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9 Schweizerische Eidgenossenschaft Eidgendssisches Departement des Innern EDI

1 Rechtsvorschriften der Russischen Foderation und
Eurasischen Wirtschaftsunion (EAWU)

Nach Artikel 3 Absatz 2 des Lebensmittelgesetzes (LMG, SR 817.0) gelten fur Lebensmittel, die aus-
schliesslich fiir die Ausfuhr bestimmt sind, die Regelungen des Bestimmungslandes, soweit der Bun-
desrat nichts anderes vorschreibt.

Die Beschaffung der Anforderungen der Russischen Féderation und EAWU und die in diesen refe-
renzierten gesetzlichen Grundlagen liegen in der Verantwortung der interessierten Schweizer Be-
triebe. Sie mussen in einer Schweizer Landessprache oder Englisch vorliegen. Die fur die Erarbei-
tung der vorliegenden Ausfiihrungshinweise relevanten Rechtsvorschriften sind auf der Homepage
des BLV unter dem Link:

https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/import-und-export/export/tiere-und-tierprodukte/export-von-
tieren-und-tierprodukten-in-drittstaaten.html

hinterlegt. Diese Vorschriften wurden als Grundlage fir die Erstellung der Ausfiihrungshinweise
verwendet.

Jeder Betrieb muss mindestens Uber folgende fir seine Produkte / Produktkategorie relevante
RF/EAWU-Vorschriften in deutscher oder englischer Sprache in Papierform verfigen und diese auf
Anforderung bei Inspektionen vorlegen kénnen:

> Beschluss 317 vom 18 Juni 2010 ,Uber die Anwendung veterinar- und hygienerechtlicher
MaRnahmen in der Zollunion“ (PeweHune Ne 317 ot 18.06.2010 «O npumeHeHnn BeTepUHApPHO-
CaHUTapHbIX Mep B TAMOXXEHHOM COHO3€E»)
Anlage 1 ,Einheitliche Verzeichnis der Waren, die veterinarrechtlich kontrolliert (iberwacht) wer-
den® (MpunoxeHue Ne 1 EAnHbIN NepeveHb TOBapOB, MOANeXalluMx BeTepUHapHOMY KOHTPOMO
(Hagsopy)
Anlage 2 ,Bestimmungen uber die Ausiibung einheitlicher Veterinarkontrollen® (IMpunoxeHne Ne 2
,[1oNoXeHve O edMHOM MOPSIAKE OCYLUECTBIEHUS BETEPUMHAPHOIO KOHTPOMsS Ha TaMOXEHHON
rpaHuLe TC 1 Ha TaMOXEHHON TeppuTopun TC*)
Anlage 4 ,Einheitliche veterinarhygienische Anforderungen an die kontrollpflichtigen Waren’
(MpunoxeHne Ne 4  EavHble BeTepuHapHble (BeTepuHapHO-caHuTapHble) TpebosaHus,
npeabsBnseMble K ToBapam, noanexaiimm sBeTepnuHapHoOMy KOHTposito (Haasopy)®);

» TR ZU 021/2011 Beschluss 880 vom 09.12.2011 ,Lebensmittelsicherheit®; (Pewernne Ne880 ot
09.12.2011, TP TC 021/2011 "O ©6e30nacHOCTU NuLLEBON NpoayKumnn")

» TR ZU 034/2013 Beschluss 68 vom 09.10.2013 ,Uber die Sicherheit von Fleisch und Fleischer-
zeugnissen® (PeweHne Ne 68 ot 9 oktabpsa 2013 r. TP TC 034/2013 «O GesonacHoCcTn msca n
MSICHOW NPOAYKLIMNY)

» Veterindrmedizinische Anweisungen zur Fleischuntersuchung vom 27.12.1983 (zuletzt geandert
17.06.1988) (lMpaBuna BeTepuMHapHOro ocmMoTpa yBOMHbIX MBOTHBIX U BETEPUHAPHO-CaHUTapPHOWN
3KCNepTM3bl MACa U MACHbIX NPOAYKTOB OT 27 aekabpsa 1983 roga)

» TR ZU 005/2011 Beschluss 769 vom 16.08.2011 ,Sicherheit des Verpackungsmaterials®
(Pewenue Ne 769 ot 16.08.2011, TP TC 005/2011 «O 6e30nacHOCTU yNakoBKn»)

» TR ZU 022/2011 Beschluss 881 vom 09.12.2011 ,Lebensmittelkennzeichnung®
(Pewenne Ne 881 ot 09.12.2011, TP TC 022/2011 «[uweBas npoaykuuss B 4acTu ee
MapK1POBKN»)


https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/import-und-export/export/tiere-und-tierprodukte/export-von-tieren-und-tierprodukten-in-drittstaaten.html
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/import-und-export/export/tiere-und-tierprodukte/export-von-tieren-und-tierprodukten-in-drittstaaten.html

Als weitere Grundlagen wurden zur Erarbeitung die im Rahmen von Schulungen, Inspektionen, Mit-
teilungen und Erlauterungen russischer Behoérdenvertreter gesammelten Erfahrungen verwendet.

2 Durchflihrung von Schulungen

Der Betrieb hat fir das Betriebspersonal entsprechend der jeweiligen Tétigkeit mindestens einmal
jahrlich Schulungen zur Umsetzung des Rechts der RF/EAWU durchzufiihren und zu dokumentieren.
Die ordnungsgeméaRe Durchfiihrung der betrieblichen Schulung ist durch die amtliche Uberwachung
zu prifen und entsprechend zu dokumentieren.

Die im Rahmen der amtlichen Uberwachung beteiligten Personen werden gemaR ihrem Arbeitsbe-
reich mindestens einmal jahrlich geschult. Auch hiertiber ist eine Dokumentation anzufertigen.

Eine Erfolgskontrolle ist fur jede Schulungsmaflinahme zu belegen.

3 Registrierung und Listung von Schweizer Betrieben durch
die EAWU

Schweizer Firmen, welche Produkte tierischen Ursprungs in die EAWU exportieren wollen, miissen
von der russischen Behorde Rosselkhoznadzor registriert und gelistet sein und werden publiziert:
http://www.fsvps.ru/fsvps/importExport/switzerland? language=en

Diese Listen bilden die verbindliche Grundlage fir die Ausstellung von Gesundheitsbescheinigungen
durch die kantonalen Vollzugsbehorden.

Es gelten folgende Kategorien:

e Schlachthaus
e Zerlegebetriebe

e Verarbeitungsbetriebe (Um- und Abpackbetrieb, Hackfleischverarbeitung, Wursterei, Heimtiernah-
rung, etc.)

o Tiefkuhllager

Fur die Registrierung und Listung bestehen zwei Prozesse:

3.1 Jahrliche Konformitatserklarung an die russische Behdrde
Rosselkhoznadzor

Der Export von Produkten tierischen Ursprungs in die EAWU liegt im Interesse des exportierenden
Betriebs. Dieser ist verantwortlich fir die Aufnahme in die Liste der russischen Behdrde Rosselk-
hoznadzor bzw. fiir den Verbleib in dieser.

Grundsatzlich gilt folgender Ablauf:

1. Der am Export interessierte Betrieb stellt sicher, dass er die Rechtsvorschriften der Russischen
Foderation und EAWU erflllen kann. Dazu dokumentiert er die Abweichungen zu den veterinar-
und lebensmittelrechtlichen Grundlagen der Schweiz und legt geeignete Massnahmen zu deren Er-
fullung fest.

2. Der am Export interessierte Betrieb nimmt Kontakt auf mit der zustédndigen kantonalen Vollzugsbe-
hérde und beantragt die Uberpriifung des Betriebs nach den Rechtsvorschriften der Russischen
Foderation und EAWU. Dem Antrag sind die unter Ziffer 1 erwéhnten Unterlagen beizulegen.

3. Die zustéandige kantonale Vollzugsbehoérde bescheinigt gegeniiber dem BLV, dass der am Export
interessierte Betrieb die oben genannten gesetzlichen Bedingungen vollumfanglich erfllt.


http://www.fsvps.ru/fsvps/importExport/switzerland?_language=en

4. Das BLV meldet der russischen Behdrde Rosselkhoznadzor ausschliesslich die Betriebe, welche
die oben genannten gesetzlichen Bedingungen vollumféanglich erfillen.

5. Die russische Veterindarbehdrde Rosselkhoznadzor entscheidet, ob der Betrieb registriert und gelis-
tet wird bzw. registriert und gelistet bleibt.

6. Der am Export interessierte Betrieb stellt sicher, dass die oben genannten gesetzlichen Bedingun-
gen jederzeit eingehalten werden und fordert bei der zustéandigen kantonalen Vollzugsbehorde de-
ren jahrliche Uberpriifung geméass den Vorgaben ein.

Die unter Ziffer 2 und 3 genannte Uberpriifung des Betriebs nach den gesetzlichen Grundlagen der
Schweiz, der Russischen Foderation und Eurasischen Wirtschaftsunion geht Giber die tbliche amtliche
Tatigkeit der Vollzugsbehtrden im Rahmen der Lebensmittelkontrolle hinaus. Daher kann die Voll-
zugsbehdrde die Kosten fiir diese Uberpriifung und fiir den zusétzlichen Aufwand gestiitzt auf Artikel
58 Absatz 2 Buchstabe h LMG sowie auf etwaige kantonale Vorschriften den am Export interessierten
Betrieben in Rechnung stellen.

3.2 Inspektion durch die Behdrden der EAWU

Die Behoérden der EAWU fuhren regelmassig Inspektionen in der Schweiz durch. Dabei handelt es
sich um Einzelbetriebsinspektionen in Verbindung mit Kontrollen bei Bund und den kantonalen Voll-
zugsbehorden. Die Auswabhl der inspizierten Betriebe wird einzig und alleine durch die Behdrden der
EAWU getroffen. In Zukunft sollen Systemaudits stattfinden.

4 Physische Kontrolle

4.1 Gesetzliche Grundlagen

LMG (SR 817.0) Artikel 3 Absatz 2
EDAV-DS (SR 916.443.10) Artikel 48 Absatz 1 und Artikel 49 Absatz 1

4.2 Anforderungen

e Die Kontrolle ist unmittelbar vor dem Versand vor Ort durch eine amtliche Tierarztin oder einen
amtlichen Tierarzt vorzunehmen.

o Die Gesundheitsbescheinigung ist inhaltlich und bezlglich Ruckverfolgbarkeit zu prufen (Doku-
mentenkontrolle).

e Prifung der Ubereinstimmung zwischen den Dokumenten bzw. der Gesundheitsbescheinigung
und der Ware durch einfache Beschau sowie des Vorhandenseins und der Konformitét der vorge-
schriebenen Kennzeichen (Namlichkeitskontrolle).

e Die Verplombung ist am Ende der amtlich Giberwachten Verladung unter Verwendung einer amtli-
chen Plombe durchzufiihren. Das Anbringen einer Betriebsplombe unter amtlicher Uberwachung
ist moglich. Die in der Gesundheitsbescheinigung eingetragenen Plombennummern sowie die lau-
fende Seriennummer des Sicherheitspapiers missen die Rickverfolgbarkeit sowie eine
eindeutige Zuordnung zur Ware nach erfolgter Verplombung gewéhrleisten.



5.1

5.2

Anforderungen und Inhalte der Untersuchungen und
Probenahmen im Rahmen der betrieblichen Eigenkontrolle
sowie im Rahmen der amtlichen Probenahmen

Allgemeines

Die nachfolgenden Abschnitte halten die Bestimmungen der EAWU bezlglich den chemischen
und mikrobiologischen Untersuchungen im Rahmen der Selbstkontrolle von in die EAWU exportie-
renden Fleischbetrieben fest. Gesondert werden in den einzelnen Abschnitten vergleichende Aus-
fuhrungen gemacht zu den Bestimmungen in der Schweiz.

Im Weiteren erfolgt ebenfalls eine Wiedergabe der prdanalytisch zu beachtenden Detailpunkte
gemass den Bestimmungen der EAWU.

In vergleichender Betrachtung der Bestimmungen der CH und EAWU kénnen:

- betreffend den chemischen Untersuchungen klare Umschreibungen gemacht werden, welche
durch die in die EAWU exportierenden Fleischbetriebe im umschriebenen Masse umzusetzen
sind (s. Punkt 5);

- betreffend den mikrobiologischen Untersuchungen sind indessen bei vergleichender Betrach-
tung zwischen den Vorgaben der EAWU und der CH merkliche Unterschiede festzuhalten.
Dies nicht zuletzt, dass die CH mit Inkraftsetzung des Lebensmittelrechtes 2017 differenzierte
Anpassungen zu den hygienischen (mikrobiologischen) Anforderungen von Lebensmitteln
aufgenommen hat. Entsprechend finden sich in Punkt 6 detaillierte Ausfihrungen.

Anforderungen an die Probenahme und Untersuchung

521 Probenahme

Im Rahmen der betrieblichen Eigenkontrollen missen fir die Probenahme schriftliche Anweisun-
gen vorliegen flr:

e Die Unverfalschung der Probe (Schutzmassnahmen vor Manipulation der Proben)
o Die Probenahmemethode (Produkte nach betriebseigener Festlegung)

¢ Die eindeutige Probenidentifikation, -kennzeichnung

e Die Bezeichnung des akkreditierten Untersuchungslabors

o Das Probenahmeformular

Zu jeder Probennahme muss ein Probennahmeprotokoll erstellt werden. Das Probennahmepro-
tokoll muss mindestens enthalten:

e fortlaufende Probennummer,

e  Warenbezeichnung mit genauer Produktbezeichnung des Probematerials,
e  Herstellungsdatum/Zeit und/ oder Los/ Chargenkennzeichnung,

e Name des Probenehmers,

e Anzahl Proben,

e  Untersuchungsauftrag,

. Datum und Uhrzeit der Probenahme,

. Unterschrift des verantwortlichen Probenehmers.

Elektronische Systeme zur Dokumentation der Probenahme kénnen ebenfalls verwendet werden.
Es muss eine Ubersicht (iber die entnommenen Proben sowie die dazu gehérigen Untersu-
chungsergebnisse gefiihrt und mindestens drei Jahre aufbewahrt werden.

