Kontrollliste flr Fleischzerlegungsbetriebe - ZB

Bewer-
Anmerkungen Nr. Fragentext 1]
tung
Liegt ein offizielles Schreiben Uber die Zulassung des Betriebes vor (Mitteilung, Bescheid, Veréffentlichung in B3]y [4]
GRD-1 ) . . -“/B
den Amtlichen Veterindrnachrichten)?
GRD-2 In welche zulassungspflichtigen Sektionen fillt der Betrieb entsprechend seiner Tatigkeiten und seiner INEO
Vertriebswege?
GRD-3 Welche lebensmittelbezogenen, nur registrierpflichtigen Tatigkeiten bt der Betrieb zusatzlich aus (z.B. INEO
Zerlegung und Verarbeitung im Einzelhandel im Anschluss an eine zulassungspflichtige Schlachtung)?
GRD-4 Welche nicht lebensmittelbezogene(n) Tatigkeit(en) Gibt der Betrieb zusatzlich aus (z.B. INFO
Futtermittelherstellung, TNP-Sammlung) und liegt dafiir eine Zulassung/liegen dafir Zulassungen vor?
GRD-5 Ist der Betrieb korrekt eingestuft, d.h. stimmen die betrieblichen Tatigkeiten (Art und Umfang) mit den /B[6]
Angaben Uber die Zulassung des Betriebes und der Eintragung im Zentralen Betriebsregister[5] tiberein? -
GRD-6 |Liegen folgende Angaben gemaR § 2 der LMHygiene-ZulassungsVO vor (falls nicht, die Daten aufnehmen)? INFO
GRD-6a |Name und Adresse des Unternehmens -
GRD-6b Name, Geschlecht, Geburtsdatum, Funktion des/der Unternehmer/-in oder der zur Vertretung nach auRen
befugten Person(en)
GRD-6¢ |Name und Adresse des Betriebes -
GRD-6d Name, Geschlecht, Geburtsdatum der Person(en), die fiir Produktion, Be-, Verarbeitung und Lagerung i
verant-wortlich ist/sind
GRD-Ge Angaben Uber den Tier- und/oder Warenverkehr (tierische Erzeugnisse) zwischen Osterreich und anderen EU- i
Mitgliedstaaten und Drittlandern
GRD-7 Wurden wesentliche Anderungen gemiR § 4 der LMHygiene-ZulassungsVO der zustindigen Behérde bzw. der 5
vom LH dazu beauftragten Stelle gemeldet?
GRD-8 Welche Kategorien an tierischen, nicht fiir den menschlichen Verzehr bestimmten/verwendbaren INFO
Nebenprodukten (TNP) fallen im Betrieb an?
GRD-9a |Sind fir alle anfallenden Kategorien Abnahmevertrage mit registrierten/zugelassenen Betrieben vorhanden? -
Werden TNP nur an fiir die jeweilige Kategorie zugelassene /registrierte TNP-Betriebe abgegeben (auch .
GRD-9b . o - bis G[9]
andere Abnehmer als die unter 9a angegeben moglich)?
GRD-10 |Werden TNP der Kategorie 1 und 2 in andere Mitgliedstaaten verbracht? INFO
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GRD-10a

Wenn ja, liegen Vorabgenehmigungen des Bestimmungsmitgliedstaates vor?

GRD-11

Ist ein vollstandig ausgefilltes und aktuelles Betriebsstammdatenblatt vorhanden?[10]

GRD-11a

Wenn ja, stimmen die Angaben im Stammdatenblatt mit den tatsdchlichen betrieblichen Gegebenheiten
Uberein?

GRD-12

Sind die vom Betrieb bekanntgegebenen GVE/Tonnagen/Produktionszahlen schlissig?

