Temperatur kette. Beférderung unter hygi-
enischen Bedingungen
Datum: Unterschrift:
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Herstellungsablauf fiir Rducherfisch bzw. fiir Produkte aus Raucherfisch

Tatigkeit

Kritische Punkte

Vorgabe

MaRnahmen bei
Abweichung

Salzen

Rauchern

v

Weiterverarbeiten

A 4

Verpacken

\ 4

A 4

Kihlen / Lagern

v

v

Transport

Salzkonzentration
Dauer

Temperatur und Dauer

Kontamination vermeiden

hygienische Umhillung
bzw. Verpackung

Temperatur und Dauer

Temperatur
Transportgefdle

Trockensalzen: 2 Stunden
Nasssalzen: 6 -8 %
8 —12 Stunden

Heilrdauchern:

Forellen: 70 - 90 °C;

Karpfen: zunachst trocknen
lassen (langsam erwdrmen)
dann auf ca. 70 - 90 °C erwar-
men; danach Temperatur lang-
sam absenken;

Kaltrauchern bei 20-30°C 18
— 48 Stunden (je nach GroRRe
der Stiicke und Haufigkeit der
Rauchergénge)

saubere Arbeitsflachen und
Gerate, einwandfreie Zutaten

hygienische Lagerung des Ver-
packungsmaterials;
Sauberkeit des verwendeten
Materials (richtige Kennzeich-
nung)

gekiihlt bei2 -6 °C

(bei heilgerauchertem Fisch 4
— 8 Tage, bei kaltgerdauchertem
Fisch bis zu 14 Tage (vakuum-
verpackte Raucherfische bis zu
einigen Wochen))

keine Unterbrechung der Kiihl-
kette;

Beforderung unter hygieni-
schen Bedingungen

Datum:

Unterschrift:
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VI. Untersuchungen

Der Lebensmittelunternehmer muss die Sicherheit der von ihm erzeugten Lebensmittel ge-
wahrleisten. Um zu Uberprifen, ob Arbeits- und Prozesshygiene ausreichend sind, sind bei
verzehrsfertigen Fischereierzeugnissen mikrobiologische Untersuchungen im Rahmen des
Eigenkontrollsystems durchzufiihren.

Auf welche Keime und mit welcher Haufigkeit untersucht werden muss, ist teilweise verpflich-
tend vorgegeben (VO (EG) Nr. 2073/2005), teilweise vom Lebensmittelunternehmer selbst im
Rahmen des Eigenkontrollsystems festzulegen.

1. Untersuchungen vor und nach der Schlachtung

Der Teichwirt/Fischer (oder eine von ihm beauftragte kundige Person) muss die Fische vor
und nach der Schlachtung untersuchen. Er hat festzustellen, ob

a) bei der letzten Kontrolle durch den Tierarzt keine Tierseuchen, Zoonosen, unzuldssige
Riickstinde oder Anwendung von Arzneimitteln festgestellt wurden;

b) Anzeichen einer anzeigepflichtigen Tierseuche oder einer Krankheit oder Erschei-
nungen vorliegen (z. B. Parasiten), die den Fisch zum menschlichen Verzehr ungeeig-
net machen;

c¢) unzulassige Riickstdnde zu erwarten sind.

Macht der Teichwirt, Fischer oder die kundige Person bei der Untersuchung eine der unter
Punkt a) bis c) angefiihrten Feststellungen, so darf der Fisch nur vermarktet werden, wenn
eine Untersuchung durch einen amtlichen Tierarzt oder ein Lebensmittelaufsichtsorgan
vorgenommen wurde, die die Genusstauglichkeit des Fisches feststellt.

Besonderes zu beachten sind Auffalligkeiten:
e im Teichbuch: z. B. Arzneimittelanwendungen, hohe Ausfille;

e am Tier: Priifung des Aussehens im Zuge der Schlachtung: Abweichungen bzw. Veran-
derungen bei Kiemen (gelblich), Farbe und Geruch der Haut (stumpf), Augen (milchig),
Organe (Nieren und Reste anderer Organe und Blut braunlich)

2. Mikrobiologische Untersuchungen von Fischereierzeugnissen

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

Bei verzehrfertigen Fischereierzeugnissen ist die Untersuchung auf Listeria monocytoge-
nes vorgeschrieben, wobei das risikoreichste und mengenmaRig bedeutendste Fischerei-
erzeugnis einmal pro Jahr zu untersuchen ist oder an einem Monitoringprogramm teilzu-
nehmen ist. Als risikoreich gelten Produkte die nicht durcherhitzt sind oder Produkte, die
rekontaminiert werden kdnnen (Rducherfisch, Aufstriche). Im Rahmen von Listerien-
Monitoringprogrammen konnen auch Ausristungsgestande aus dem Bereich der Verar-
beitung untersucht werden.