Bei Abklatsch und Tupferproben muss die Methode der Probenahme (ISO 18593) und die Grol3e
der beprobten Flache dokumentiert werden.



Diese praanalytischen Anspriiche stellen keine Abweichung gegeniiber den Vorgaben in der
CH dar (LGV, Art. 75/79 sowie den Grundsatzen eines HACCP-Systems dar).

Fur die praanalytischen Anspriiche sind ebenfalls die Vorgaben der Untersuchungslabors zu
beriicksichtigen und welche im Sinne einer Vorgabe im Vademecum der Einzellabor festgehal-
ten sind.

5.2.2 Probeplan

Bezogen auf die Exportprodukte EAWU ist ein Probenplan zu erstellen und umzusetzen. Aus dem
Probenplan sollte folgendes hervorgehen:

o Haufigkeit der Untersuchungen nach Produkten,
¢ Personalhygiene: Umfang der Handebeprobungen und den Stuhlproben der Mitarbeitenden
o Oberflachenkontrollen zu den Produktionsraumen und Geréatschaften

Die Probenahmen sind durch Fachkrafte vorzunehmen und diese sind namentlich im System des
Betriebes zu benennen. Die Probenahmen sind in geeigneter Form durch den Probennehmer zu
quittieren.

Die Probenahme fir die vorgesehenen periodischen Untersuchungen hat grundséatzlich unabhan-
gig vom aktuellen Exportgeschehen stattzufinden.

In dieser Vorgabe ist teilweise eine Abweichung zu den Bestimmungen in der CH zu erkennen.
Aus Art. 75/ 79 schliesst sich, dass der Betrieb die im Rahmen der Selbstkontrolle vorzunehmen-
den Untersuchungen entsprechend plant.

Indessen ist eine Abweichung darin zu erkennen, dass die Bestimmungen der EAWU eine klare
Bezeichnung machen mit welcher Héaufigkeit Oberflachen mikrobiologisch zu untersuchen sind
und ebenfalls wird die in der CH nicht mehr vorgegebene Stuhluntersuchung der Mitarbeiter fest-
gehalten.

5.2.3 Akkreditierungsnachweis der Untersuchungslabors

Labors fur die Untersuchung von Proben missen grundsatzlich fur den jeweiligen Untersu-
chungsbereich nach ISO 17025 akkreditiert sein (Stuhlproben ISO 15189).

Nach Art. 43, 48 LMG und Art. 39 LMVV missen die Laboratorien fur die ihnen tbertragenen Ta-
tigkeiten akkreditiert sein (Laboratorien mit Referenzfunktion). Ebenso unterstehen die kantonalen
Laboratorien sowie die mit amtlichen Untersuchungenbeauftragten Laboratorien der Akkreditie-
rungspflicht..

5.3 Amtliche Probennahmen

In jedem Betrieb, der in die EAWU/ RF exportiert bzw. exportieren will, sind min. 1x pro Jahr amtli-
che Proben auf die geforderten chemischen und mikrobiologischen Parameter zur Verifizierung
von Eigenkontrollen zu untersuchen. Dabei sind alle zu exportierenden Produktegruppen bzw. Er-
zeugnisse zu berucksichtigen.

Die Anzahl der amtlichen Proben richtet sich nach den Anzahl Sendungen und Mengen:



Anzahl Sendungen bzw. Menge Anzahl amtliche Proben
bis 10 Sendungen 100t 1 amtliche Probenahme
11 — 100 Sendungen 201 — 2000t 2 amtliche Probenahmen

5.4

Im Rahmen der Lebensmittelkontrolle werden in der Schweiz amtliche Probenerhebung vorge-
nommen (nach Art. 30 LMG). Diese Probenahme begriindet sich jedoch nicht darin, dass mit die-
sen Untersuchungen die Eigenkontrolle des Betriebes zu verifizieren sind.

Hygiene von Oberflachen

Diese Untersuchungen beinhalten sowohl

e die Untersuchungen von Handen der Mitarbeiter mit direktem Kontakt zu den Produkten oder

deren Umhdllungen,

e den Oberflachen der Produktionsraumlichkeiten sowie den grésseren / kleineren Gegenstén-

den.

Im Rahmen des HACCP-Systems der Einzelbetriebe werden aufgrund von Risikoanalysen mdgli-
che Gefahren identifiziert sowie bewertet und daraus die nétigen Vorkehrungen getroffen, dass
die Gefahren ausgeschaltet oder auf eine annehmbares Mass reduziert werden. Dies bezieht sich
so auch auf die Untersuchung zur Handehygiene der Mitarbeiter und der Uberpriifung zur Reini-
gung und Desinfektion der Betriebsraumlichkeiten und Geratschaften.

Oberflache Parameter KbE/100cm? | Betriebliche Eigenkontrolle @
Hande der Mitarbeiter (mit direk- | Enterobacteriaceae n.n. mindestens 1 Mal pro Quartal
tem Kontakt zu Produkten oder Fur dieselben Mitarbeiter sind
deren Umhillungen) 9 zusatzlich 1 x jahrlich Stuhl-
probenuntersuchungen  auf
Enteritiserreger (Salmonellen,
EHEC, Campylobacter)
durchzufiihren. Dies gilt nicht
fur amtliches Personal.
Kuhlraumoberflachen © Hefen, Schimmelpilze | n.n. mindestens 1 Mal pro Quartal
Grosse Gegenstande, kleines | AMK 1x10° mindestens 1 Mal pro Quartal
Inventar und Gegenstéande Enterobacteriaceae n.n.

3 Der Betrieb hat im Rahmen seiner Selbstkontrolle die bezeichneten Untersuchungen in der
angegebenen Mindestfrequenz vorzunehmen.
Es liegt wiederum in der Eigenverantwortung des Betriebes, aufgrund seiner eigenen Gefah-
renanalysen zu bezeichnen, welche ® Geratschaften in den Quartalsuntersuchungen zur
Uberpriifung ausgewahlt werden.

9 Die Untersuchung der Kihlraumoberflachen bei Lagerung von verpackten Waren / Kartona-
gen sowie von schimmelgereiften Lebensmitteln ist nicht sinnvoll.

9 Auch die Hande des amtlichen Kontrollpersonales miissen beprobt werden, sofern sie Kontakt
zu den Lebensmitteln haben (z.B. Fleischkontrolle).
Die hier aufgefuhrten Untersuchungsfrequenzen unterschreiten die Vorgaben der RF/EAWU —
dies mit der Begrindung, dass in der CH entlang der Produktionskette weitere verschiedene
Kontrollpunkte betreffend der steten Einhaltung der Hygieneanspriiche implementiert sind
(z.B. im Schlachtprozess die mikrobiologische Untersuchung der STK-Oberflachen).




5.5

Chemische Untersuchungen

55.1 Ausnahmen

Betreffend den chemischen Untersuchungen halten die Bestimmungen der EAWU die folgende
Ausnahme fest: Die Pflicht zur Vornahme von chemischen Untersuchungen entfallt, wenn fir den
Export in die EAWU nur solche Lebensmittel tierischen Ursprungs verwendet werden, fir die die
entsprechenden Nachweise (Untersuchungsergebnisse, Vorzertifikate) vorliegen und eine nach-
tragliche Kontamination und/oder Konzentration sicher ausgeschlossen werden kann. Fir die Pra-
xis bedeutet dies in der Umsetzung, dass entlang der Produktionskette der Schlachtbetrieb die
chemischen Untersuchungen vornimmt und die nachgelagerten Zerlege- und Verarbeitungsbe-
triebe nicht unter diese Untersuchungspflicht fallen— vorausgesetzt, dass es nicht zu einer nach-
traglichen Kontamination kommen kann. Unter selbe Ausnahme fallen Betriebe, die gekiihlte un-
verpackte oder verpackte Waren tiefgefrieren (Tiefkuhllager*) sowie Betriebe, die gekihlte oder
tiefgefrorene Waren mit Entfernung der Umhullung umpacken (Umpackbetriebe).

* in den Lagerbetrieben kann ebenfalls auf die mikrobiologischen Untersuchungen verzichtet wer-
den.

Aufgrund der Gefahrenanalyse haben die Lebensmittelbetriebe aufgrund ihrer Ermittlungen die er-
forderlichen Untersuchungen vorzunehmen. Explizite Vorgaben zur Untersuchung auf chemische
Parameter in Lebensmittelbetrieben mit Fleisch sind in den CH-Vorgaben nicht genannt. Indessen
kommt hinzu, dass im Rahmen des nationalen Kontrollplan (geméass NKPV) verschiedene Chemi-
sche Untersuchungen durchgefuihrt werden (jahrliches Fremdstoffuntersuchungsprogramm) —
hierunter fallen in grésserem Umfange auch Probenahmen und Untersuchungen zu den Schlacht-
tieren in den Schlachtbetrieben an. Folgedessen werden diese Untersuchungen miteinbezogen in
die Bezeichnung der Untersuchungsfrequenzen / -parameter im folgenden Abschnitt.

Zusammenfassend kdnnen die im Rahmen des nationalen Fremdstoffuntersuchungsprogrammes
untersuchten Parameter wie folgt zusammengefasst werden:

- Stoffe mit anaboler Wirkung und nicht zugelassene Stoffe (z.B. Stillbene, Thyreostatika, Steroi-
de)

- Zugelassene Stoffe mit Hochstwerten (z.B. Hemmstoffe (4-Plattentest), Sulfonamide, Tetrazyk-
line, Kokzidiostatika)

- Umweltkontaminanten (z.B. Schwermetalle, Mykotoxine, organische Phosphorverbindungen)

5.5.2 Inhalt und Intervall zu den Chemischen Untersuchungen
Stoff | Parameter Hochstmenge Intervall Bemerkungen
EAWU CH
Blei 0.5 mg/kg 0.1 mg/kg 2 Mal pro | CH: Hochstwerte sind in der VHK (Anh. 3) gere-
Jahr gelt. Es existieren keine Hochstwerte fiir Arsen.
% Arsen 0.1 mg/kg 2 Mal pro
£ Jahr
@
L
X Cadmium 0.05 mglkg 0.05mg/kg | 2 Mal pro
= Jahr
Quecksilber 0.03 mg/kg 2 Mal pro
Jahr
© Chloramphenicol <0.01 mg/kg 1 Probe pro | CH: Fur mit Riickstdnden behafteten Tiere besteht
% Quartal ein Schlachtverbot. Dies impliziert, dass die hier
5 Tetrazykline <0.01 mglkg 1 Probe pro aufgefiihrten Antibiotika nicht nachweisbar sein
Quartal dirfen (VSFK, Art. 7, 24)




Bacitracin <0.02 mg/kg 1 Probe pro
Quartal
Hexachlorcyclo- 0.1 mglkg 1 Mal im
hexan Quartal
DDT und Metabo- | 0.1mglkg 1 Malim Die VHK definiert Hochstwerte mit Stufung auf
liten Quartal Fett und Fleisch. Zudem sind unterschiedliche
Hdchstwerte definiert fur die verschiedenen Tier-
° arten. Die fir die CH verbindlichen Héchstwerte
:E liegen wesentlich tiefer als die Vorgabenwerte der
3 EAWU.
Radioaktivitat (Cs- | 200 Ba/kg 1Malim Jahr | Im Anhang der VHK werden keine expliziten
137) Angaben zu Fleisch gemacht (1250 Bg/ KG fir
Lebensmittel allgemein). Geméass Art. 3 der VHK
kann das BLV aufgrund eines aktuellen Ereignis-
ses (nuklearer Unfall) von der Verordnung abwei-
chende Hochstwerte definieren.
die Héchstmengen je nach Produkt kdnnen unterschiedlich sein.
5.5.3 Schlussfolgerungen

Aufgrund den vorstehenden Ausfiihrungen ist betreffend den chemischen Untersuchungen zum
Schluss zu gelangen, dass diese betriebsiibergreifend koordiniert zwischen den Schlacht-, Zerle-
ge- bzw. Verarbeitungsbetrieben erfolgen. Entsprechend trifft der Zerlege-/Verarbeitungsbetrieb
hierzu mit ihrem vorgelagerten Schlachtbetrieb die erforderlichen Absprachen, damit die erforder-
lichen Chemischen Untersuchungen gemass vorgegebenem Intervall und Umfang durchgefiihrt
werden.

Vorausgesetzt, dass der Schlachtbetrieb ebenfalls im Rahmen des nationalen Fremdstoffuntersu-
chungsprogrammes (NFUP) als Probenahmeort durch das BLV bezeichnet ist, kdnnen die mit den
EAWU identischen Parameter aus dem NFUP eingerechnet werden. Es liegt in der Verantwortung
der zustéandigen Vollzugsbehorde, diese Ubereinstimmungen den Betrieben bekannt zu geben.

Sind die Resultate der chemischen Untersuchungen fir den nachgelagerten Zerlege- oder Verar-
beitungsbetrieb nicht vorliegend (z.B. Verarbeitung von Fleisch aus einem zugelassenen
Schlachtbetrieb eines anderen Drittstaates), so sind entsprechend die Chemischen Untersuchun-
gen durch den Probenplan des CH-Betriebes abzudecken.

Mikrobiologische Untersuchungen

5.6.1 Vormerkungen

Mit dem Lebensmittelrecht 2017 (Aquivlaenz zur EU) hat die CH die mikrobiologischen Anforde-
rungen an Lebensmitteln darin angepasst, dass neu hinsichtlich der mikrobiologischen Qualitét zu
Lebensmitteln Prozesshygienekriterien (*) und Lebensmittelsicherheitskriterien(**) definiert wer-
den (Art. 4 HyV).

(*) Prozesshygienekriterium: ist schlussendlich ein mikrobiologisches Kriterium fir die Funktions-
weise des Herstellungsprozesses. Hierunter fallen somit zusammenfassend und prioritér die Ge-
samtmenge der Keimbelastung in einem Lebensmittel / einer Lebensmittelpartie.