PLN-1 |Liegt ein Lageplan (Skizze)/Liegen Lageplane (Skizzen) des Betriebes vor? -
PLN-1a Wenn ja, sind im Lageplan die Arbeits-/Produktionsrdume (Be-/Verarbeitung/Umgang) eingezeichnet und i
eindeutig benannt?
PLN-1b Wenn ja, sind im Lageplan die Lagerraume (Rohstoffe, Produkte, Verpackungen) eingezeichnet und eindeutig i
benannt?
PLN-1c |Wenn ja, sind im Lageplan die (Tief-)KiihIrdume eingezeichnet und eindeutig benannt? -
PLN-1d |Wenn ja, sind im Lageplan die Personal-, Sozial- und Sanitdrrdume eingezeichnet und eindeutig benannt? -
PLN-1le Falls der Betrieb zusatzlich eine Registrierung/Zulassung fur Tatigkeiten im TNP-Bereich besitzt (zB. /B
Heimtierfuttererzeugung), ist eine Trennung der Bereiche eindeutig erkennbar?
PLN-2 Gibt es einen Lageplan, in dem die Temperaturbereiche (ggf. mit Position und Montagehohe der
Temperaturfihler) eindeutig eingezeichnet/angegeben sind (Temperaturbereichsplan)?
PLN-3 Gibt es einen Lageplan, in dem reine und unreine Bereiche eindeutig eingezeichnet sind (Bereichsplan
rein/unrein)?
PLN-4 Liegen Angaben zur Wasserversorgung (inkl. Hinweis, ob Anschluss an die 6ffentliche Wasserversorgung oder
Eigenversorgung) vor?
PLN-5 Gibt es einen Lageplan, in dem das Wasserleitungsnetz (ggf. mit nummerierten Wasserentnahmestellen)
eindeutig eingezeichnet/angegeben ist (Wasserverteilungsplan)?
PLN-6 Gibt es einen Lageplan, in dem der Personalfluss (Unterscheidung zwischen Personalbewegungen in StralRen- i
und in Arbeitskleidung) eindeutig eingezeichnet/angegeben ist (Personalflussplan, Personenverkehrsplan)?
Gibt es einen Lageplan, in dem der Warenfluss (ggf. Unterscheidung zwischen roher und essfertiger bzw.
PLN-7 |zusétzlich zwischen offener und umhiillter/verpackter Ware) eindeutig eingezeichnet/angegeben ist -
(Warenflussplan)?
PLN-8 Gibt es einen Lageplan, in dem die Maschinen und Produktionsanlagen eindeutig eingezeichnet und
beschriftet sind (Maschinenaufstellungsplan)?
PLN-9 |Liegt eine Auflistung der Maschinen und Gerate entsprechend dem Produktionsfluss vor? -
PLN-10 |Liegen Angaben (ber die Produktions-, Bearbeitungs-, Verarbeitungs- und Lagerungsbedingungen vor? -
PLN-11 |Liegt eine Darstellung der innerbetrieblichen Hygienemalnahmen inklusive PersonalhygienemalRnahmen vor? -
PLN-12 Liegt ein Personalschulungsplan (Angaben lber das Aus- und Fortbildungssystem fiir das mit Produktion, Be-, i

Verarbeitung und Lagerung befasste Personal) vor?

09.01.2017

Seite 2 von 12



Kontrollliste flr Fleischzerlegungsbetriebe - ZB

PLN-13 Liegen Angaben Uber die Entsorgung von tierischen Nebenprodukten gemaR dem Tiermaterialiengesetz
(TMG) vor?
Werden bei der Uberpriifung der Betriebsstruktur und der Pldne grundsétzliche Hygiene-/LM-
PLN-14 |Sicherheitsmangel (z.B. mangel-hafte Trennung rein/unrein, Kreuzungspunkte rohe/essfertige Ware, - bis G
Inkonsistenzen bei Temperaturbereichen, Kontakt offene/verpackte Ware etc.) festgestellt?
PLN-15 |Liegt ein Reinigungs- und Desinfektionsplan flr den Betrieb vor? -
PLN-15a Wenn ja, enthalt dieser alle zu reinigenden und zu desinfizierenden Raume, Flachen,
Gegenstiande/Behaltnisse, Fahrzeuge und Situationen (Hande nach dem WC-Besuch)?
PLN-15b Wenn ja, enthalt der R&D-Plan alle zur Anwendung gelangenden Mittel inkl. Beschreibung deren korrekter
Anwendung (bzw. Gebrauchsanweisung) sowie die Anwendungskonzentration, -temperatur und —dauer?
PLN-15c |Wenn ja, ist der R&D-Plan aus fachlicher Sicht mangelfrei und ausreichend? Falls nicht: Angabe der Mangel. -
PLN-16 |Liegen fiir alle R&D-Mittel aktuelle Sicherheitsdatenblatter vor? -/B
PLN-17 |Liegt ein Schadlingsbekampfungsplan fiir den Betrieb vor? -
PLN-172 Wenn ja, enthalt dieser Name und Adresse der beauftragten Firma, die Arten der beriicksichtigten Schadlinge, /B
