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Das neue Hygienerecht

und seine bautechnischen

Anforderungen

Seit 1. Januar 2006 ist das neue EU-Hygienerecht giiltig. Bei der Planung und Beratung von

Unternehmen miissen die daraus hervorgehenden Vorschriften beachtet und umgesetzt werden. Im
Folgenden werden die einzelnen Verordnungen des EU-Hygienerechts sowie die daraus folgenden
Anforderungen hinsichtlich bautechnischer MaBnahmen fiir die Betriebe aufgezeigt.

rundlage des neuen EU-
GHygienerechts sind die

Verordnungen (EG) Nr.
852, (EG) Nr. 853 und (EG) Nr.
854 von 2004.

Die EG-Verordnung Nr.
852/2004 ist eine generelle
Basisregelung fiir alle Betriebe
sédmtlicher Bereiche der Le-
bensmittel (LM)-Kette ein-
schlieBlich der Urproduktion:
¢ allgemeines Hygienegebot

und Verpflichtung zur ange-

messenen Beachtung der in

den Anhdngen normierten

generellen Vorschriften;
¢ Verpflichtung zu Eigenkon-
trollen nach HACCP-
Grundséatzen (ausgenommen
Urproduktion) einschlieBlich
der Verpflichtung zur Doku-
mentation HACCP- bezoge-
ner Mafnahmen;

¢ allgemeine Melde- bzw. Re-

gistrierungspflicht fur Be-
triebe; Zulassungspflichten
von Betrieben, in denen eine
erste Verarbeitung von LM
tierischer Herkunft erfolgt;
LM-Betriebe aus Drittlan-
dern haben die gleichen An-
forderungen zu erfiillen;
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e das Verfahren fiir die Erar-

beitung und Prifung bran-
chenbezogener nationaler
oder gemeinschaftlicher frei-
williger Leitlinien fir eine
gute Hygienepraxis;
Anhédnge mit allgemeinen
Hygienevorschriften  ge-
trennt nach Primdrproduk-
tion und sonstigen Betriebs-
tatten;

¢ vom Anwendungsbereich der

Verordnung ausgenommen
sind die Primdrproduktion
fir den privaten hduslichen
Gebrauch und die direkte
Abgabe von kleinen Men-
gen von Primdarerzeugnissen
durch den Erzeuger an den
Endverbraucher oder lokale

Einzelhandelsgeschifte, die
die Erzeugnisse unmittelbar
an den Endverbraucher ab-
geben.

Die EG-Verordnung Nr. 853/
2004 regelt die spezifischen
Hygienevorschriften fir das
Schlachten, Zerlegen und
Herstellen von Fleisch, Wurst
und anderem.

e [M-Unternehmen, die in
den Anwendungsbereich

Die Projekte integrieren sowo!
werden jeweils aus einer Ene

der Verordnung fallen, sind
zulassungspflichtig. Die Zu-
lassung erfolgt produktun-
abhdngig nach einem ein-
heitlichen Verfahren. Die
bisherige Zweiteilung zwi-
schen registrierungspflichti-
gen Befrieben bestimmter
GroBenordnungen mit loka-
lem Markt und zulassungs-
pflichtigen Betrieben im
Fleisch- und Gefligel-
fleischhygienerecht entfallt
zugunsten einer Flexibilisie-
rung und risikoorientierten
Bewertung bei der Zulas-
sung;

zugelassene Betriebe erhal-
ten ein branchenunabhéan-
giges Identitatskennzeichen.
Zur Gewabhrleistung ihrer
Ruckverfolgbarkeit sind LM
aus zulassungspilichtigen

Christian Falkenstein,
Inhaber und
Geschéftsfiihrer:
Falkenstein Projekt-
management erbringt

AM alle Tétigkeiten von einer
Master- und Generalplanung bis
zur Ubergabe des Projekts.

Betrieben mit der Identifizie-
rungsnummer des Betriebes
zu kennzeichnen. Diese
Kennzeichnung flir Endpro-
dukte ersetzt und vereinheit-
licht die Praxis der Genuss-
tauglichkeitskennzeichnung
(Health Marking). Eine Ge-
nusstauglichkeitskennzeich-
nung gilt fur Schlachttierkor-
per und rotes Frischfleisch;
die Betriebszulassung und
Identitatskennzeichnung bei
Drittlandseinfuhren werden
produktunabhangig zusam-
mengefasst und neu gere-
gelt.

die Anhange enthalten Hy-
gienevorschriften.

Die EG-Verordnung Nr. 854/

2004 Dbeschreibt besondere
Verfahrensvorschriften fiir die
amtliche Uberwachung von
zum Verzehr bestimmten Er-
zeugnissen tierischen  Ur-
sprungs.

Anforderungen an Gebaude

und Produktionsbetriebe

¢ Planungsmaxime: Setzt sich
auseinander mit Fragen hin-
sichtlich der Grundstiicks-

e"c - uch Milchverarbeitung und
Euene versorgt.
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wahl, kreuzungsfreier Pro-
duktionsablaufe, Erweite-
rungspotenzialen, optimalen
RaumgroBen, Ver- und Ent-
sorgungskonzepten, der Me-
dienversorgung, Hygiene-