(**) Lebensmittelsicherheitskriterium: ist schlussendlich ein mikrobiologisches Kriterium zu einem
im Handel befindlichen Lebensmittel / Lebensmittelpartie. Hierunter fallen somit auch die (potenti-
ell) pathogenen Keime.



Mit diesem Hintergrund ergeben sich abweichende Intervalle zu den mikrobiologischen Untersu-
chungen aus den Selbstkontrollen der Betriebe gemass Vorgaben der EAWU und ebenso halt die
HyV abweichende Maximalwerte betreffend den einzelnen Produkten fest. Teils sind Maximalwer-
te definiert betreffend dem Produkt zum Zeitpunkt der Auslieferung und ein dariiber hinausgehen-
der Maximalwert wahrend der Haltbarkeitsdauer.

Insofern lassen sich somit die mikrobiologischen Qualitatsanspriiche der EAWU und der CH als
solches nicht ohne weiteres vergleichen.

5.6.2 Schlussfolgerungen (s. ebenfalls nachstehende Tabelle)

Die in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Untersuchungsintervalle gemass den Bestimmun-
gen der EAWU sind verbindlich in den Betrieben im Rahmen der Selbstkontrolle umzusetzen —
dies mit entsprechender Eingrenzung auf die in die EAWU zu exportierenden Produkte. Ebenfalls
in die Probenahmeplanung aufzunehmen ist das nach den Einzelprodukten festgehaltene Keim-
spektrum.

Unter Beachtung der Ausfuhrungen wird es eine Herausforderung darstellen, die Resultate ge-
mass den Vorgaben der EAWU zu werten und diese schlussendlich denjenigen der Hygienebe-
stimmungen der CH gegeniberzustellen. Es liegt in der Zustandigkeit der Vollzugsbehoérden, die-
se Konformitatsbeurteilung ebenfalls im Rahmen der amtlichen Uberwachung zur Einhaltung der
Bestimmungen der EAWU zu Uberprifen. Indessen gilt es auch anzumerken, dass die Grenz-
wertangaben in der CH in der Mengenrechnung Uber diejenigen der EAWU hinausgehen.

5.7 Weiteres

Schulungen:

Der Betrieb hat fur das Betriebspersonal entsprechend der jeweiligen Tatigkeit mindestens einmal
jahrlich Schulungen zur Umsetzung des Rechts der RF/EAWU durchzufiihren und zu dokumentie-
ren. Die ordnungsgemasse Durchfiihrung der betrieblichen Schulung ist durch die amtliche Uber-
wachung zu prufen und entsprechend zu dokumentieren.

Die im Rahmen der amtlichen Uberwachung beteiligten Personen werden gemaR ihrem Arbeits-
bereich mindestens einmal jahrlich geschult. Auch hiertber ist eine Dokumentation anzufertigen.

Eine Erfolgskontrolle ist fur jede Schulungsmassnahme zu belegen.



Tabelle: Grenzwerte an mikrobiologischen Parametern zu einer reprasentativen Auswahl an Produkten gemass Bestimmungen der EAWU

Tierartenbezug | 5~ Grenzwerte
S22 - c 5 g 2 2
— 1 [} o) o D [ ° >
£ [ = g_ = GE) S o T o S 4 = Z g
sl 2|2 AR 288 = 5 | &% S8 = 3 £ 8 g
S|l 2| % 323 =< = =, £ S S = T © <
@ © ST S 2 s 5 o 5 S
5§ 5 3L = : &
B < i »
EAWU CH EAWU CH EAWU CH EAWU EAWU EAWU EAWU EAWU
Log1o(KBE Logto(KBE
Schlachtwarm (Tierkdrper, -halften, - fcm2) fcm?)
X vierteln, -teilstiickig) W3Wo | 109 | _35m0c | M9 | <qispe | MNY250 n.n/ 259 - - - -
m?2 m?2
Log1o(KBE Logto(KBE
Schlachtwarm (Tierkorper, -hélften, - fcm?) fcm?) n.n./400
X vierteln, -teilstiickig) W3Wo |10 | <gom0c | ™19 | <o0m0e | M9 | ome n.n/ 25 - - - -
m?2 m?2
Gekahlt (Tierkorper, -hélften, - 3 ) B )
X X vierteln, -teilstiickig) 1x/ 3 Wo 10%g n.n./0.1g n.n./ 259 n.n./ 259 n.n./0.1g
Gekiihlt in Teilstiicken (vac./ kontrol- . ) 3 )
X X lierte Atmhosphare) 1x/ 3 Wo 10%g n.n./0.01g n.n./ 259 n.n./ 259 10%g n.n./0.01g
Fleisch gefroren (Tierkorper, -halften, 4 ) ) 3 )
X X vierteln, -teil-stiickig) 1x/ 3 Wo 1049 n.n./0.01g n.n./ 259 n.n./ 259
X X Fleisch gefroren (in Blocken) 1x/ 3Wo | 5x10%g Onolg.1/g n.n./ 25g n.n./ 259 - - -- -
X X Mechanisch ausgeldstes Fleisch 1x/3Wo | 5x108/g | 5x10%g 0 80%/19 n.n./ 25g n.n./ 259 - - -- -
Schweinespeck (gekuhlt, gefroren, " n.n./ i i N i
X nicht gesalzen) 1x/ 3Wo | 5x10%g 0.001g n.n./ 259 n.n./ 259
Schweinespeck (gesalzen, gerau- a N ) B
X chert, gebacken) 1x/ 2Wo | 5x10%g n.n/1g n.n./ 259 n.n./ 259 n.n./0.1g
x| Gefligelschlachtkorper/ -fleisch: ) 10%lg nn/25g | nns2sg nn. 259 ) ) B )
gefroren
Gefligelschlachtkdrper/ -fleisch:
X | abgepackt, gekiihlt, gefroren, ange- (x) 10%/g n.n./ 259 n.n./ 259 - - - -
froren
Halbfabrikate auf Gefligel-
X | fleischbasis (mit oder ohne Knochen, | 1x/ 2 Wo 10%/g n.n./ 259 n.n./ 259 - - -- -
ohne Panierung)

10



Halbfabrikate auf Gefliigel-

fleischbasis (mit oder ohne Knochen, | 1x/ 2 Wo 10%/g n.n./ 259 n.n./ 259 - -
mit Panierung)
g%%izinfrmes Gefligelfleisch in 1% 2 Wo 10%/g nn. 25 nn. 25 B )
1x/ 2 Wo, +
Produkte auf Gefligelfleischbasis (x auf 10%/g n.n./ 259 n.n./ 259 - -
Salm.)
1x/ 2 Wo, +
Separatorenfleisch (x auf 10%/g n.n./ 25g n.n./ 259 - -
Salm.)
Wursterzeugnisse / Fleischerzeug-
nisse (Fleisch enthaltende Erzeug-
X | x Qf‘ri? ﬁi’ﬁ%ﬁﬁiﬁhﬁbgt??t;c;(;kﬁee;t 24/ Monat nn/0.01g nn./ 25g nn./ 259 nn/001g| nn/ig
u.a. aufgeschnitten, vakuumverpackt,
mit modifizierter Atmosphare verpackt
3
Wursterzeugnisse / Fleisch- ;05/3 '
erzeugnisse (Fleisch enthaltende 1'03 y
Erzeugnisse) schwachgerauchert, (sersier-
X X gekocht und gerduchert, deren Halt- 2x/ Monat fert n.n/ig n.n./ 25¢g n.n./ 259 n.n./0.1g n.n./1g
barkeit iber 5 Tagen liegt, u.a. auf- auf ge-
geschnitten, vakuumverpackt, mit sch?]it-
modifizierter Atmosphare verpackt: ten)
X X Fleischerzeugnisse, Erzeugnisse aus 10%g nn/1g nn./ 25g nn./ 259 nn/0.1g

Fleisch (Fleisch enthaltend) gekocht

(x) sendungsbezogene Untersuchung notwendig

5.8

Beispiel 1:

Beispiele fur die mikrobiologischen Untersuchungen




Ein Schlacht- und Zerlegebetrieb exportiert direkt in die Russische Féderation Gefrierblécke aus Fleisch mit und ohne Knochen, Schlachtkdrper in Halften und Vier-
teln, Separatorenfleisch und Lebern. Zusétzlich wird Schweinespeck mit Vorzertifikat an einen Verarbeitungsbetrieb geliefert, der seine Ware in die Russische Féde-
ration liefern mdchte.
1. Schlachtkdrper (muss bei Schlachtung immer untersucht werden) — eine mikrobiologische Probe alle 3 Wochen
2. gefrorenes Fleisch von Schlachttieren
a) gefrorenes Fleisch in Halften und Vierteln
c) Gefrierblocke aus Fleisch mit und ohne Knochen
e) mechanisch ausgel6stes (abgeltstetes) Fleisch
Jeweils im Wechsel wird alle 3 Wochen eine Probe (a, ¢ oder €) mikrobiologisch beprobt.
3. Nebenprodukte gekihlt gefroren — eine mikrobiologische Probe alle 3 Wochen
4. Schweinespeck, gekihlt, gefroren, nicht gesalzen — eine mikrobiologische Probe alle 3 Wochen

Beispiel 2:
Ein Verarbeitungsbetrieb von Nebenprodukten sammelt und verpackt Speckprodukte frisch und gefroren und exportiert sie in die Russische Foderation.
1. Schweinespeck, gekunhlt, gefroren, nicht gesalzen — eine mikrobiologische Probe alle 3 Wochen

Beispiel 3: Untersuchung von Schlachtkérpern
Von jeweils 5 Schlachtkérpern werden aus der Tiefe der Muskulatur je 200 g Probe an der Abstechstelle gegentiber dem 4.-5. Halswirbel oder im Bereich des dicken

Muskelfleisches gewonnen und diese zu einer Sammelprobe zusammengefasst. Die Untersuchung von Fleisch muss in dem Zustand erfolgen, in dem das Produkt
exportiert wird, z.B. Beprobung von gefrorenem Fleisch, bei Export von gefrorenem Fleisch.

Beispiel 4: Untersuchung von gekuhlten Waren in Behaltnissen (z. B. E2-Kisten) wie z. B. Fleisch in Stuicken, Innereien, Fett, Speck

Von einem Behdltnis wird eine 200 g Probe gewonnen, die aus 5 Portionen von 5 verschiedenen Stellen des Behéltnisses zusammengestellt wird. In Abhangigkeit
von der GroéRe der Behdltnisse kann auch aus 5 Behéltnissen je eine Portion genommen werden, die zu der 200g Probe zusammengefasst wird.
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6 Anforderungen an die Betriebsstéatten

Die folgenden Vorschriften der Russischen Fdderation/Zollunion bzw. EAWU wurden in Bezug auf die genannten Anforderungen geprUft:

*  MAIS4 Veterinarhygienische method. Richtlinien zur Kontrolle (Aufsicht) Giber die Schlacht- und Fleischverarbeitungsbetriebe (31.08.2004)
*  MAIS4 BeTepuHapHO-CaHUTapHble METOANYECKME YKa3aHusi MO KOHTPOIO (Haasopy) 6oeHcknx n msaconepepabatbiBatowmx npeanpusatun ot 31.08.2004

*  MAIS9 Methodische Anweisungen zur Durchfiihrung von Inspektionen in Schlacht- und fleischverarbeitenden Betrieben zur Kontrolle der Einhaltung der ein-
heitlichen veterinarhygienischen Anforderungen der RF und der Republik Belarus (22.09.2009)

*  MAIS9 MeToguyeckme ykasaHusi 0 nopsiake NpoBeAeHUs HCNEKUMIA BOeHCKUX 1 MsiconepepabaTbhiBaloLWLMX NPeAnpusaTMiA Ha COOTBETCTBME EQMHBIM
BETepMHapHO-caHuTapHbiM TpeboBaHuam Poccuiickon ®eagepaunn n Pecnybnukn benapyce ot 22.09.2009

* Beschluss 317 vom 18. Juni 2010: Einheitl. Veterinaranforderungen (veterinarhygienische) Anforderungen an Waren, die der Veterinarkontrolle (Uberwa-
chung) unterliegen

* EpwuHble BeTepuHapHble (BeTepMHapHO-CaHUTapHbIe) TpeboBaHus, NpeabaBAseMble K TOBapaM, Noanexaluum BeTepMHapHOMY KOHTPOIo (Hagsopy),
peweHne Komunccnmn TamoxkeHHoro coto3a Ne 317 ot 18.06.2010

* TR ZU 021/2011 (Beschluss 880 vom 09.12.2011) Lebensmittelsicherheit
*  TexHuyecku pernameHT TamoxxeHHoro cotosa TP TC 021/2011 ,0 6esonacHocTu nuLeson npogykumm®

* TR ZU 034/2013 (Beschluss 68 vom 09.10.2013) Uber die Sicherheit von Fleisch und Fleischerzeugnissen
*  TexHuuyeckui pernameHT TamoxeHHoro coto3a TP TC 034/2013 «O 6e3onacHOCTM MsAca 1 MSICHOW MpogyKUnm»

* Beschluss 94 vom 09.10.2014 (16st den Beschluss 834 vom 18.10.2011 ab) ,Einheitliche Durchfihrung gemeinsamer Inspektionen und Probenahme*
*  PewenHne Ne 94 ot 09 okTabpA2014 «[onoxeHne o eguHOM Nopsake NpoBeAeHUs COBMECTHbIX NpoBepok 06bekToB 1 oT6opa Npob ToBapoB (NpoayKLmn),
noanexalumx BeTEpUHapHOMY KOHTPOMO (Haasopy)»

* 02 Veterinar-sanitare Regeln der Inspektionskontrolle bzw. -tiberwachung von gefliigelverarbeitenden Betrieben

*  BeTepuHapHo-caHuUTapHble TpeboBaHWs NPU MHCMEKLMOHHOM KOHTpore (Haasope) nTulenepepabaTbiBalowyx NpeanpusaTuii

* 06 Veterinarmedizinische Anweisungen zur Fleischuntersuchung vom 27.12.1983 (zuletzt geédndert 17.06.1988)
* [lpaBuna BeTepMHapHOro 0CMoTpa yHOMHbBIX XUBOTHbLIX U BETEPUHAPHO-CAHUTaPHOM 3KCNEepPTU3bl Mca N MSCHBIX MPOAyKTOB oT 27 aekabps 1983 roga



03 Verordnung des Ministeriums fiir Landwirtschaft "Uber die Genehmigung von veterinarmedizinischen und hygienischen Anforderungen fir die Einfuhr in die
russische Fdderation von Futtermitteln fir Katzen und Hunde"

Mpuka3 MuHcenbxo3a PO ot 11 mapta 2003 r. N 381"0O6 yTBepxaeHum BeTepuHapHo-caHMTapHbIx TpeboBaHuin npu umnopTe B Poccunckyto depepaumio

KOPMOB A5 kowek un cobak”

In der Tabelle sind bestimmte Anforderungen enthalten, die zusatzlich zum CH-Recht gelten, aber auch einige Hinweise, die dem CH-Recht entsprechen. G sind spe-
zielle Punkte flrs Geflugel.