die Koderstellen, Angaben zu den verwendeten Mitteln und eine Festlegung der Kontrollhadufigkeit?
PLN-17b Wenn ja, ist der Schadlingsbekampfungsplan aus fachlicher Sicht mangelfrei und ausreichend? Falls nicht: B
Angabe der Mangel.
PLN-18 Liegen fir alle zur Schadlingsbekdmpfung eingesetzten chemischen Mittel aktuelle Sicherheitsdatenblatter bisB
vor?
PLN-19 |Gibt es einen Hygiene-Schulungsplan fiir das Personal? -
PLN-19a |Wenn ja, sind die Schulungsinhalte fiir den jeweiligen Einsatz des Personals geeignet? - bis B
Falls TNP vor Vorliegen eines negativen BSE-Testergebnisses abgegeben werden: Gibt es dafir ein schriftlich
PLN-20 dokumentiertes und amtlich anerkanntes System, in dem alle relevanten Kriterien (Kennzeichnung,
Ruckverfolgbarkeit, Dokumentation, Kommunika-tion und Vorgangsweise bei positivem Testergebnis, etc.)
ausreichend festgelegt sind?
PLN-23a |Falls nicht, hat die Behorde dies genehmigt? -
PLN-243 Wenn nein, hat die zustandige Behorde die zeitliche Trennung dieser Arbeitsgiange gestattet? (vgl. Frage GHP- bis B
19)
PLN-29 NUR GEFLUGELFLEISCHBETRIEB: Sofern zeitlich verzégert ausgeweidetes Gefliigel ausgeweidet wird, steht fiir
diesen Zweck ein separater Raum zur Verfiigung?
PLN-333 Wenn nicht, gibt es in der Ndhe eine zugelassene amtliche Anlage fiir das Reinigen/Waschen/Desinfizieren bisB
von Tiertransportfahrzeugen und hat die zustandige Behorde dies genehmigt?
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NUR ZERLEGEBETRIEBE: Gibt es getrennte Rdume fiir die Lagerung von verpacktem und unverpacktem )
PLN-37 . - bis B
Fleisch?
Liegt ein betrieblicher Notfallplan bzw. Plan zur Durchfiihrung von Riickrufaktionen gem. Art. 19 der VO (EG) ,
PLN-38 - bis B
Nr. 178/2002 vor?
LFD-3 |Werden Fleisch(-erzeugnis-)temperaturen aufgezeichnet (z.B. Anlieferung, innerbetrieblich, beim Versand)? - bis B
LFD-4 |Werden Raumtemperaturen aufgezeichnet (handisch, automatisch)? - bis B
LFD-5 |Werden MaRnahmen bei allfalligen Temperaturabweichungen von den Sollwerten dokumentiert? - bis B
LFD-6 |Wird die Durchfiihrung der Reinigung und Desinfektion entsprechend dem R&D-Plan laufend dokumentiert? - bis B
Werden bei vorgefundenen Reinigungsmangeln vorgenommene Korrekturmafnahmen laufend .
LFD-7 ) - bis B
dokumentiert?
LFD-8 |Stimmt der Reinigungs- und Desinfektionsplan mit den laufenden Aufzeichnungen liberein? - bis B
LFD-9 |Werden die Kontrollen der Kéderstellen auf Befall laufend dokumentiert? - bis B
Werden die im Fall vorgefundenen Schadlingsbefalls vorgenommenen KorrekturmaRnahmen laufend .
LFD-10 . - bis B
dokumentiert?
LFD-11 |Stimmt der Schadlingsbekdampfungsplan mit den laufenden Aufzeichnungen tGberein? - bis B
LFD-12 |Werden regelmaRig Untersuchungen der Wasserqualitdt vorgenommen? - bis G[14]
LFD-12a |Wenn ja, entspricht die Haufigkeit den gesetzlichen Vorgaben? -
Liegen die Befunde des Versorgungsunternehmens bzw. eigene Wasserbefunde bei eigenem Brunnen gemaR ,
LFD-13 . - bis G
der Trinkwasser VO auf?
LFD-14 Liegen Befunde der mikrobiologischen Uberpriifung des innerbetrieblichen Wasserversorgungsnetzes mit bis B
Zuordnung zu den Wasserentnahmestellen auf?
LFD-15 |Liegen Befunde der Wasseruntersuchung von Eismaschinen auf? - bis B
LFD-16 |Entspricht das Wasser den Anforderungen an Trinkwasser? - bis G
LFD-17 |Werden die durchgefiihrten Personalschulungen dokumentiert? -[16]/8[17]
LFD-18 Liegen fir jede Person, die mit Lebensmitteln umgeht, Nachweise tber die erfolgte Unterweisung (bei bisB
Tatigkeitsbeginn und jahrliche Erneuerung) zum Thema Personalgesundheit vor?
LFD-19 Liegen Aufzeichnungen der Elektrobetdubungsgerate bzw. der Gasbetdubungsvorrichtungen bzw. der Gerate
zur Wasserbadbetdubung fir das zurilickliegende Jahr vor?[18]