Beliiftung gewdahrleistet sein.
Liftungssystemen miissen
zu Reinigungs- und Repara-
turzwecken leicht zugang-
lich sein. Kiinstlich erzeugte
Luftstromungen von einem
erfordernissen und leichten kontaminierten in einen rei-
Zugangsmoglichkeiten  zu nen Bereich sind zu vermei-
Maschinen. den.
¢ Rdumlichkeiten: Arbeitsbe- | ¢ FuBbdden miissen wasserun-
reiche mussen gro genug durchlassig und abriebfest
fir ein hygienisches Arbei- sein. Durch entsprechende
ten und Reinigen der Anla- Gefélle der FuBboden soll
gen sein. Hygienisch saube- die Bildung von Wasserpftit-
re sind von unsauberen Be- zen vermieden werden.
reichen zu trennen. Um beim | ¢ Wande missen fest und wi-
Warenfluss der Gefahr von derstandsfahig sein und
Kreuzkontaminationen vor- eine glatte, wasserundurch-
zubeugen ist ein linearer lassige, leicht zu reinigende
Prozessablauf empfehlens- Oberflache aufweisen.
wert. Umkleideraume, Sa- | ¢ Decken miissen leicht zu rei-

¢ Beleuchtung: Es ist flir eine
ausreichende und angemes-
sene Beleuchtung zu sorgen.
Plastikblenden oder feinma-
schige Metallschirme sollen
bei Glasbruch vor Splittern
schiitzen.

abschliefbare Einrichtung fur
das Schlachten kranker und
krankheitsverddchtiger Tiere
ist notwendig.
Zerlegungsbetriebe miissen
uber getrennte Raume zur La-
gerung von verpackten und
unverpackten Fleisch verfiigen
(Ausnahmen, wenn das Fleisch
bei anderer Lagerung nicht
Schlachth6éfe miissen aus- | kontaminiert wird). Hand-
reichend grofie und leicht zu | wascheinrichtungen fiir Perso-
reinigende Stdlle bieten. Es | nal, das mit unverpacktem
mussen Trankanlagen und | Fleisch umgeht, missen so
evtl. Anlagen zur Fitterung | ausgerichtet sein, dass eine
vorhanden sein. Die Stallun- | Kontamination nicht weiterge-
gen missen eine problemlose | geben werden kann. Sterilisa-
Schlachttieruntersuchung zu- | tionsvorrichtungen fir Arbeits-
lassen. Die Sicherheit von | gerdte sind einzuplanen. Es
Lebensmitteln darf durch die | muss gewdhrleistet werden,
Abwasserleitungen nicht ge- | dass beim Zerlegen, Entbei-
fahrdet werden. Fir die Unter- | nen, Zurichten usw. mittels

Bauliche Anforderungen
laut VO Nr. 853/2004
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nitdranlagen und die Ver-
waltung sollten durch eine
Hygieneschleuse von der
Produktion getrennt sein.
Bei allen Sanitaranlagen
muss eine angemessene
Beliftung bereitgestellt
werden. Es sind geniigend
Handwaschbecken einzu-
planen. Umkleideraume
sollten in zwei Bereiche
aufgetrennt werden (Zivil-
kleidung/ Arbeitskleidung).
Toiletten dirfen keinen di-
rekten Zugang zu Arbeits-
raumen haben.

¢ Abfall- und Miillentsorgung:

Klare bauliche Trennung
(in geschlossenen Behaltern,
gekihlt). Der Raum sollte
moglichst von aulen zu-
ganglich sein und es sollte
auf kurze Wege flr den
Miilltransport geachtet wer-
den.

¢ Reinigungs-/ Desinfektions-

mittel sollten in einem sepa-
raten Raum gelagert wer-
den.

¢ Liiftung: Es muss eine ausrei-

chende und angemessene

nigen sein, Ansammlungen
von Schmutz vermieden,
Kondenswasser, Schimmel-
befall und das Ablésen von
Partikeln auf ein Mindest-
mal beschrankt werden.
Bei abgehdngten Decken ist
darauf zu achten, dass genii-
gend Raum fiir Reinigungs-,
Wartungs- und Schadlings-
bekdmpfungsmaBnahmen
eingeplant wird.

¢ Fenster miissen, wenn sie
nach auBen zu o6ffnen sind,
mit Insektengittern verse-
hen werden, die zur Reini-
gung leicht entfernt werden
konnen.

¢ Tiiren miissen aus einem be-
standigem, glattem, wasser-
undurchldssigem und leicht
zu reinigendem Material be-
stehen.

e Abwasser darf nur in einem
geschlossenen, einwandfrei-
en Abwasserabflusssystem in
die Kanalisation abgeleitet
werden; darf nicht von einem
kontaminierten Bereich in
oder zu einem reinen Be-
reich fliefen.

bringung kranker und krank-
heitsverdachtiger Tiere mis-
sen getrennte und abschlieB3-
bare Stallungen/ Buchten mit
separater Abwasserleitung vor-
handen sein.

Um eine Kontamination des
Fleisches zu vermeiden ist ent-
weder eine raumliche oder
zeitliche Trennung von Ar-
beitsgangen einzuplanen. Der
Schlachthof muss tiber ent-
sprechend angebrachte Instal-
lationen verfiigen, so dass das
Fleisch nicht mit Béden, Wan-
den oder Einrichtungsgegen-
standen in Bertihrung kommt.
Wenn in derselben Schlachtan-
lage mehr als eine Schlacht-
linie betrieben werden soll,
muss eine angemessene Tren-
nung eingeplant werden.

Es werden separate ab-
schlieBbare Kiihllager fiir vor-
laufig beschlagnahmtes und
genussuntaugliches Fleisch
benotigt. Anlagen fur das Rei-
nigen, Waschen und Desinfi-
zieren von Transportmitteln
mussen vorhanden sein. Eine

einer Raumtemperatur von 12°C
oder eines alternativen Sys-
tems mit gleicher Wirkung die
Nebenprodukte der Schlach-
tung bei 3°C und sonstiges
Fleisch bei 7°C gehalten wer-
den. Fleisch darf auch im war-
men Zustand zerlegt und ent-
beint werden, wenn der Zerle-
gungsraum unmittelbar an den
Schlachthof angeschlossen ist.
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