6.1

Anforderungen an die Schlachthofe

RU-/ EAWU -Recht

Umschreibung

CH Recht

Bemerkungen

Anlieferung der Schlachtt

iere

Kapitel IX Nr. 4 der MAIS9
Kapitel IX Nr. 4 der MAIS4
Abschnitt [l §19 Nr. 3 der
TR ZU 021/2011

Abschnitt VI Nr. 23 und
Abschnitt VI Nr. 27 - Nr. 32
des TR ZU 034/2013

>

Die Begleitdokumente der Tiere beinhalten:

Informationen zum Gesundheitsstatus und zur
Anwendung von Arzneimitteln, Impfstoffen, Be-
trieb ,unproblematisch® hinsichtlich ansteckender
Tierseuchen

Einhaltung Wartezeit, Gewahrleistung der Riick-
verfolgbarkeit

e  Art. 24 der VSFK

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

Die Lebensmittelketteninformation muss fiir alle
angelieferten Tiere vorliegen.
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RU-/ EAWU -Recht

Umschreibung

CH Recht

Bemerkungen

1.2

e Kapitel | Nr. 5 und Kapitel

[I'Nr. 11 der MAIS9

e Kapitel | Nr. 5 und Kapitel

[I'Nr. 5 und 11 der MAIS4

ZU 034/2013

Abschnitt VII Nr. 32 des TR

Die Transportwege von Lebendvieh- und Fleisch-
fahrzeugen durfen sich nicht kreuzen. (Transportwe-
ge von Tieren, Nahrungsrohstoffen, Fertigprodukten
und Produktionsabféllen diirfen sich nicht kreuzen)

e Anhang 1, Ziff. 2.1
der VHyS

Die Anforderungen
entsprechen teilweise CH-
Recht

» Die Betriebe mussen ein Fliessbild vorlegen, in

dem die Wege der der Lebendvieh- und
Fleischfahrzeuge klar aufgezeichnet sind. Bei-
de Wege miissen auf dem Gelande deutlich

gekennzeichnet und physisch voneinander ge-

trennt sein. Hierbei geht es um die Verhinde-
rung einer maglichen Verschleppung von Tier-
seuchen.

> Sollte eine physische Trennung nicht méglich

sein, hat der Betrieb nachvollziehbar andere,
strikte und verlassliche Mafinahmen zu ergrei-
fen, um das Risiko zu minimieren (z. B. zeitli-

che Trennung, rdumliche Trennung, Reinigung

und Desinfektion, organisatorische Massnah-
men, entsprechende Verifizierung durch Ei-
genkontrollmassnahmen). Die Umsetzung ist
regelmassig zu dokumentieren.

> ggf. AA mit detaillierter Beschreibung von

Arbeitsablaufen im Betrieb (z. B. zeitliche
Trennung)

Die zustandige Behorde Uberprift, dass diese

Trennung eingehalten wird.

Aussenbereich

2.1

e Kapitel | Nr. 5 und Kapitel

[l Nr. 2 der MAIS9

o  Kapitel I Nr. 5, Kapitel IlI

Nr. 13 und Nr. 15 der
MAIS4

e Nr.2.2der06

Desinfektionsmdglichkeiten im Bereich der Zufahrt
zum Betrieb

>

>

Werden die Vorkehrungen fiir Desinfektionsmdg-
lichkeiten an allen Zugangen definiert?

Wird das Verfahren von der Behérde geneh-
migt?

e TSV

Systemabweichung

Die Ansétze fiir die Umsetzung des Ziels der
EAWU bzw. der Russischen Foderation und der
CH sind unterschiedlich, die Resultate sind aber
die gleichen.

Der Schlachtbetrieb ist in der Schweiz ein "dead
end", d.h. dass grundsétzlich kein lebendes Tier
den Schlachtbetrieb verlasst; die umgestandenen

Tiere werden speziell entsorgt. Somit wird auf eine

Reinigung und Desinfektion beim Eintritt in den
Schlachtbetrieb verzichtet. Beim Verlassen des
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RU-/ EAWU -Recht

Umschreibung

CH Recht

Bemerkungen

Schlachtbetriebs muss hingegen eine gesetzlich
vorgeschriebene Reinigung und auf Anordnung der
amtlichen Fleischkontrolle auch Desinfektion der
Transportmittel stattfinden, um die Verschleppung
von Tierseuchen zu verhindern. Dieses System hat
sich in den vergangenen Jahrzehnten gut bewahrt
und entspricht auch dem Standard der OIE zum
Vorgehen in Schlachtbetrieben.

2.2 o Kapitel | Nr. 5 der MAIS4 Wird ein Krisen- und Massnahmenplan fiir den Fall | o Art. 51 der VSFK und | Im Tierseuchenfall greifen die amtlich angeordne-
eines Ausbruchs einer Tierseuche der zustandigen Art. 38 der TSV ten tierseuchenrechtlichen Massnahmen. Der Be-
Behorde vorgelegt? trieb muss der zusténdigen Behdrde einen Krisen-
Die Anforderungen ent- und Massnahmenplan fiir den Fall eines Ausbruchs
sprechen CH-Recht einer Tierseuche vorlegen. Darin sind Vorkehrun-
gen fir Desinfektionsméglichkeiten an allen Zu-
gangen zu definieren. Das Verfahren muss von der
Behdrde genehmigt sein.
Krisenplan ist gemass Tierseuchengesetzgebung
CH durch den amtlichen Tierarzt zu erstellen.
2.3 e  Kapitel | Nr. 5 und Kapitel Gibt es einen Waschplatz fir Lebendtiertransporter | e Anhang 1, Ziff. 2.1
1 Nr.3 der MAIS9 auf dem Betriebsgelander? der VHyS
e Kapitel | Nr. 5 und Kapitel Die Anforderungen ent-
[IINr. 3, Nr. 13 und Nr. 15 sprechen CH-Recht
der MAIS4
2.3.1 | e Kapitel XXV des Beschlus- | Gibt es einen abgetrennten Bereich fiir das Reini-
G ses 94 gen, Waschen und Desinfizieren der fiir den
Transport eingesetzten Ausriistungsgegenstande,
wie z.B. K&fige und Transportmittel?
24 e Abschnitt VI Nr. 30 des TR | Zustand der Schlachttiere e Art. 8und Art. 14 der | Der Schlachtbetrieb ist in der Schweiz ein "dead

ZU 034/2013

Es ist unzulassig:

> nicht identifizierte Nutztiere, Nutztiere ohne
Lebendtierbeschau sowie Nutztiere mit Mistver-
schmutzungen an der Haut zur Schlachtung zu
bringen;

VSFK

Die Anforderungen
entsprechen teilweise CH-
Recht

end", d.h. dass grundsatzlich kein lebendes Tier den
Schlachtbetrieb verlasst; die umgestandenen Tiere
werden speziell entsorgt.
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» den Besitzern kranke und (oder) krankheitsver-
déchtige Nutztiere, Nutztiere mit Wunden sowie
tote Nutztiere, die bei der Annahme festgestellt
wurden, zurlick zu geben;

»  die zur Schlachtung angenommenen Nutztiere
aus dem Stall- und Schlachtbereich herauszu-

fihren
3 Verfahrensweise Schlachtung
3.1 Nr. 1.7 und Nr. 1.10 der 06 | Angelieferte Tiere werden vor der Schlacht- e Art. 27 der VSFK In Abweichung zu den Bestimmungen der VHyS
Kapitel IX 6 der MAIS9 erlaubnis einer Schlachttieruntersuchung durch einen | e Anhang 4 der VHyS (Anhang 4) sipq auch bei der Schlachttier.untersg-
Kapitel IX 6, 7: Kapitel IV 3 | Tierarzt unterzogen. Bei Abweichungen muss eine chung unauffallige Schiachttiere (Klauentiere) stich-
der MAIS4 Verdachtsdiagnose gestellt werden. Die Anforderungen probenweise zu thermometrieren 3 Kontrollen pro
Abschnitt VI Nr. 28 des TR entsprechen teilweise CH- Tag a.u?j verzcr:!eden?n Tierchargen). Die Messun-
70 03412013 Recht gen sind zu dokumentieren.
§19Nr. 4 des TR ZU
021/2011
3.2 Nr. 1.7 und Nr. 1.10 der 06 | Veterinére Untersuchung e Anhang 4 der VHyS
Kapitel IX 6 und 7 der > Ist eine klinische Allgemeinuntersuchung durch
MAIS4 einen amtlichgn VeEerin'ar mt').glich? Die Anforderungen ent-
Kapitel IV der MAIS9 » Falls erforderln|ch, kénnen weitere Untersuchun- sprechen CH-Recht
gen durchgefiihrt werden?
» Werden die Untersuchungen dokumentiert
(Anzahl und Kennzeichnung der Tiere in Qua-
ranténe, Verdachtsdiagnose)?
»  Werden Massnahmen durchgefiihrt (z.B.
Schlachtverbot, Exportverbot)?
3.3 Kapitel IV der MAIS9 Die Quarantédne muss den Anforderungen der RF/ e Anhang 1, Ziff. Art.

Kapitel IV der MAIS4
Abschnitt VII Nr. 29 und Nr.
31 des TR ZU 034/2013
§19Nr.3des TR ZU
021/2011

Nr. 1.7, Nr. 1.10, Nr. 1.16

EAWU entsprechen.

» Bei Verdacht auf systemische Erkrankungen,
vom Veterindrdokument abweichenden Liefer-
mengen oder bei notgeschlachteten, verende-
ten oder sich im Zustand der Agonie befinden-
den Tiere, wird die ganze Charge in den Qua-

4.1.4 der VHyS
e Art. 10 der VSFK

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht.
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und Nr. 1.18 der 06

ranténebereich gebracht oder gesondert getdtet
und fir genussuntauglich erklart?

»  Werden alle Tiere im Quaranténebereich unter-
sucht (inkl. Messung der Temperatur)?

»  Wird der Quarantanebereich durch ein entspre-
chendes Schild gekennzeichnet?

» Haben die kranken Tiere die Mdglichkeit des
physischen Kontaktes zu anderen Tieren?

»  Ist der Quaranténebereich leicht zu reinigen und
zu desinfizieren?

e  Kapitel Il Nr. 5 der 02

Wenn beim Geflligel zum Zeitpunkt der Annahme
und Veterinarinspektion Symptome einer Infekti-
onskrankheit festgestellt werden, muss die gesamte
Charge entweder sofort zum Sanitérschlachthof
gebracht werden, oder sonst erst anschliessend
nach Beendigung der Schicht der Schlachtung des
gesunden Gefliigels geschlachtet werden.

3.5

e Nr.1.10, Nr. 1.16 und Nr.

1.18 der 06

Am sanitaren Schlachthof ist eine gesonderte
Einfahrt fiir die Zufuhr kranker Tiere sowie eine
Flache fir deren Abnahme, veterinare Beschau und
Thermometrie vorzusehen.

e Art. 10 der VSFK
e Anhang1, Ziff. 4.1.4
der VHyS

Die Anforderungen
entsprechen teilweise CH-
Recht

Die Ansétze fiir die Umsetzung des Ziels der
EAWU bzw. der Russischen Féderation und der
CH sind unterschiedlich, die Resultate sind aber
die gleichen.

Eine zeitliche Trennung der Schlachtung von ge-
sunden und kranken Tieren (am Schluss) verhin-
dert die Verschleppung von Tierseuchen bzw.
Kontamination von Lebensmitteln. Es gibt ein Ab-
sonderungsabiteil fur kranke Tiere. Alle beschlag-
nahmten Schlachttierkérper und Schlachtneben-
produkte werden in einem Sanitatskihlraum bis
zur Freigabe oder Entsorgung aufbewahrt. Umge-
standene Schlachttiere werden rdumlich getrennt
aufbewahrt und als Risikomaterial entsorgt. Bei
Seuchenverdachtsfallen werden Untersuchungen
in der Veterinarpathologie der Veterindrmedizini-
schen Fakultat vorgenommen, wohin diese mit

18



RU-/ EAWU -Recht

Umschreibung

CH Recht

Bemerkungen

Spezialfahrzeugen transportiert werden.