LFD-20 |Falls TNP abgegeben werden, liegen dazu die Handelspapiere vor? - bis B
LFD-20a |Wenn ja, sind die Handelspapiere hinsichtlich Inhalte (Mengen, Kategorisierung) vollstandig? - bis B
VOR-ORT-PRUFUNG/NACHSCHAU
BAU-1 Werden bei der Vor-Ort-Uberpriifung bauliche oder strukturelle Mingel oder hygienisch nachteilige Zustinde bisG

festgestellt?

09.01.2017

Seite 4 von 12



Kontrollliste flr Fleischzerlegungsbetriebe - ZB

BAU-1la |[Wenn ja, Auflistung der Mangel bzw. Zustande. INFO
BAU-2 |Sind ausreichend Umkleideraume fiir das Personal vorhanden? - bis B
BAU-3 |Sind genligend Toiletten mit Wasserspilung und Kanalisationsanschluss vorhanden?
BAU-4 Offnen die vorhandenen Toilettenrdume unmittelbar in Riume, in denen mit Lebensmitteln umgegangen B
wird?
BAU-5 |Sind die Toiletten ausreichend ausgestattet (Handwaschbecken, Haken zum Aufhdngen der Arbeitskleidung)? |- bis G[21]
BAU-6 |Sind geniigend Handwaschbecken vorhanden? - bis B
BAU-7 |Befinden sich die Handwaschbecken an geeigneten Standorten? - bis G2
BAU-8 |Verfligen die Handwaschvorrichtungen Uber beriihrungslose Armaturen? INFO
BAU-8a Wenn nein, sind die Armaturen so beschaffen, dass eine Kontamination nicht weitergegeben wird (z.B. 5
Fulpedalbedienung)?
BAU-9 Verfligen die Handwaschbecken tiber Warm- und Kaltwasserzufuhr und sind sie mit Handereinigungsmitteln bis G[22]
und Mitteln zum hygienischen Handetrocknen ausgestattet?
BAU-10 |Funktionieren die Handwaschvorrichtungen? - bis G2
BAU-11 |Gibt es flir Arbeitsgerate Sterilisationsvorrichtungen mit einer Wassertemperatur von mindestens 82 °C? INFO
BAU-11a |Wenn nein, existiert ein alternatives System mit gleicher Wirkung? B
BAU-12 |Ist eine ausreichende und angemessene natirliche oder kiinstliche Belliftung gewahrleistet? - bis B
BAU-13 |Sind die Liftungssysteme so installiert, dass deren Teile (z.B. Filter) leicht zuganglich sind? - bis B
BAU-14 |Kommt es zur Bildung von Kondenswasser an Flachen oder Ware? - bis B
BAU-15 |Kommt es zu Schimmel- oder Algenwachstum an Flachen oder Ware? - bis B
BAU-16 |Verfiigen alle sanitaren Anlagen tiber eine ausreichende Beliftung? - bis B
BAU-17 |Ist die Beleuchtung im Betrieb ausreichend? - bis B
BAU-18 Erfolgt die Abwasserableitung so, dass jedes Kontaminationsrisiko vermieden wird (keine offenen Rinnen, bis B
keine Ableitung von unreinen in reine Bereiche usw.)?
BAU-19 Falls Brauchwasser im Betrieb verwendet wird: Unterscheiden sich die Leitungen dafiir deutlich von den bis G
Trinkwasserleitungen?
BAU-20 Falls Brauchwasser im Betrieb verwendet wird: Wie wird sichergestellt, dass weder eine Verbindung zur 8
Trinkwasserleitung noch die Moglichkeit des Riickflusses in diese Leitung besteht?
BAU-22 Ist das Umfeld des/der Betriebsgebiude(s) so, dass es eine Kontamination der Lebensmittel oder der bis B
reine(re)n Betriebsteile begiinstigt (z.B. Verstecke fiir Schadlinge, benachbartes Abfalldepot u.A.)?
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Sind die reine(re)n Zonen der Betriebsanlage ausreichend vor Kontaminationen aus unreine(re)n Zonen

BAU-23 geschitzt? B

GHP-1 |[Sind geeignete Schadlingsbekampfungsverfahren vorgesehen? - bis B

GHP-2 |Sind Schadlinge oder deren Spuren vorhanden/feststellbar? B bis G

GHP-2a |Wenn ja, haben diese Auswirkungen auf Lebensmittel? B bis G

GHP-3 Stimmt der Schadlingsbekampfungsplan bzw. stimmen die laufenden Aufzeichnungen Ubr-ir die bisB
Schadlingsbekdmpfung mit den tatsachlichen Gegebenheiten liberein (stichprobenartige Uberprifung)?

GHP-4 |Haben Haustiere Zugang zu den Raumen, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder gelagert werden? | - bisB

GHP-5 Sind vor Ort Reinigungsmangel feststellbar (z.B. alt oder grob verschmutzte Stellen an Baulichkeit, Ausstattung bisB
oder Gegen-stinden)?

GHP-5a |Wenn ja, haben diese Auswirkungen auf Lebensmittel? B bis G
Stimmen der Reinigungs- und Desinfektionsplan bzw. die laufenden R&D-Aufzeichnungen mit den .

GHP-6 N o o . - bis B
tatsachlichen Gegebenheiten im Betrieb lberein?

GHP-7 Werden Reinigungs- oder Desinfektionsmittel in Bereichen gelagert, in denen mit Lebensmitteln umgegangen bisB
wird?

GHP-8 Sind die zur Reinigung und Desinfektion verwendeten Utensilien (Besen, Schlduche, Gerite, ...) sauber und bisB
instand gehalten?

GHP-9 Sind etwaig potenziell gefahrliche Stoffe entsprechend etikettiert und werden sie in separaten, bisG

verschlossenen Behaltnissen gelagert?

Werden verunreinigte Messer und Arbeitsflachen (z. B. durch Abszesse, Bodenkontakt), vor jeder weiteren

GHP-39 Verwendung gereinigt und desinfiziert? ~bis G
Werden Kontaminationen durch Witterungseinfliisse (z.B. direkte Sonneneinstrahlung, Staub, Blatter), Boden,

GHP-40 |Schadlingsbekampfungsmittel, Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie durch Abfalle zuverlassig - bis B
vermieden?

GHP-43 |Erfolgt/-en Umhillung und ggf. Verpackung der Erzeugnisse so, dass diese nicht kontaminiert werden? B

GHP-45 Werden Lebensmittel, Rohstoffe, Zutaten etc. ausreichend vor Kontaminationen geschiitzt? (vgl. Frage GHP- bisG
46 und in Schlachthofen auch Frage GHP-18)

GHP-46 Kommen Fleisch oder Fleischerzeugnisse mit Boden, Wanden oder Arbeitsbihnen in Beriihrung? (vgl. Frage bisB
GHP-45 und in Schlachthofen auch Frage GHP-18)

GHP-47 |Werden/Wurden Vorkehrungen zur Verhinderung von Kreuzkontaminationen getroffen? - bis G

GHP-48 Werden offene/-s (weder umbhiillte/-s noch verpackte/-s) Fleisch/Fleischerzeugnisse und verpackte/-s bisB