Untersuchungen von Oberflachen

Mikrobiologische Untersuchungen von Oberflachen von Einrichtungen und Geréten, die
mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, sind nicht ausdriicklich vorgeschrieben. Sie
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stellen jedoch ein mogliches Instrument im Rahmen des Eigenkontrollsystems dar, um
den Erfolg von Reinigung und Desinfektion anhand der Gesamtkeimzahl und/oder der
Enterobacteriaceenzahl zu Uberprifen. In der Regel wird dazu ein Abklatschtest ver-
wendet, den der Lebensmittelunternehmer selbst durchfiihren und auswerten darf.

VII. Dokumentation und Aufzeichnungen

Dokumentation und Aufzeichnungen sollen an Art und Umfang des Unternehmens an-
gepasst werden. Sie sind eine Unterstiitzung bei der Umsetzung der Eigenkontrolle.

Verpflichtende Dokumentation

Betriebs- und Produktionsdaten: Betriebsbeschreibung/Stammdatenblatt, Skizze
Wenn ohnehin vorhanden, sollen Dokumente zum Betrieb oder zur Produktion
bzw. zu den Produkten aufbewahrt werden (z. B. Lieferscheine, Rechnungen, Do-
kumente zur Rickverfolgbarkeit, Unterlagen gemald Aquakultur-
Seuchenverordnung, Nachweis der ordnungsgemaRen Ablieferung von tierischen
Nebenprodukten)

Ergebnisse der Trinkwasseruntersuchung bei Wasserversorgung aus eigenem
Brunnen oder eigener Quelle.

Checklisten fiir Raume sind 1x jéhrlich bzw. bei Anderungen auszufiillen
Reinigungs- und Desinfektionsplan 1x jahrlich bzw. bei Anderungen ausfiillen

Plan und Skizze fiir die Schadlingsbekampfung; Formular ist im Anlassfall und bei
den regelmaRigen Kontrollen auszufillen

Sicherheitsdatenblatter, Gebrauchsanweisungen fiir verwendete Reinigungs-, Des-
infektions- und Schadlingsbekampfungsmittel sind aufzubewahren
Schulungsnachweise: (Hygiene-) Schulungen sind zu bestatigen

Laborergebnisse von Fischereierzeugnissen (Listerien)

Empfohlene Dokumentation

Laufende Aufzeichnungen im Rahmen der Eigenkontrolle

Ergebnisse von Laboruntersuchungen im Rahmen der Eigenkontrolle oder von Pro-
duktuntersuchungen z. B. von Oberflachenuntersuchungen
Produktbeschreibungen
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ANHANG | Gesundheitliche Anforderungen

Auszug der Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen
beim Umgang mit Lebensmitteln (www.bmg.gv.at)

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

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

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

Gelbfarbung der Augen und/oder der Haut mit Schwéache und Appetitlosig-
keit (Verdacht auf Hepatitis A oder E);

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

1.b eine arztliche Diagnose oder ein Laborergebnis lGiber die Ausscheidung folgender
Krankheitserreger vorliegt, auch wenn Krankheitssymptome fehlen:

Campylobacter

Enteroviren

Erreger der Amobenruhr
Escherichia coli, toxinbildend
Hepatitis A oder E Viren

Listeria monocytogenes

Noroviren

Rotaviren

Salmonellen

Shigellen

Staphylococcus aureus, toxinbildend
Vibrio cholerae oder parahaemolyticus
Yersinien, pathogene

Hinweis: auch nach Abklingen der Krankheitserscheinungen kdénnen bestimmte
Krankheitserreger ausgeschieden werden.
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Die Meldung ist erforderlich, da die oben angefiihrten Krankheitserreger auf Le-
bensmittel (ibertragen werden kénnen und in weiterer Folge Erkrankungen bei Ver-
braucher/innen verursachen konnen.