3.6 e Abschnitt VI Nr. 36 des TR | Trennung des Produktionsprozesses in 3 Berei- | ¢  Anhang 2, Ziff. 2.2.
ZU 034/2013 che VHyS
a. Betaubung, Entblutung, Briihen, Entborsten/ .
Enthauten, Reinigung des Tierkorpers Die Anforderungen ent-
b.  Ausweiden, Halbieren, Fleischuntersuchung, sprechen CH-Recht
Kennzeichnung, Klassifizierung
c. Bearbeitung/ Verarbeitung der Nebenprodukte
3.6.1 | e« Kapitel XXV des Beschlus- | Gibt es eine raumliche sowie zeitliche Trennung e Anhang 1 Ziff. 5 der
G ses 94 folgender Arbeitsgénge? VHyS
das Betduben und Entbluten; .
das Entfernen der Federn oder der Haut und das Die Anforderungen ent-
Abbriihen; den Versand des Fleisches. sprechen CH-Recht
3.7 e Abschnitt VII Nr. 40 des TR | Blut fiir Speisezweck e Abschnitt 6 der
ZU 034/2013 > In einem Behalter darf das Blut von maximal VTSchS
zehn Nutztieren gesammelt werden.
»  Gewinnung mittels Hohlmesser spatestens 3
Minuten nach Betdubung mit einem sterilen
Hohlmesser in einen sterilen gekennzeichneten
Behalter
3.8 e Abschnitt VI Nr. 38 des TR | Gibt es einen Nothalt am Arbeitsplatz der Veterind- | o  Anhang 1, Ziff. 4.1.4.
ZU 034/2013 re? der VHyS
o Art. 53 der VFSK
Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
3.8.1 | e Kapitel V Nr. 2 der 02 Der Arbeitsplatz des Veterinérs sollte nach dem e Anhang 5 der VHyS
G Entfernen der inneren Organe angeordnet werden.
Vor der veterindren Untersuchung sollte die Trennung | Die Anforderungen ent-
der inneren Organe vom Schlachtkérper nicht erlaubt | sprechen CH-Recht
sein.
3.9 o  Kapitel XXVI des Beschlus- | Nach der Durchfiihrung der postmortalen Untersu- e Anhang 3, Ziff. 2.2.

ses 94

chung:

und 2.3. der VHyS
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sind die nicht fiir den menschlichen Verzehr ge-
eigneten Teile schnellstmdglich aus den reinen
Bereichen des Unternehmens zu entfernen;

durfen die Restfleischbestédnde und das als nicht
genusstauglich deklarierte Fleisch sowie tierische
Nebenprodukte nicht mit dem genusstauglichen
Fleisch in Berlihrung kommen.

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

3.10 Abschnitt VI Nr. 41 des TR | Erfolgt das Ausweiden der Rinder- und Schweine- e Art. 10 der VHyS Gemass Bestimmung in der CH werden Schlacht-
ZU 034/2014 schlachtkdrper spatestens 45 Minuten und der klei- tiere, welche 45 Minuten nach Entblutung nicht
nen Wiederkauer spatestens 30 Minuten nach der Die Anforderungen ent- ausgeweidet sind, einer mikrobiologischen Unter-
Entblutung? sprechen teilweise CH- suchung unterzogen.
Recht
3.10.1 Abschnitt XXVI des Be- Wird das Auslaufen des Magen-und Darminhalts e Anhang 3, Ziff. 2.3.
G schlusses 94 wéhrend des Ausnehmens verhindert? der VHyS
Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
3.11 Abschnitt VII Nr. 41 und Nr. | Messerwechsel, Reinigung von Handen, Ketten- | ¢  Anhang 3, Ziff. 1.3 Im Schlachthof in der Schweiz wird die 2-
42 des TR ZU 034/2013 handschuhe und Schiirzen der VHyS Messertechnik verwendet. Die Messer werden nach
Je nach Verschmutzung, mind. einmal in 30 Min e Art. 13 der HyV jedem Tier im Becken desinfiziert.
Die Mitarbeiter werden fiir die Reinigung von Han-
Die Anforderungen ent- den, Kettenhandschuhe und Schiirzen geschult
sprechen teilweise CH-
Recht
3.12 Abschnitt VII Nr. 44 und Beim Zerségen der Tierkorper, Entfernen SRM e Art. 179d der TSV

Nr. 45 der TR ZU 034/2013

Durchségen der Tierkdrper und der Entnahme des
Rickenmarks darf das Riickenmark nicht zerteilt
werden.

Das Ségeblatt, das beim Durchsagen der Tierkdrper
verwendet wird, ist mindestens einmal pro Stunde
entsprechend zu reinigen.

e Anhang 3, Ziff. 1.3
der VHyS
o Art. 13 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen teilweise CH-
Recht

20



RU-/ EAWU -Recht

Umschreibung

CH Recht
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313

Nr. 2.2.4 der 06
(Kapitel X Nr. 7 der MAIS9)

Schlachtkoérper, Kopf, Geschlinge und Magen-
Darmtrakt miissen zur Untersuchung synchron
laufen.

» Kann der Betrieb eine Arbeitsanweisung vorle-
gen, die die Uberpriifung des synchronen Ver-
laufs beschreibt? Wie wird im Falle von Abwei-
chungen vorgegangen?

»  Werden die vor der Fleischuntersuchung herun-
tergefallenen Geschlinge und andere Teile des
Schlachtkdrpers in einem separaten Behaltnis
(Zuordnung zum Schlachtkérper) der Untersu-
chung zugefiihrt?

»  Wird der Schlachtkdrper als untauglich beurteilt,
wenn die Vollstandigkeit der Organe und
Schlachtkdrper nicht gegeben ist?

e  Art. 38 der VSFK, Art.
5 sowie Anhang 7 der
VHyS

Die Anforderungen ent-
sprechen teilweise CH-
Recht

3.13.1

Nr. 2.3.3 der 06
Abschnitt VII, Nr. 53 TR ZU
034/2013

Veterinare Untersuchung bei Schweinen

Kopf: Wenn Schweineschlachtkorper nicht enthautet
werden, sind submandibular Lymphknoten und ande-
re Teile des Kopfes nach dem Sengen zu Uberpriifen.
Dann werden die Unterkiefer-, Ohrspeicheldriisen-
und Halslymphknoten und die dusseren und inneren
Kaumuskeln (bei Zystizerkose) geschnitten und be-
schaut. Die Zunge und die Schleimhaut des Larynx,
Epiglottis und Mandeln werden auch beschaut.

Milz: Von aussen untersuchen, Parenchym abschnei-
den, ggf. Lymphknoten 6ffnen.

Lungen: Von aussen untersuchen, die bronchialen
Lymphknoten (links, rechts und mitte) tasten und
schneiden.

Magen, Speiseréhre, Darm, Nieren, Herz: untersu-
chen wie bei Rindern.

Leber: Zwerchfell- und Eingeweideflachen, die Gal-
leng@nge im Querschnitt von der viszeralen Seite an

e Anhang 6, Ziff. 4 der
VHyS

Systemabweichung

Es wird kein potentiell gesundheitsgefahrdendes
Fleisch in Verkehr gebracht. Die Ansatze fir die
Umsetzung des Ziels der EWU bzw. der Russi-
schen Foderation und der CH sind unterschiedlich,
die Resultate sind aber die gleichen.

Die gesetzlich vorgeschriebene Fleischuntersu-
chung basiert auf internationalen Standards und
wird bei Bedarf angepasst. Die Kreuzkontamination
zwischen den verschiedenen untersuchten Orga-
nen sollte so gering wie mdglich sein. Hier wiirde
bei zusatzlichen Schnitten in die Kaumuskulatur
und die Leber ein vermehrter Keimeintrag verur-
sacht, welcher im Vergleich zum Risiko durch den
Verzicht auf solche Schnitte ein erhohtes Risiko fir
die Konsumenten darstellt. Die EFSA hat dies in
einer Studie (2011) unterstrichen. So wird z.B. das
Risiko durch eine nicht entdeckte parasitare Er-
krankung (Bandwurmfinnen) bei Schlachtschwei-
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der Verbindungsstelle der Lappen tasten und besich-
tigen.

Karkasse: untersuchen wie bei Rindern. Fir die
Kontrolle von Zystizerkose, falls erforderlich, die
Muskeln der Lenden-, Hals-, Lobulus-ulnaris (an-
coneus), dorsalen Beckengliedmassen und das
Zwerchfell schneiden und untersuchen.

Bei Verdacht auf entziindliche Prozesse (Abszesse
etc.), die in tiefen Muskelschichten lokalisiert sind, im
Nackenbereich (im mittleren Halsteil) zwei oder drei
Langsschnitte der Muskulatur vornehmen.

Wenn ein entziindlicher Prozess im vorderen Teil der
Karkasse festgestellt wird, ist es notwendig, zusatz-
lich zu den Lymphknoten der Unterkiefer- und Ohr-
speicheldriise die oberflachlichen Halslymphknoten
zu untersuchen.

nen aus konventionellen Haltungen als sehr gering
eingestuft.

3.13.2

Nr. 2.3.1 der 06
Abschnitt VII, Nr. 53 TR ZU
034/2013

Veterindre Untersuchung bei Rindern

Kopf: Unterkiefer-, Ohrspeicheldriisen-, mediale und
ggf. laterale retropharyngeale Lymphknoten untersu-
chen und aufdecken. Die Kaumuskeln in Schichten,
die gesamte Breite, parallel zu ihrer Oberflache (die
dusseren zwei Schnitte und innen ein Schnitt) auf
jeder Seite schneiden und inspizieren, um Zystizer-
kosis (Finnoza) zu identifizieren.

Milz: Von aussen und im Schnitt untersuchen.
Lungen: Die linken bronchialen, tracheobronchialen
und mediastinalen Lymphknoten &ffnen. das Pa-
renchym an Stellen grosser Bronchien (Aspiration
von Futtermassen usw.) und an Stellen, an denen
pathologische Veranderungen festgestellt werden,
aufschneiden und untersuchen.

Herz: Das Perikard 6ffnen. Den Zustand des Epikards
und des Myokards untersuchen, die rechten und

e Anhang 6, Ziff. 1 und
2 der VHyS

Systemabweichung

Es wird kein potentiell gesundheitsgefahrdendes
Fleisch in Verkehr gebracht. Die Ansétze fir die
Umsetzung des Ziels der EWU bzw. der Russi-
schen Foderation und der CH sind unterschiedlich,
die Resultate sind aber die gleichen.

Die gesetzlich vorgeschriebene Fleischuntersu-
chung basiert auf internationalen Standards und
wird bei Bedarf angepasst. Die Kreuzkontamination
zwischen den verschiedenen untersuchten Orga-
nen sollte so gering wie moglich sein. Hier wiirde
bei zusatzlichen Schnitten in die Kaumuskulatur
und die Leber ein vermehrter Keimeintrag verur-
sacht, welcher im Vergleich zum Risiko durch den
Verzicht auf solche Schnitte ein erhohtes Risiko fiir
die Konsumenten darstellt. Die EFSA hat dies in
einer Studie (2011) unterstrichen. So wird z.B. das
Risiko durch eine nicht entdeckte parasitare Er-
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linken Teile des Herzens in einer grossen Krimmung
aufschneiden, den Zustand des Endokards und des
Blutes inspizieren; 1 bis 2 longitudinale und eine nicht
blinde transversale Sektionen der Herzmuskeln appli-
zieren (fir Zystizerkose, Sarkozystose, etc.).

Leber: Zwerchfell- und Viszeralseite untersuchen. Im
Falle einer Vergrésserung des Zwerchfells zur Leber
wird diese abgetrennt und das Leberparenchym auf
pathologische Veranderungen untersucht. Portal-
lymphknoten aufschneiden und untersuchen, von der
viszeralen Seite im Verlauf der Gallengénge 2 - 3
Blindschnitte machen.

Niere: Untersuchen und tasten, im Falle der Erken-
nung von pathologischen Veranderungen aufschnei-
den.

Magen (Vormagen): die Aussenseite der serdsen
Membran untersuchen, die Lymphknoten schneiden
und untersuchen. Bei Bedarf wird der Magen zur
Untersuchung der Schleimhaut geéffnet. Die Speise-
rohre (fir Zystizerkose, Sarkozystose) untersuchen.
Darm: Von der Seite der serdsen Membran untersu-
chen und mehrere mesenteriale Lymphknoten auf-
schneiden.

Euter: vorsichtig zwei tiefe parallele Einschnitte ma-
chen. Die supra-Lymphknoten &ffnen.

Gebéarmutter, Hoden, Blase und Bauchspeicheldriise:
untersuchen und gegebenenfalls éffnen.

Karkasse: Priifung von der dusseren und inneren
Oberflache, wobei auf das Vorhandensein von Tumo-
ren und anderen pathologischen Veranderungen
geachtet wird.

Bei Verdacht auf Infektionskrankheiten oder mit
Stoffwechselstérungen assoziierter Erkrankungen,
werden die Lymphknoten nach Ermessen des Tier-

krankung (Bandwurmfinnen) bei Schlachtschwei-
nen aus konventionellen Haltungen als sehr gering
eingestuft.
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arztes gedffnet

Bei Kalbern wird auch die Nabelschnur untersucht
und Gelenke von Gliedmassen (Handgelenke und
Sprunggelenke) gedffnet.

3.13.3

Ab 4000 geschlachteten Tieren/Stunde miissen 3
Untersuchungsplatze vorhanden sein;

Unter 4000 geschlachteten Tieren/Stunde miissen 2
Untersuchungsplatze vorhanden sein.

3.13.4

Nr. 4.7 der 06

Nach der Gefliigelschlachtung... sowie pathologisch
anatomische Veranderungen am Kopf, an der Haut
oder an den Gefassen entdeckt werden, werden ...
die Schlachtkérper selbst samt inneren Organen auf
den Tisch weitergeben, wo der Tierarzt eine detail-
lierte Fleischbeschau durchfihrt.

Im Raum zum Ausnehmen der Schlachtkdrper ist
fir die vollstandige amtliche Untersuchung be-
stimmter Schlachtkérper eine Moglichkeit (z. B.
ein entsprechender Tisch) vorzusehen.

3.14

Kapitel XXVI des Beschlus-
ses 94

Nach der Durchfiihrung der postmortalen Untersu-
chung:

sind die nicht fiir den menschlichen Verzehr ge-
eigneten Teile schnellstmdglich aus den reinen
Bereichen des Unternehmens zu entfernen;

durfen die Restfleischbestédnde und das als nicht
genusstauglich deklarierte Fleisch sowie tierische
Nebenprodukte nicht mit dem genusstauglichen
Fleisch in Berlihrung kommen.