Fleisch/Fleischerzeugnisse getrennt voneinander gelagert?
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Tragen Personen, die unmittelbar mit Fleisch oder Fleischerzeugnissen in Beriihrung kommen, geeignete
GHP-49 |Arbeitskleidung (Mantel oder Jacke oder T-Shirt, Hose, Schuhe und Kopfbedeckung, die das Haupthaar - bis B
umhillt)?
GHP-51 Ist die Arbeitskleidung von Personen, die unmittelbar mit Fleisch oder Fleischerzeugnissen in Beriihrung bisB
kommen, am Beginn des Arbeitstages sauber und trocken?
GHP-52 |Erfolgt eine ausreichende Trennung zwischen Arbeitskleidung und Straenkleidung? - bis B
GHP-53 |Werden Uhren oder Schmuck an Armen/Handen oder Ohrclips/Ohrstecker getragen? - bis B
Reinigen und desinfizieren sich Personen, die unmittelbar mit Fleisch oder Fleischerzeugnissen in Beriihrung
GHP-54 |kommen, die Hande vor Arbeitsbeginn, nach jeder Pause, nach jedem WC-Besuch und auch sonst bei - bis G
Verunreinigung?
GHP-55 |Wird in den Arbeitsrdumen oder in den Lagerrdumen gegessen oder getrunken? - bis B
GHP-56 |Wird in den Arbeitsrdumen oder in den Lagerrdumen geraucht? - bis B
GHP-57 |Werden Fleisch oder Fleischerzeugnisse angeniest oder angehustet? B bis G
Sind die Fingernagel von Personen, die unmittelbar mit Fleisch oder Fleischerzeugnissen in Berlihrung .
GHP-58 ; . . . . . - bis B
kommen, echt (keine falschen Fingernagel), sauber, kurz geschnitten und nicht lackiert?
Leidet zumindest eine Person, die unmittelbar mit Fleisch oder Fleischerzeugnissen in Beriihrung kommt, an )
GHP-59 B bis G
Durchfall und/oder Erbrechen?
Weist zumindest eine Person, die unmittelbar mit Fleisch oder Fleischerzeugnissen in Berlihrung kommt, eine
GHP-60 |oder mehrere infizierte Wunden auf oder leidet jemand an einer Hautkrankheit, sodass die Moglichkeit B bis G
besteht, dass Krankheitserreger auf oder in Lebensmittel bertragen werden kénnen?
Scheidet zumindest eine Person, die unmittelbar mit Fleisch oder Fleischerzeugnissen in Beriihrung kommt, .
GHP-61 ) . B bis G
bekannterweise Krankheitserreger aus?
GHP-62 |Sind die durchgefiihrten Hygieneschulungen ausreichend bzw. effektiv? - bis B
GHP-63 Ist das notige Hygieneverstandnis bzw. fachliche Verstandnis hinsichtlich Lebensmittelsicherheit im Betrieb INEO
gegeben?
TMP-1 |Gibt es eine automatische Lufttemperaturaufzeichnung (Registrierthermometer)? INFO
TMP-12 Wenn ja, in welchen Rdumen bzw. Einrichtungen (verpflichtend in TK-Rdumen >10 m3/Einrichtungen und TK- )
Fahrzeugen)?
TMP-2 |Stimmen die aktuellen Temperaturen mit den betrieblichen Aufzeichnungen tberein (Verifikation)? - bis B
TMP-3 Kénnen fir beliebige Zeitpunkte innerhalb der letzten 12 Monate die Raumtemperaturen i
belegt/nachgewiesen werden (Priifung anhand von 3 Zeitpunkt-/Raum-Kombinationen)?
TMP-4 |Entsprechen die ermittelten (Raum-)Temperaturen den Vorschriften? - bis B
TMP-6 Falls Fleisch warm zerlegt oder transportiert wird, erfolgt dies vorschriftsgemaR (ggf. mit behordlicher bisB
Bewilligung, maximal zwei Stunden Transportdauer)?
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Wird die Kiihlkette zuverlassig eingehalten (Haushuftierfleisch inkl. Farm-Schalenwild und GroRwild aus freier

TMP-7 Wildbahn max. +7 °C, Schlachtnebenprodukte max. +3 °C, Kleinwild aus freier Wildbahn und Gefltigel inkl. bis B
Farm-Laufvogel max. +4 °C, Faschiertes max. +2 bzw. +4 °C[28], Fleischzubereitungen max. +4 °C,
Separatorenfleisch max. +2 °C, jegliches gefrorenes Fleisch max. -18 °C)?

TMP-8 Wird gefrorenes Fleisch bzw. werden sonstige gefrorene Lebensmittel so aufgetaut, dass das B
Mikroorganismenwachstum und die Bildung von Toxinen verhindert/minimiert werden?

TMP-9 Wird aufgetautes Fleisch bzw. werden aufgetaute Lebensmittel so bearbeitet, dass die Lebensmittelsicherheit B
gewabhrleistet ist?