2. Erklarung der belehrten Person

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

Datum Unterschrift

Eine Kopie dieser Belehrung inklusive der Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen
Anforderung an Personen im Umgang mit Lebensmittel ergeht an die Arbeithehme-
rin/den Arbeitnehmer.
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ANHANG Il Anwendung der HACCP-Grundsatze

Die HACCP-Grundsatze, auf denen das standige Verfahren zur Eigenkontrolle beruht, lau-
ten:

e Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein akzeptables
Maf reduziert werden miissen,

e Bestimmung der kritischen Steuerpunkte, auf der (den) Prozessstufe(n), auf der (de-
nen) eine Kontrolle notwendig ist, um eine Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder
auf ein akzeptables MaR zu reduzieren,

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

e Festlegung und Durchfiihrung effizienter Verfahren zur Uberwachung der kritischen
Steuerpunkte,

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

e Festlegung von regelmaRig durchgefiihrten Verifizierungsverfahren, um festzustel-
len, ob den Vorschriften gemall den Buchstaben a bis e entsprochen wird,

e Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen, die der Art und Grofle des Le-
bensmittelunternehmens angemessen sind, um nachweisen zu kénnen, dass den
Vorschriften gemaR den Buchstaben a bis f entsprochen wird.

Hinweis:

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

Biologische Gefahren

Bakterien: z.B. Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens,
Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli (EHEC), Yersinia spp, Vibrio spp..
Toxinbildende Schimmelpilze

Parasiten: Fische sind vor dem Inverkehrbringen auf das Vorhandensein von Parasiten zu
Uberprifen. Erkennbar mit Parasiten befallene Fische und Fischereierzeugnisse sind ekel-
erregend und deshalb fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet.

Viren: z. B. Noroviren
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Chemische Gefahren

Kontaminanten (z. B. Schwermetalle, Dioxin) und Riickstdnde (z.B. Desinfektionsmittel,
Tierarzneimittel)

Allergene

Physikalische Gefahren
Physikalische Gefahren kéonnen natirlicherweise im Produkt vorkommen (z. B. Graten),
oder durch die Art der Gewinnung bedingt sein.

Fremdkorper (Maschinenteile, Glas- oder Kunstoffsplitter, etc.)

Bestimmung der kritischen Steuerpunkte

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

Kritischer Steuerpunkt ist eine Prozessstufe im Betriebsablauf, bezogen auf die hergestellten
Lebensmittel, an dem eine Kontrolle unverzichtbar ist, um Gefahren zu verhiten, zu beseiti-
gen oder auf ein annehmbares Niveau zu reduzieren.

Eine solche Prozessstufe ist nur dann ein kritischer Steuerpunkt, wenn sich ein Grenzwert und
ein wirksames Verfahren zu seiner Uberwachung festlegen lassen. Ein Verfahren ist jedenfalls
dann wirksam, wenn eine lickenlose Beobachtung/Messung maoglich ist und AbhilfemalRnah-
men unverziglich ergriffen werden kénnen.

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

Schlachtung und Zerlegung:

e Das durch biologische Gefahren, die im lebenden Fisch bereits vorhanden sind (z.B.: Para-
siten, Bakterien), bestehende Risiko wird durch die Untersuchung der lebenden und toten
Tiere auf ein akzeptables Mal verringert.

e Das durch biologische Gefahren, die im Schlachtprozess oder danach auf den Fisch gelan-
gen (z.B. durch bakterielle Kontamination), auftretende Risiko, wird durch Einhaltung ei-
ner guten Personal- und Arbeitshygiene, insbesondere einer guten Abkiihlung, und Kihlla-
gerung moglichst gering gehalten. Ein weiterer Reduktionsschritt ist im Zuge der Schlach-
tung und Zerlegung nicht moglich.

e Das von den ermittelten chemischen Gefahren ausgehende Risiko ist als gering zu bewer-
ten.

e Das von den ermittelten physikalischen Gefahren ausgehende Risiko ist unter der Beriick-
sichtigung der Prozessstufe (Fisch, ausgenommen, gekopft, Flossen entfernt) als gering zu
bewerten.

Es wurde daher im Bereich Schlachtung und Zerlegung kein kritischer Steuerpunkt festge-
legt, daher geniigt die Einhaltung der Guten Hygienepraxis.
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