3.15

Abschnitt VIII Nr. 63 des TR
ZU 034/2013
Kapitel XIII Nr. 8 der MAIS9

Entleerung/ Reinigung Magen/ Darmpakete:
gesonderter Raum

e Anhang 1, Ziff. 4.1.2
der VHyS

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

3.16

Kapitel XI Nr. 4 der
MAIS4

Kapitel XIII Nr. 3 und Nr. 4
der MAIS9

Geeignete Vermeidung jeder

Kontamination

Die Hochtransportbahnen miissen die Beriihrungs-
maglichkeit zwischen den Schlachtkérpern und dem

e Anhang 1, Ziff. 1.8
der VHyS
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Fussboden, den Wénden und technologischen Aus-
ristungen ausschlielen.

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

3.17

Kapitel V Nr. 4 der 02

Ein Verfahren zur Reinigung und Desinfektion der
Kiihlanlagen sollte bestimmt werden. Alle erforderli-
chen Unterlagen Uber die Kiihlvorgange sollten im
Unternehmen aufbewahrt werden und fiir Inspektoren
zuganglich sein.

Kennzeichnung

Kapitel X Nr. 23 - Nr. 25 der
MAIS4

Kapitel X Nr. 20 - Nr. 22 der
MAIS9

Abschnitt VIINr. 53 TR ZU
034/2013

Der Tauglichkeitsstempel darf erst nach Abschluss
aller Untersuchungen auf die Karkasse aufgebracht
werden.

e  Art. 8der VHyS

e Technische Weisung
des BLV
uber die Trichinellen-
untersuchung

Die Anforderungen ent-
sprechen teilweise CH-
Recht

Es wird kein mit Trichinen oder anderweitig befalle-
nes bzw. kontaminiertes Fleisch in Verkehr ge-
bracht. Die Ansétze fiir die Umsetzung des Ziels der
EAWU bzw. der Russischen Féderation und der CH
sind unterschiedlich, die Resultate sind aber die
gleichen.

Alle auf Trichinellen untersuchten Mastschweine
bleiben unter Aufsicht der Fleischkontrolle im Kihl-
raum der Schlachtanlage bis das Untersuchungser-
gebnis bekannt ist. Dies ist mdglich, da das Unter-
suchungslabor im selben Gebaude wie die
Schlachtanlage untergebracht ist. So kénnte auch
nach dem Anbringen der Genusstauglichkeitskenn-
zeichnung im Falle eines positiven Befunds auf den
Schlachttierkdrper und die Schlachtnebenprodukte
zurlickgegriffen werden.

4.2

Kapitel X Nr. 23 und Nr. 25

der MAIS4

Kapitel X Nr. 20 - Nr. 22 der
MAIS9

Abschnitt VI Nr. 53 und Nr.
54 des TR ZU 034/2013

Es missen deutliche Stempel auf den Schlachtkor-
perteilen aufgebracht sein.

> Ist die Kennzeichnung lesbar, unverwischbar
und klar entzifferbar?

> Wird die Kennzeichnung vom amtlichen Tierarzt
oder unter seiner Verantwortung angebracht?

e Art. 8 der VHyS
e  Art. 32 der VSFK

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
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Anlage 4, Kapitel 22 des
Beschlusses 317
(Abschnitt VII Nr. 53 des

TR ZU 034/2013)
5 Lagerung/Kuhlung
51 Abschnitt IX Nr. 95 des TR | Lebensmittel, die fir den Export in die RF/ EAWU Der Betrieb muss in einer Verfahrens- beschrei-
ZU 034/2013 geeignet sind, diirfen nicht zusammen mit ungeeig- bung darstellen, wie Fleisch, das nicht fir den Ex-
neten Produkten gelagert werden. port in die RF/ EAWU zugelassen ist, sicher von
. . L der Verwendung fiir den Export ausgeschlossen
ERS;J' 'gi'r:gf‘e Produkte fiir den Export in die RF/ wird. Diese Trennung der Produktstrome ist re-
> L . . . gelmaRig zu Gberpriifen.
Fleisch von Tieren, die in Quarantane waren Die zustandige Behorde iberwacht die Einhaltung
fir die weiterflihrende Untersuchung befanden
»  Zukaufware, firr die die Tauglichkeit fir den
Export in die RF/ EAWU nicht mittels Vorzertifi-
kat nachgewiesen werden kann
Die Schlachterzeugnisse werden bei der Lagerung
nach Art, Bestimmung (Vermarktung oder Verarbei-
tung) und thermischem Zustand (gekihlt, gefroren)
gruppiert.
5.2 Abschnitt IX Nr. 93 und Kiihiraum, Lagerung der Waren auf Paletten: e Art. 6undArt. 7 der
g3:4?;0(11;e>,s TRZU > Ist der Abstand zum Boden 8-10 cm und zu HyV
i den Wanden 30 ¢cm?
Kapitel XV Nr. 3 der MAIS9 | . sind die Durchgange frei? Die Anforderungen ent-
sprechen teilweise CH-
Recht
53 Abschnitt IX Nr. 93 und Nr. | » Ist der Raum mit Messgeraten zur automati- e Anhang 1, Ziff. 1.5.

94 des TR ZU 034/2013
Kapitel XV Nr. 4 der MAIS9

schen Temperaturkontrolle ausgestattet?
»  Gibt es Aufzeichnungen oder ein Thermometer?

der VHyS
Art. 19 der VSFK

Die Anforderungen
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entsprechen CH-Recht

54

Abschnitt IX Nr. 97 des TR
ZU 034/2013

Die Aufbewahrung von gekiihlten und gefrorenen
Erzeugnissen in ungekuhlten Rdumen vor der Verla-
dung in ein Transportmittel und (oder) Container ist
unzulassig.

o Art. 24 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

5.5

Abschnitt IX Nr. 92 des
TR ZU 034/2013
Kapitel XV Nr. 2 der MAIS9

Schlachtwarmes und gekiihltes Fleisch (Tierkor-
per, Tierhalften, Viertel) ist in einem vertikalen, han-
genden Zustand zu lagern, ohne dass die Teile ei-
nander berUhren.

5.6

Kapitel XV Nr. 4 der MAIS9
Kapitel XII Nr. 4 der MAIS4

Taugliches und noch nicht taugliches Fleisch
durfen nicht zusammen in einem Kiihlhaus hangen.
Bei dem noch nicht tauglichen Fleisch handelt es sich
um nicht gestempeltes Fleisch und um Ware, die
schon gestempelt, bei der aber die Untersuchung
noch nicht abgeschlossen ist.

Schlachtkérperhalften diirfen sich vor Abschluss der
Fleischuntersuchung und im Kiihlhaus fir vorlaufig
beschlagnahmte Schlachtkdrper nicht berlhren. In
Ubereinstimmung mit den Zielen des Systems der
RF/ EAWU wird folgendermassen vorgegangen:
Der Betrieb muss — z. B. hinsichtlich der auf BSE zu
untersuchenden Rinder - eine Trennung zwischen
tauglichen und noch nicht abschlieRend beurteilten
Schlachtkdrpern gewahrleisten (mindestens durch
eine freie Rohrbahn).

5.7

Verpacktes und unverpacktes Fleisch darf nicht
zusammen gelagert werden

o  Art. 28 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

5.8

Kapitel XIII der MAIS4
Kapitel XVI der MAIS9

Die Temperaturen in den Kithlhdusern missen den
russischen Anforderungen entsprechen: Kiihllage-
rung: 0 — 4°C Fleischtemperatur in der Tiefe des
Hiftmuskels.

o  Art. 29 der HyV

Systemabweichung

Die Temperaturanforderung gemass der schweize-
rischen Gesetzgebung betragt 7°C flirs Muskel-
fleisch.

Argumentation: 4°C ist zu tief fiir eine effiziente
Zerlegung, das Fleisch ist zu fest, die Ausbeute
schlecht, und zeitintensiv.

Solange die Zerlegung ziigig vonstatten geht, und
nach der Zerlegung das Fleisch auf 4°C gekdhlt
wird, und somit die mikrobiologischen Grenzwerte
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Bemerkungen

eingehalten werden, sollte 7°C im Hiftmuskel zuge-
lassen werden.

59

Kapitel VI Nr. 7 der MAIS9
Kapitel VI Nr. 7 der MAIS4

Die Beltftungskandle und die Luftleitungen der tech-
nologischen Ausrlistungen sind in regelmassigen
Zeitabstanden (mindestens einmal im Jahr) zu reini-
gen. In Kiihirdumen regelméssig mikrobiologische
Kontrollen auf Schimmelpilze.

o Art.6derHyV

Die Anforderungen ent-
sprechen teilweise CH-
Recht

Die Anforderung ist im Reinigungs- und Desinfekti-
onsplan zu integrieren.

Anforderungen an die Zerlegereien

RU-/ EAWU -Recht

Umschreibung

CH Recht

Bemerkungen

Zerlegungshygiene

1.1

Abschnitt VII Nr. 49.und

Abschnitt VIII Nr. 67 des TR

ZU 034/2013

Kapitel XV Nr. 3 der MAIS4

Kapitel XI Nr. 3 der MAIS9

» Wird die Zerlegung bei maximal 12°C Lufttempe-
ratur ausgeflihrt?

> Betragen die Schlachtprodukte zur weiteren
Verarbeitung (Pokeln oder Zerkleinern) eine
Temperatur von max. 4°C?
Warmzerlegung im Anschluss an die Schlach-
tung maglich

o Art. 28, Art. 29 und
Art. 30 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

1.1.1

Kapitel XXVII des Be-
schlusses 94

Betragt die Temperatur des Gefliigelfleisches wah-
rend des Zerlegens, Entbeinens, Trimmens, Zu-
schneidens, Abpackens und Verpackens maximal
4°C?

Das Gefliigelfleisch kann von den Knochen ausgel6st
und zerlegt werden, bevor es die Mindesttemperatur
von maximal 4°C erreicht hat, sofern sich der Zerlege-
raum im selben Abschnitt befindet oder am Schlacht-
betrieb angeschlossen ist und das Gefligelfleisch

o Art. 29 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
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Umschreibung
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Bemerkungen

unmittelbar nach der Schlachtung zerlegt und an-
schliessend unmittelbar in Kihl- oder TK-Lager ver-
bracht wird.

1.2 e Abschnitt VIl Nr. 50 des TR | Zu Desinfektion erfolgt der Austausch der fiir die e Anhang 3, Ziff. 1.3.
ZU 034/2013 Feinzerlegung und Entsehnung notwendigen Werk- der VHyS
zeuge nach ihrem Verschmutzungsgrad, jedoch min- | o Art. 13 der HyV
destens einmal in 30 Minuten.
Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
1.3 e  Abschnitt C. XIV des Be- »  Wo die Raumlichkeiten fiir das Zerlegen von e Art. 28 und Art. 30
schlusses 94 Fleisch von verschiedenen Tierarten genehmigt der HyV
wurden, sind Vorsichtsmassnahmen zur Ver-
meidung von Kreuzkontamination getroffen Die Anforderungen ent-
worden? sprechen CH-Recht
Wenn nétig durch zeitliche oder raumliche Tren-
nung der Bearbeitung der verschiedenen Tierar-
ten.
> Ist eine Kreuzung der Strdme von Lebensmitteln
und der Stréme von Erzeugnissen die zur Ent-
sorgung oder flir die Herstellung von Tierfutter
bestimmt sind ausgeschlossen?
14 o Kapitel 22 der MAIS 9 Bei zerlegtem Gefliigelfleisch muss die Kennzeich- Zusatzlich muss jedes Produkt (auch wenn es noch

nung auf der Verpackung vorhanden sein. Das Etikett
muss so aufgeklebt werden, dass ein Offnen ohne
Beschédigung des Etiketts nicht méglich ist.

nicht mit einem Identitatskennzeichen versehen ist)
bei der Lagerung und vor Verlassen des Betriebes

eindeutig gekennzeichnet und zu identifizieren sein.

Es muss eine neue Kennzeichnung des Produktes
angebracht werden, wenn die Verpackung entfernt
wird oder das Fleisch in einem anderen Werk wei-
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Umschreibung

CH Recht

Bemerkungen

terverarbeitet wird. In diesem Fall muss die neue
Kennzeichnung die Zulassungsnummer des weiter-
verarbeitenden Betriebs enthalten.

2 Lagerung/ Kihlung
2.1 e Abschnitt IXNr. 93 des TR | Kiihiraum, Lagerung der Waren auf Paletten: o Art. 6und Art. 7 der
ZU 034/2013 »  Ist der Abstand zum Boden 8-10 cm und zu den HyV
Wanden 30 cm? ;
o . . Die Anforderungen ent-
?
»  Sind die Durchgange frei? sprechen teilweise CH-
Recht
2.2 e Abschnitt IXNr. 94 des TR | > Ist der Raum mit Messgeréten zur automati- e Anhang 1 der VHyS
ZU 034/2013 schen Temperaturkontrolle ausgestattet? e Art. 19 der VSFK
»  Gibt es Aufzeichnungen oder ein Thermometer?
Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
2.3 e Abschnitt IX Nr. 97 des TR | Die Aufbewahrung von gekiihlten und gefrorenen o Art. 24 der HyV
ZU 034/2013 Erzeugnissen in ungekihlten Rdumen vor der Verla-
dung in ein Transportmittel und (oder) Container ist
unzulassig.
24 o  Kapitel XIIl der MAIS4 Die Temperaturen in den Kihlhdusern und Gefrier- e Art. 25 und Art. 29

o  Kapitel XVI der MAIS9

hausern mlssen den russischen Anforderungen

entsprechen:

» Kiihllagerung: 0 — 4°C Fleischtemperatur in der
Tiefe des Hiftmuskels

»  Gefrierlagerung: max. -8°C Fleischtemperatur
in der Tiefe des Huftmuskels.
Die Raumtemperatur fiir Gefrierlagerung betragt
max. -18°C

Die Temperaturanforderungen gelten fiir Fleisch und

Nebenprodukte.

der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen nicht CH-Recht
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25

Abschnitt VII Nr. 55 des
TR ZU 034/2013

Werden bei der Feinzerlegung und Entsehnung des
Fleisches und der fir den menschlichen Verzehr
geeigneten Schlachtnebenprodukte pathologische
Verénderungen festgestellt, die fir Infektions- und
Invasionskrankheiten charakteristisch sind, werden
die Schlachterzeugnisse in einen Isolierraum ge-
bracht, bis die Ergebnisse der Laboruntersuchung
vorliegen. Dabei werden die Werkzeuge, die Ausriis-
tungen und die Arbeitskleidung entsprechend desin-
fiziert.

o Art. 6 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen teilweise CH-
Recht

26

Kapitel VI Nr. 7 der MAIS9
Kapitel VI Nr. 7 der MAIS4

Die Beliiftungskanale und die Luftleitungen der
technologischen Ausriistungen sind in regelmaRigen
Zeitabstanden (mindestens einmal im Jahr) zu reini-
gen. In Kiihlrdumen regelmassig mikrobiologische
Kontrollen auf Schimmelpilze.

o Art. 6 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen teilweise CH-
Recht

Die Anforderung ist im Reinigungs- und Desinfekti-
onsplan zu integrieren.