TMP-10 |Wird Fleisch ohne ungerechtfertigte Verzogerung eingefroren? - bis B

TMP-11 |Werden die Fleisch-/Fleischerzeugnistemperaturen bei der Beférderung tiberwacht? - bis B
Falls Fleisch/Lebensmittel gefroren an Lebensmittelunternehmen abgegeben wird/werden, erhélt der

TMP-12 |Empfanger nachweislich die vorgeschriebenen Informationen (Schlacht- bzw. Erzeugungsdatum, Datum des - bis B
Einfrierens)?
NUR FLEISCHZERLEGUNGSBETRIEB: Wird die Fleischtemperatur beim Zerlegen/Zerkleinern, Umhillen und

TMP-17 |Verpacken mittels einer Raumtemperatur von 12° C oder eines alternativen Systems gleicher Wirkung auf - bis B
hochstens +3, +4 bzw. +7 °C gehalten?

TNP-1 |Werden die tierischen Nebenprodukte (TNP) ordnungsgemaR gekennzeichnet? - bis B

TNP-2 Sind die Behélter, in denen TNP gesammelt werden, ordnungsgemaR und mit der richtigen Farbe (blaugriin bis B
Kat-3, gelb Kat-2, schwarz Kat-1) gekennzeichnet?

TNP-3 |Sind die Behélter, in denen TNP gesammelt werden, fiir diesen Zweck geeignet, auslaufsicher und abgedeckt? | - bis B

TNP-4 |Wird SRM (Spezifiziertes Risikomaterial) ordnungsgemal gekennzeichnet? - bis B

TNP-5 |Ist die Plausibilitdt des Anfalls an TNP zu den dokumentierten abgegebenen Mengen gegeben? INFO

TNP-7 NUR IN SCHLACHTHOF/ZERLEGUNGSBETRIEB, DER RINDERKOPFE ZUR KOPFFLEISCHGEWINNUNG VERWENDET bis B
ODER ABGIBT: Werden Untersuchungen gemaR VO (EG) 999/2001 durchgefiihrt?

TNP-8 |Sind die Abfallbehalter einwandfrei instand gehalten sowie leicht zu reinigen und zu desinfizieren? - bis B
Sind Abfallsammelraume so konzipiert und betrieben, dass sie frei von Schadlingen sind und keine negativen )

TNP-9 . . - bis B
Auswirkungen auf Lebensmittel haben?

TNP-10 |Erfolgt die Abfallentsorgung so, dass Lebensmittel weder direkt noch indirekt kontaminiert werden? - bis B

TNP-11 |Werden leere TNP-Behélter sauber angeliefert? - bis B

TNP-12 Sind etwaige potenziell ungeniellbaren Stoffe entsprechend etikettiert und werden sie in separaten, bis G
verschlossenen Behaltnissen gelagert?

CCP-1 |Liegtim Betrieb ein wirksames und fachgerecht implementiertes HACCP-System vor? INFO

CCP-1a |Wenn nein, richtet sich der Betrieb hinsichtlich HACCP zumindest nach den Leitlinien[31]? - bis B
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cCp-1b Wenn ja, welcher (Referenz-)Standard (z.B. FAO/WHO-Codex, ISO 22.000, IFS, BRC,...) liegt diesem HACCP- INFO
System zugrunde?

CCP-1c |Wenn ja, trennt der Lebensmittelunternehmer (gedanklich und methodisch) strikt zwischen GHP und HACCP? INFO
Wenn ja, welche Gefahren beherrscht der Lebensmittelunternehmer mit seinem HACCP-System bei welchen

CCP-1d INFO
Produkten?
Wenn ja, weild der Lebensmittelunternehmer, welche Gefahren seine Lieferanten beherrschen und welche

CCP-1e . INFO
seine Abnehmer?

cCp-2 Macht der Lebensmittelunternehmer (nach seiner Aussage) von der Maoglichkeit einer flexiblen Anwendung INEO
der HACCP-Grundsatze Gebrauch?
Wenn ja, welche nimmt er in Anspruch, z.B.
nach EU-guidance: alle Gefahren durch GHP beherrscht, Leitlinien ersetzen eigene Dokumentation, kein

CCP-2a |Monitoring bei Anwendung von Standardverfahren, Monitoringaufzeichnungen nur im Fall von INFO
Abweichungen und/oder
nach FAO/WHO-Codex: Einzelperson statt HACCP-Team, Produktgruppen statt Einzelprodukte?

CCP-3 |Werden die HACCP-gestiitzten Verfahren kontinuierlich und ordnungsgemaR angewendet? - bis G

CCP-4 |Stimmen die Aufzeichnungen des CCP-Monitorings mit den tatsachlichen Gegebenheiten liberein? - bis G
Wird das HACCP-System (bzw. das entsprechende Eigenkontrollsystem nach den Leitlinien) regelmaRig ,

CCP-5 . N - bis B
verifiziert/revidiert?

CCP-6 Wird das HACCP-System (bzw. das entsprechende Eigenkontrollsystem nach den Leitlinien) im Fall von bis B
Veranderungen am Erzeugnis, am Herstellungsprozess oder im Produktionsablauf entsprechend angepasst?

CCP-7 |Werden die Prifmittel regelmaRig kalibriert und/oder geeicht? - bis B

CCP-8 |Funktionieren die Priifmittel (z.B. Thermometer) in der Praxis? (Uberpriifung an 1-2 Beispielsituationen) - bis G

CCP-9 |Werden im Fall von Abweichungen ausreichende und dokumentierte KorrekturmaRBnahmen gesetzt? - bis G
Verfligt der Lebensmittelunternehmer im Zusammenhang mit HACCP (oder mit dem entsprechenden

CCP-10 |Eigenkontrollsystem nach den Leitlinien) Gber ausreichende aktuelle schriftliche Unterlagen (laufende CCP- - bis G
Uberwachung, gesetzte KorrekturmaRnahmen, letzte durchgefiihrte Verifikation)?