Anforderungen an die Betriebe der Weiterverarbeitung

RU-/ EAWU -Recht

Umschreibung

CH Recht

Bemerkungen

1 Prozesshygiene
1.1 | o Abschnitt VIII Nr. 62 des Die Herstellung von Fleischerzeugnissen aus fiirden | e  Art. 28 der HyV Zulassig im selben Raum bei zeitlicher Trennung
TR ZU 034/2013 menschlichen Verzehr geeigneten Schlachtnebenpro- mit Zwischenreinigung
dukten und Blut muss in einem gesonderten Raum | pje Anforderungen ent-
erfolgen. sprechen CH-Recht
1.2 | e  Abschnitt VII Nr. 49, Ab- Wird die Zerkleinerung des Fleisches und der fir den | o Art. 28 der HyV

schnitt VIII Nr. 67 des TR

ZU 034/2013

menschlichen Verzehr geeigneten Schlachtnebenpro-
dukte, die Zubereitung von Hackfleisch und das Fiillen
der Hiillen (Formen) bei einer Lufttemperatur von
maximal 12 °C ausgefiihrt?

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
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Umschreibung

CH Recht

Bemerkungen

1.3 | o  Abschnitt VIII Nr. 66 des TR | Betrégt das Fleisch, das zerkleinert oder gepdkelt e Art. 29 der HyV
ZU 034/2013 wird, eine Temperatur von max.4°C? Warmzerle-
gung im Anschluss an Schlachtung mdglich Die Anforderungen ent-
sprechen teilweise CH-
Recht
1.4 | o  Abschnitt VIII Nr. 65 des Werden die wahrend des Arbeitsprozesses nicht e Art. 13 der HyV
TR ZU 034/2013 verwendeten Messer im Sterilisator oder an einem
speziell dafir bestimmten Platz aufbewahrt? Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
1.5 | o  Kapitel XIII Nr. 1 der MAIS9 | > Ist der Kontakt zwischen den Aussenflachen von | e Art. 6 der HyV
e §14Nr.1desTRZU Produktionsbehaltern mit Fleischerzeugnissen
021/2011 ausgeschlossen? Die Anforderungen ent-
> Besteht eine Gefahr der Kontamination der sprechen teilweise CH-
Erzeugnisse? Recht
2 Mechanisch entbeintes Gefligelfleisch
2.1 | e Kapitel V Nr. 7 der 02 Die mechanische Entbeinung des Gefliigelfleisches Die Blocke aus den Plattenfroster werden an-
erfolgt auf schnelle Weise in Kammern des Platten- schliessend palettisiert (1000kg/Palette) mit Le-
frosters mit einer Schichtdicken von nicht mehr als bensmittelschutzfolie umhllt und im Tiefkiihllager
100 mm. Die Gefrierzeit betragt 2+0.5 Stunden. bei -20 bis -25°C eingelagert. Die Kerntemperatur
bleibt konstant unter -18°C.
3 Pdkeln
3.1 | o Abschnitt VIIINr. 73 des TR| > Betréagt die Lufttemperatur beim Pokeln maxi-

ZU 034/2013

mal 4°C? (Ausgenommen, beim Pdkeln werden
Ausrlstungen mit einem eingebauten Kiihlsys-
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tem eingesetzt)

»  Erfolgen die Herstellung von Pékellake und das
Abfiillen von Zutaten ohne
Fleischbestandteile in dem Umfang, der fiir den
Bedarf von maximal einer Schicht in der Produk-
tionsstéatte erforderlich ist?

3.2 | e Abschnitt VIII Nr. 70 des > Natriumnitrit (Kaliumnitrit) darf nur in Form von
TR ZU 034/2013 Nitritpokelsalzmischungen mit einem Gesamt-
gehalt an Natriumnitrit (Kaliumnitrit) von maximal
0.9 % verwendet werden.
»  Unzuldssig ist die gleichzeitige Verwendung von
zwei und mehr Nitritpdkelsalzen bei der Herstel-
lung von Fleischerzeugnissen einer Bezeich-
nung.
» Unzulassig ist die Verwendung von Nitritpokel-
salzmischungen fir Schlachterzeugnisse
4 Geraucherte Fleischerzeugnisse
41 | e  Abschnitt VNr. 16 des TR | Geraucherte Fleischerzeugnisse durfen e Tabelle B der VHK Im CH-Recht betragt der Grenzwert 0.002
ZU 034/2013 max.0.001 mg/kg Benzo(a)pyren enthalten mg/kg, die nach ZU exportierenden Betriebe
Die Anforderungen ent- | halten den Grenzwert vom EAW Gesetz ein.
sprechen nicht CH-Recht
4.2 | o  Abschnitt VIl Nr. 72 des Ist die Brennstoffanlieferung (Spane, Brennholz) fiir
TR ZU 034/2013 den Hitzebehandlungsbereich durch die Produktions-
raume wahrend der Herstellung von Fleischerzeug-
nissen ausgeschlossen?
4.3 | e Abschnitt VIII Nr. 73 des TR | Die Hitzebehandlung der Wursterzeugnisse und e Art. 26 der HyV

ZU 034/2013

Fleischerzeugnisse erfolgt mit speziellen Aus-
ristungen, die mit Geraten zur Kontrolle der Tempera-
tur (u. a. im Kern des Erzeugnisses, auBer kaltgerau-
cherte und luftgetrocknete Wursterzeugnisse) und der
relativen Feuchte oder nur der Temperatur (fir die
Hitzebehandlung in Wasser) versehen sind.

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
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5 Naturdarme
5.1 | ¢ Kapitel 33 des Beschlusses | Die gesalzenen Naturdarme wurden von Tieren ge- o Art. 179d der TSV Die von der RU / ZU verhéngten Restriktionsvorga-
317 wonnen, die aus Herden stammen, in denen keine ben bezlglich des einfihrenden Drittlands werden
Félle der Bovinen Spongiformen Enzephalopathie Die Anforderungen ent- beachtet.
(BSE) bzw. Scrapie der Schafe registriert wurden, und | sprechen CH-Recht OIE-Empfehlungen bzgl. SRM-Entfernung fir ge-
die nicht zu den Nachkommen von Tieren zahlen, die salzene Naturdarme sind mit TSE-Anforderung
an BSE erkrankt sind. Die spezifizierten Risikomateri- abgedeckt.
alien (SRM) wurden gemal Empfehlungen des Ge-
sundheitskodex fir Landtiere des OIE entfernt.
5.2 | e  Abschnitt VIII Nr. 63 des TR| Erfolgt die Aufbereitung von Darmen in einem geson- | e  Art. 28 der HyV
ZU 034/2013 derten Raum oder in speziell abgesperrten Bereichen
in den R&dumen, in denen Wursterzeugnisse bei einer
Lufttemperatur von maximal 12 °C hergestellt wer-
den?
6 Halbfabrikate
6.1 | o  Abschnitt VIl Nr. 74 des Die Herstellung von Fleischhalbfabrikaten und Fleisch
TR ZU 034/2013 enthaltenden Halbfabrikaten, die in den Handel kom-
men, unter Verwendung von Natriumnitrit (Kalium-
nitrit) ist unzulassig;
6.2 | « Abschnitt VIII Nr. 74 des TR| Schnellfroster zum Einfrieren von Halbfabrikaten
ZU 034/2013 durfen in einem Raum installiert werden, in dem abge-
fullt und verpackt wird
6.3 | e  Abschnitt VIII Nr. 74 des Es ist unzulassig, Halbfabrikate mit einer Temperatur
TR ZU 034/2013 von (ber plus 6 °C an jedem Messpunkt in den
Handel zu bringen;
7 Tierfutter

34



RU-/ EAWU -Recht

Umschreibung
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7.1

e N381vom03

Tierfutter muss aus frischen Rohstoffen tierischen
Ursprungs gewonnen werden und aus Betrieben und
Verwaltungsgebieten stammen, die frei von infektio-
sen Tierkrankheiten sind, einschliesslich:

- Bovine Spongiforme Enzephalopathie und Schaf-
Scrapie im Hoheitsgebiet geméss den Bestimmungen
des Internationalen Veterinargesetzes der OIE;

- Afrikanische Schweinepest, Afrikanische Pferdepest,
Kamelkrankheit und Rinderpest in den letzten drei
Jahren im Land;

- Klassische Schweinepest, Maul- und Klauenseuche,
Schaf- und Ziegenpocken sowie infektidse Pleu-
ropneumonie bei Rindern: in den letzten 12 Monaten
in einem Verwaltungsgebiet;

- Sibirische Seuche (Anthrax), Brucellose, Leptospiro-
se, Aujeszky-Krankheit, anaerobe Infektionen: in den
letzten drei Monaten im Betrieb.

7.2

e N381vom03

Gibt es einen post-mortem Tiergesundheitsbericht
erstellt vom amtlichen Tierarzt?

Art. 20 der VTNP

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

73

e N381vom03

Wird das Rohmaterial, das bei der Herstellung von
Futter- und Futtermittelzusatzstoffen verwendet wird,
auf eine Kerntemperatur von mindestens 133°C
bei einem Druck von 3 bar wahrend 20 Minuten
erhitzt? Oder mit einer alternativen Hitzebehand-
lungsvorrichtung verarbeitet, die vom zentralen staat-
lichen Veterinardienst des Herkunftslandes geneh-
migt wurde?

Anhang 5, Ziff. 12 der
VTNP

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

74

e N 381vom03

Futter- und Futtermittelzusatzstoffe diirfen keine
Salmonellen, Botulinustoxine oder enteropathogene
oder anaerobe Mikroflora enthalten. Die gesamte

Anhang 5, Ziff. 38 der
VTNP
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Umschreibung

CH Recht

Bemerkungen

bakterielle Kontamination darf 500°000 koloniebil-
dende Einheiten pro Gramm nicht iiberschreiten, was
durch Labortests bestatigt werden muss, die die
Grundlage fiir die entsprechende Eintragung in der
Veterinarbescheinigung bilden.

Die Anforderungen ent-
sprechen teilweise CH-
Recht

8 Lagerung
8.1 | e« Abschnitt IXNr.95des TR | Werden die Fertigprodukte fiir den Export in die RF
ZU 034/2013 entweder physisch vom Restim Lager getrennt (z. B.
abgesperrter Lagerbereich oder Schilder) oder logis-
tisch im elektronischen Warensystem eindeutig ge-
kennzeichnet?
8.2 | e  Abschnitt IXNr. 93 des TR | Kuhlraum, Lagerung der Waren auf Paletten: o Art.6und Art. 7 der
ZU 034/2013 » Ist der Abstand zum Boden 8-10 cm und zu den HyV
Wanden 30 cm? ;
L . . Die Anforderungen ent-
?
»  Sind die Durchgénge frei" sprechen teilwaise CH-
Recht
83 | e Abschnitt IXNr.94 des TR | > Istder Raum mit Messgeraten zur automati- e Anhang 1 der VHyS
ZU 034/2013 schen Temperaturkontrolle ausgestattet? e Art. 19 der VSFK
»  Gibt es Aufzeichnungen oder ein Thermometer?
Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
84 | e  Abschnitt IXNr. 97 des TR | Werden gekihite und gefrorene Erzeugnisse in unge- | e Art. 24 der HyV
ZU 034/2013 kihlten Raumen vor der Verladung in Transportmittel .
und Container gelagert? Die Anforderungen ent-
' sprechen CH-Recht
8.5 | o Kapitel XIIl der MAIS4 Betragt die Raumtemperatur fiir die Gefrierlagerung | o Art. 25 der HyV

Kapitel XVI der MAIS9

min-18°C?

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
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6.4

RU-/ EAWU -Recht Umschreibung CH Recht Bemerkungen
8.6 | « Abschnitt IXNr.97 des TR | Werden verpacktes und unverpacktes Fleisch o Art. 28 der HyV
ZU 034/2013 getrennt gelagert?
Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
Anforderungen an die allgemeine Betriebshygiene
RU-/ EAWU -Recht Umschreibung CH Recht Bemerkungen

1 Allgemeine Angaben

Jeder Betrieb muss mindestens (iber folgende fiir

seine Produkte / Produktkategorie relevante

RF/EAWU-Vorschriften in deutscher Sprache in

Papierform verfligen und diese auf Anforderung bei

Inspektionen vorlegen kénnen:

» Beschluss 317, TR ZU 021/2011, TR ZU
034/2013, TR ZU 005/2011, TR ZU 022/2011

1.2

Inspektionsnachweise der kantonalen zustandigen
Behdrden, aus denen hervorgeht, dass der Betrieb
nach den Vorgaben der eurasischen Wirtschaftsuni-
on von den zustandigen kantonalen Behdrden kon-
trolliert worden ist.

o Art. 4 der LMWV

1.3

Es gelten die folgenden Rechtsvorschriften LMG,

LGV, VLtH, LIV, HyV, VHyS, VSFK, NKPV, VTSchS,

TSG, TSV, LMVV und VTNP, welche folgendes fest-

legen:

»  Bedingungen fiir die Gewinnung des Fleisches

»  Technologische Prozesse fiir die Produktion von
Fleischverarbeitungserzeugnissen

e LMG
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RU-/ EAWU -Recht

Umschreibung

CH Recht

Bemerkungen

» Prozesse fiir die Verwendung, Lagerung, den
Transport, die Verpackung und Kennzeichnung
von Fleisch und Fleischverarbeitungserzeugnis-
sen

»  Vorschriften fiir die Verwendung, Verarbeitung
und Entsorgung potentiell gefahrlicher Erzeug-
nisse aus der Verarbeitung von Fleisch und der
dabei anfallenden Abfalle

Umkreis des Unternehmens, in der eine Bebau-
ung mit Wohngebauden / Errichtung weiterer In-

Systemabweichung

1.4 Wird zur Versandkontrolle eine ausreichende Do- Die ZU Experten erwarten einen Eintrag des Vertre-
kumentation vorgelegt, dass der zertifizierende Tier- ters der amtlichen Uberwachung in das Besucher-
arzt beim Versenden der Ware im Betrieb anwesend buch des Betriebs
war?