PRO-1 Sind Schlachtkdrper/-teile ordnungsgemaR mit Genusstauglichkeitskennzeichen bzw. Identitdtskennzeichen
versehen?

PRO-2 |Werden die Identitdtskennzeichen korrekt angewendet? -
Sind die Schlachtkorper bzw. —teile bzw. das Fleisch sichtbar kontaminiert (z.B. mit Kot, Haaren, .

PRO-3 . - B bis G
Rohrbahnschmiere 0.A.)?

PRO-4 |Sind die sonstigen Waren und ggf. Verpackungen frei von sensorisch erkennbaren Mangeln?
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PRO-S NUR HUFTIERSCHLACHTHOF UND ZERLEGUNGSBETRIEB: Wurden bei Rindern, Schweinen und Einhufern die 5
Tonsillen entfernt?
PRO-9 |Liegen Ergebnisse von amtlichen Lebensmittelproben bzw. allfillige daraufhin ergriffene Mallnahmen auf? -
NICHT IN HUFTIERFLEISCHZERLEGEBETRIEB: Erfolgen die Untersuchungen nach den methodischen Vorgaben
PRO-12 |der VO (EG) Nr. 2073/2005) (ausreichende Teilprobenanzahl, vorschriftsgemaRe Probenahmestelle innerhalb -
der LM-Kette, entsprechende Untersuchungsmethode etc)?
PRO-17 Werden vom/im Betrieb mikrobiologische Umfeldkontrollen (Abklatsche, Tupfer etc.) zur Uberpriifung der bisB
Wirksamkeit der Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen durchgefiihrt?
PRO-17a |Wenn ja, liegt ein entsprechender Probenahmeplan vor? INFO
PRO-17b |Wenn ja, sind die Ergebnisse dieser Umfeldkontrollen befriedigend? - bis B
Werden bei unbefriedigenden Ergebnissen der mikrobiologischen Umfeldkontrollen entsprechende ,
PRO-17c , . - bis B
Malnahmen eingeleitet?
PRO-18 Werden Isolate gem. § 38 Abs. 1 Z 6 LMSVG an das NRL ibermittelt (durch den LM-Unternehmer oder durch 5
ein externes Labor)?
PRO-18a |Gibt es im Betrieb eine schriftliche Anweisung beziiglich der Ubermittlung? -bis B
PRO-18b |Liegt eine schriftliche Vereinbarung vor, wenn die Ubermittlung durch ein externes Labor erfolgt? - bis B
PRO-18¢ Hat der LM-Unternehmer das ext?rne Labor angewiesen, bei der Ubermittlung von Isolaten das Unternehmen 5
namentlich zu nennen, wenn die Ubermittlung durch ein externes Labor erfolgt?
RCK-1 Ist die Riickverfolgbarkeit gem. Art. 18 der VO (EG) Nr. 178/2002 gegeben (Uberpriifung an 1 bisB
Beispielprodukt)?
RCK-2 |Ist die Wareneingangs- und Warenausgangskontrolle ausreichend? - bis B
RCK-3 Ist der Betrieb zum Empfang von Waren vom Lieferanten bzw. zur Lieferung von Waren an die genannten ~bis B
Empfanger berechtigt?
RCK-4 |Kann eine eindeutige Verbindung zwischen Wareneingang und Warenausgang hergestellt werden? - bis B
RCK-5 Werden die Wareneingange dokumentiert (z.B. Herkunft, Kennzeichnung, Anlieferungstemperatur, Hygiene i
Chargen Nr.)?
Werden bei, bei Wareneingdngen festgestellten Abweichungen (Temperatur, Dokumentenmangel,
RCK-6 |Hygienemangel), entsprechende KorrekturmaRnahmen gesetzt (Zuriickweisung, Information des - bis B
Herkunftsbetriebes und der Behorde) und sind diese ausreichend?
RCK-7 |Werden die Warenausgange (Ware, Menge, Datum, Abnehmer, Chargen-Nr. etc.) dokumentiert? - bis B
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RCK-8

Werden folgende Informationen lber die abgegebenen tierischen Lebensmittel aufgezeichnet und kénnen
vorgelegt werden

[1-3 Beipielsprodukte prifen]?

a) genaue Beschreibung des Lebensmittels,

b) Volumen oder Menge des Lebensmittels,

c) Name und Anschrift des Versandbetriebs,

d) Name und Anschrift des Versenders bzw. Eigentlimers (falls nicht identisch mit c),
e) Name und Anschrift des Empfangerbetriebs,

f) Name und Anschrift des Empfangers bzw. Eigentiimers (falls nicht identisch mit e),
g) Partie-, Chargen- oder Sendungsnummer, sowie

h) Versanddatum. "

- bis B

RCK-9

FCM-1

Werden die in RCK-8 genannten Informationen Uber die abgegebenen tierischen Lebensmittel nachweislich an
die ibernehmenden Lebensmitteliibernehmer weitergegeben?

Welche Food Contact Materials (FCM) werden verwendet?

- bis B

INFO

FCM-2

Liegen hinsichtlich Anlagen, Maschinen, Gerdten, Werkzeuge, Arbeitsflichen, Foérderbander, Rohrbahnhaken
etc. mit direktem Kontakt zu Lebensmitteln Konformitatserklarungen/-bescheinigungen sowie weitere
Dokumente/Belege Gber deren Eignung vor?[35] (3 verschiedenartige Beispielprodukte prifen — fur alte
Gegenstande/vor 2005 nicht vorgeschrieben)

- bis B

FCM-3

Liegen hinsichtlich Packmittel (Verpackungsmaterialien inkl. Fleischkisten, Blutfdsser, Styroportassen,
Wickelfolien etc.) Konfor-mitdtserklarungen/-bescheinigungen sowie weitere Dokumente/Belege (zB.
Migrationstests, ...) liber deren Eignung vor?

(1-3 Beispielprodukte priifen — fiir alte Gegenstande/vor 2005 nicht vorgeschrieben)

- bis B

FCM-4

Gibt es Konformitatserklarungen fur jene Materialien/Artikel im Einzelnen, bei denen sie eindeutig
vorgeschrieben sind?[36]; (1-3 verschiedenartige Beispielprodukte priifen)

- bis B

FCM-4a

Wenn ja, entsprechen diese den Vorgaben (vollstandig)?

FCM-5

Gibt es Konformitats-Bescheinigungen oder andere ausreichende Belege fiir die Kontakteignung von
Gegenstanden/Materialien, die noch nicht spezifisch geregelt sind (Konformitatserklarung nicht zwingend
vorgeschrieben, z.B. Papier/Karton, Metalle und Legierungen, ...)?[37]

- bis B

FCM-5a

Wenn ja, liegt dazu eine Risikoabschatzung im LM-Betrieb vor?

FCM-6

Wird das Umhillungsmaterial so gelagert, dass es nicht kontaminiert werden kann?

- bis B

FCM-7

Wird das Umhillungs- und Verpackungsmaterial so gelagert, dass es keine Kontaminationsquelle fiir
Lebensmittel darstellt (hygienisch einwandfreie Lagerung in Bezug auf Vogel, Insekten, Feuchtigkeit, Staub
u.A. ACHTUNG: Druckfarbe kann etwa bei gerollten Folien mit bedruckter AuRenseite durch Set-off
(,Abklatsch”) von der AuRenseite auf die kiinftige Innenseite gelangen)?

- bis G

FCM-8

Gibt es wiederverwendbare Umhillungen und Verpackungen fir Lebensmittel?

INFO

FCM-8a

Wenn ja, sind diese leicht zu reinigen und erforderlichenfalls leicht zu desinfizieren?

- bis B

FCM-9

Liegt die Dokumentation der Riickverfolgbarkeit (Lieferant) fiir FCM vollstandig vor? (1-3 Beispielprodukte
priifen)[38]

- bis B
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FCM-10 |Werden im FCM Lebensmittelzusatzstoffe verwendet (z.B. dual use additives, aktive Verpackungen)?[39] INFO
Geht aus dem Etikett oder dem Lieferschein von angelieferten/gelagerten FCM hervor, dass diese fir

FCM-11 |Lebensmittelkontakt vorgesehen sind ? (z.B. Gabel-/Glaslogo, Aufschrift ,fiir Lebensmittel“ 0.A., 1-3 - bis B
Beispielprodukte priifen)[40]

FCM-12 |Wie erfolgt das Leergut-/Fleischhakenmanagement (wer reinigt/desinfiziert, gibt es eine Vereinbarung)? - bis B

AND-1

SONSTIGES

Arbeitet der Lebensmittelunternehmer mit dem tierarztlichen Dienst ausreichend zusammen (hélt er sich an
dessen Weisungen, informiert er ihn selbstandig tiber relevante Sachverhalte, legt er — soweit feststellbar —
Eigenkontrollunterlagen komplett, d.h. inkl. nicht entsprechender Befunde, vor usw.)?

- bis G

AND-2

Reagiert der Lebensmittelunternehmer in Ausnahmesituationen, etwa im Falle einer akuten gesundheitlichen
Gefahrdung von Endverbauchern (z.B. einschldgige Mitteilung durch Lieferant oder Nachweis von
gesundheitsschadlichen Eigenschaften/Agenzien im Zuge der Eigenkontrolle), selbstandig und ausreichend
(Einleitung von Warenrtickruf/-riickholung, Information von Warenempfangern und/oder Konsumenten,
Meldung an die Behorden usw.)?

- bis G

AND-3

Finden sich — z.B. in den Lagerraumen/Kuhlraumen/Tiefkiihlraumen oder in den eingesehenen schriftlichen
Unterlagen — Hinweise auf unbeschaute Tierkorper/Fleischteile bzw. deren widerrechtliche Abgabe?

- bis G

AND-4

Finden sich Hinweise auf ein Inverkehrbringen genussuntauglicher Ware als Lebensmittel (TNP, verdorbene
Produkte etc.)?

- bis G

AND-6

Persénliche Einschatzung: Ist der Lebensmittelunternehmer von sich aus bestrebt/engagiert, gute Qualitat
und ausreichende Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten?

INFO

AND-7

Personliche Einschatzung: Erscheint der Lebensmittelunternehmer gegentliber dem Kontrollorgan ehrlich?

INFO
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