2 Gelande und allgemeine Beschreibung des Betriebes

2.1 | e Kapitel Il Nr. 8 der MAIS9 | Entspricht der vorgelegte Gelandeplan des Unter-
nehmens den tatsachlichen Gegebenheiten zum
Zeitpunkt der Inspektion?

22 | e §14Nr.1.5desTRZU Entsprechen die Produktionskapazitaten und Ka- | e  Art. 7 der HyV aktueller Betriebsspiegel

021/2011 pazitaten beziiglich der Produktpalette den laut Plan .
vorgesehenen Parametern? Die Anforderungen ent-
Der Grundriss (Konstruktion, Anordnung, Grafe) von | SPrechen CH-Recht
Produktionsraumen muss den erforderlichen Platz fiir
die Durchfiihrung technologischer Operationen ge-
wabhrleisten.

2.3 Gebaudekonstruktion Sicherheit der Hauptanlagen. | e Art. 6 der HyV e Baugenehmigung
> st ausreichend Platz vorhanden? . e Einhaltung der USG-Anforderungen
> Wird das Gebaude im erforderlichen Zustand Die Anforderungen ent- | | Gebaudewartungsplan

erhalten? sprechen CH-Recht e Zur Kontrolle der Funktionsttichtigkeit der
technischen Anlagen sind Wartungspléane vor-
zuhalten.

24 | o Kapitel Il und Ill der MAIS4 | >  Gibt es eine graphische Hygieneschutzzone im e Jeder Betrieb braucht eine Baubewilligung, in

der auch die Eignung zur Verarbeitung von Le-
bensmitteln am konkreten Standort gepriift
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dustriebetriebe untersagt ist?

» Innerhalb eines Radius von 1.000 m um den
Betrieb darf sich keine Wohnbebauung befinden.

> Bei Schlachthéfe mit Produktionsmenge von 50
bis 500 t pro Tag und bei Fleischverarbeitungs-
betrieben ist der Radius auf 300 m festgelegt, bei
Waurstfabriken 50 m und bei Kleinbetrieben( bis 5
t )pro Tag 50 m.

» Das Gelande ist mit einem 2 m hohen durchgén-
gigen Zaun zu umzaunen.

»  Der Zutritt Unbefugter zum Betriebsgelande ist
zu verhindern (z.B. durch Umzaunung); alternativ
ist auch Videoiiberwachung maéglich, wenn eine
regelmaRige Sichtung des Bildmaterials gewéhr-
leistet ist.

» Die Massnahmen miissen geeignet sein, einer
nachteiligen Beeinflussung durch das Umfeld
vorzubeugen.

wird.

e Historisch gewachsen, fiir die Umgebungsbe-

dingungen gilt der Zonenplan der jeweiligen
Gemeinde

25

o  Kapitel lll Nr. 5 der MAIS4

»  Liegt betreffend Transportweg von Rohstoffen
und Fertigprodukten eine graphische Darstellung
vom Warenfluss vor? Bei bisherigen Inspektio-
nen wurde hierauf besonderes Augenmerk ge-
richtet:

> Liegt eine graphische Darstellung vom Personal-
fluss vor?

o Art. 7 derHyV

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

2.6

Gibt es eine raumliche Trennung rein/unrein? Fiir
die Desinfektion der Arbeitsschuhe miissen an samtli-
chen Eingéngen (Ausgangen), die in den Produkti-
onsbereich (aus dem Produktionsbereich) und andere
Produktionsraume fiihren, Desinfektionswannen
aufgestellt sein. Grundsatzlich sind darunter Hygiene-
schleusen zu verstehen.

e Art. 6, Art. 7 und Art.

8 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

Vorortkontrolle der Raumlichkeiten

Ubergange zwischen den Hygienezonen mittels
Hygieneschleusen bei Zonen mit den hichsten
Hygieneanforderungen (Hand- und Schuhdesinfek-
tion)

Die Ausgestaltung der Hygienezonen erfolgt risiko-
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basiert

2.7

Kapitel XIII Nr. 1 der MAIS9
§ 14 Nr.1.1des TR ZU
021/2011

» Sind das Kreuzen der Strdme und die Kontakte
zwischen den Roh- und Fertigprodukten ausge-
schlossen?

> Ausschluss von Uberschneidung der Wege, auf
denen Rohstoffe und fertige Erzeugnisse, saube-
re und unsaubere Transportbehaltnisse usw.
transportiert werden.

> Wird die Kreuzung von gereinigten und benutz-
ten Ausriistungsgegenstanden verhindert?

o Art. 17 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

2.8

Kapitel Il Nr. 4 der MAIS4

Zufahrtswege, Durchgangswege, Fussgéangerwe-
ge, Be- und Entladeflachen sowie Durchgénge
missen einen festen Belag besitzen, der Staubent-
wicklung verhindert, glatt und wasserundurchlassig
sowie fir Reinigung und Desinfektion leicht zugéng-
lich ist.

Vorhandensein guter Entwasserungsanlagen und
Schaffung von Bedingungen, um Verunreinigungen im
Unternehmen und der fiir den menschlichen Verzehr
bestimmten Fleischprodukte zu vermeiden.

Systemabweichung

Umgebung ist aufgeraumt und in einem guten Zu-
stand.

Der Zustand der Zufahrtswege liegt in der Verant-
wortung der jeweiligen Gemeinde.

29

§14Nr.1.2des TR ZU
021/2011
Kapitel XIX der MAIS9

Vermeidung schadlicher Ereignisse

Einfluss unerwlinschter Faktoren, wie z. B.: [Einwir-
kungen durch] Sand, Staub, Rauch und Luftver-
schmutzungen

o Art. 10 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

Der Grundriss (Konstruktion, Anordnung, Grésse)
von Produktionsrdumen muss die Verhinderung
oder Minimierung einer Verschmutzung der Luft, die
fir die Lebensmittelproduktion verwendet wird,
gewahrleisten.

Darstellung der Luftflihrung; davon abhéngig ggf.
Spezifikation des Luftfilters, Protokoll des regelma-
Rigen Filterwechsels; AA fiir den Filteraustausch/-
reinigung in QM etablieren.

ggf. mikrobiologische Untersuchungen der Raumluft
Einhaltung der Anforderungen des Bundesgesetzes
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uber den Umweltschutz (SR 814.01) Dokumentation

2.10

e §11Nr.3.7,3.8 und§ 14

Nr. 1.3 des TR ZU
02172011

o  Kapitel XIX der MAIS9

Y

Gibt es ein konkretes Programm (einen Plan) fiir
die Insekten- und Nagetierbekampfung, die ei-
ne systematische Vernichtung von Nagetieren,
Insekten usw. gewahrleistet? Umsetzung des
Plans nach Massgabe der geltenden Vorschrif-
ten.

Aufstellen von Mausefallen: entspricht die Anzahl
der Fallen den Vorgaben laut Plan?

Der Grussriss muss (Konstruktion, Anordnung,
GroRe) von Produktionsraumen den Schutz der
Produktionsrdume vor einem Eindringen von Tie-
ren, darunter Hunden, Katzen sowie Insekten,
Nagetieren und Vdgeln gewahrleisten.
Schéadlingsbekampfungskonzept

o Art. 6 der HyV
e Art. 15 der VSFK

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

2.1

o §12des TR ZU 021/2011
o Kapitel V der MAIS9

Trinkwasserqualitét bei Wasser mit Lebensmit-
telkontakt.

Trinkwasseruntersuchungen (eigene Untersu-
chungen, 6ffentlicher Versorger )

Wasser, das den Anforderungen der Trinkwas-
sernorm entspricht, muss in ausreichender Men-
ge vorhanden sein.

o Art. 16 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

Trinkwasseruntersuchungen miissen bei der
Wassernutzung aus der dffentlichen Wasserleitung
einmal im Quartal durchgefiihrt werden. Bei Was-
serbezug aus einer eigenen Wasserversorgungs-
quelle miissen monatliche Untersuchungen durch-
geflihrt werden.

o §12des TR ZU 021/2011
o Kapitel V der MAIS9

Trennung von Trinkwasserleitungen und
Leitungen fiir technisches Wasser; unter-
schiedlicher Farbanstrich der Rohrleitungen nach
Zweckbestimmung (unterschiedliche Kennzeich-
nung flr Brauch- und Trinkwasser an den Lei-
tungen). Wird kaltes und warmes Trinkwasser
bereitgestellt?

Bei Nutzung zur Warmebehandlung ist kein
Trinkwasser vorgeschrieben. Massnahmen zur
Verhinderung von Kontaminationen sind aber er-

o Art. 16 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

Die Kennzeichnung kann auch durch Aufkleber
erfolgen.
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forderlich.
212 §12Nr.3und § 14 Nr. 7 > Sind Reinigungs- und Kanalisationsanlagen o  Art. 6 der HyV
des TR ZU 021/2011 vorhanden und sind sie wirksam? Werden Be- .
triebskontrollen durchgefiihrt? Die Anforderungen ent-
> Die Kanalisation in den Produktionsrdumen sprechen CH-Recht
muss so geplant und verlegt sein, dass keine Ge-
fahr einer Lebensmittelverschmutzung besteht.
» Niederschlags-, Tau- und Abwasser missen
uber einen Abfluss in die Kanalisation verfligen.
213 Kapitel VIINr. 39 des TR | Konfiskate: Verschliesshare Behélter im einwandfrei- | o Art. 15 der HyV
ZU 034/2013: en Zustand, wasserdicht, korrosionsbestandig, ver- e Anhang 1, Ziff. 1.91.9
Kapitel XIII Nr. 7 der MAIS9 | schliessbar; Verschliessbarer Abfallsammelraum der VHyS
§ 18 und § 16 Nr. 3 des TR | Farbliche Kennzeichnung (Kategorie 1-3) .
ZU 021/2011 Fiir das Sammeln der Konfiskate sind getrennte Aus- | Die Anforderungen ent-
lasse oder spezielle Behalter vorzusehen, die eine sprechen CH-Recht
unbefugte Entnahme ausschliessen und unterschied-
liche Farben und / oder Kennzeichnungen haben.
3 Zustand der Produktions- und Nebenraume
3.1 Kapitel XX Nr. 1 der MAIS9 | > Gestattet die Ausgestaltung und Ausstattung der | o  Art. 6 der HyV An den Ubergéngen zwischen den verschiedenen

Arbeitsplétze eine strikte Trennung zwischen
sauberen und unsauberen Bereichen, um eine
Verunreinigung des Endprodukts zu verhindern
und eine Kreuzkontaminierung, die Uberschnei-
dung von Warenstrémen und technologischen
Prozessen auszuschliessen?

» Fir eine Desinfektion sollten an den folgenden
Punkten Hygieneschleusen eingerichtet werden:
an allen Ein- und Ausgangen
am Ubergang vom unreinen zum reinen Bereich

o Art. 10 der LGV

Die Anforderungen ent-
sprechen teilweise CH-
Recht

Hygienezonen sind geeignete Vorrichtungen zur
Reinigung und Desinfektion vorzuhalten, um eine
ausreichende Reinigung und Desinfektion zu er-
maglichen. Es muss eine entsprechende Kontrolle
der Einhaltung der allgemeinen Hygieneanforderun-
gen beim Wechsel zwischen dem sauberen und
unsauberen Bereich durch das Personal des Betrie-
bes vorhanden sein.

Der Betrieb ist verantwortlich, ein den gesetzlichen
Bestimmungen entsprechendes Hygienekonzept zu
erarbeiten und umzusetzen. Die Veterinarbehdrden
Uberprifen dies regelmassig.

graphische Darstellung
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32 | e §14Nr.3desTRZU Werden Oberbekleidung und private Kleidung der o Art. 20 der HyV In den Produktionsrdumen diirfen weder persénli-
021/2011 Mitarbeiter und Arbeits- und Schutzkleidung in ge- e Anhang 1, Ziff. 2.3 che Kleidung noch Arbeitskleidung oder Schuhe des
trennten Garderoben aufbewahrt? der VHyS Personals aufbewahrt werden.
Strikte Trennung von rein/unrein.
Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
33 | e §14Nr.23desTRZU > Produktionsrdume fiir die Lebensmittelproduktion | e Art. 9 der HyV Unmaglichkeit eines direkten Zugangs (Eingangs)
021/2011 mussen mit Toiletten ausgestattet sein, die nicht aus den Produktionshallen zu den Glille-/Mist-
unmittelbar tiber Tiren mit den Produktionsrau- | Die Anforderungen ent- | behaitern, Kotgraben, Toiletten, Pissoiren, und/oder
men verbunden sind. Vor ihrem Eingang muss sprechen CH-Recht Abwasserkanalen.
sich ein Vorraum befinden, der mit Haken fir die
Arbeitskleidung und Waschbecken zum Hande-
waschen ausgestattet ist.
» Sind in den Toilettenrdumen anschauliche Infor-
mationen (Hinweisschilder) angebracht, die da-
rauf hinweisen, dass die Hande nach dem Auf-
suchen der Toilette unbedingt zu waschen sind?
34 | e Kapitel VNr. 7 der MAIS4 | Zum Héndewaschen sind Wasserbecken mit Kalt- o Art. 20 der HyV
und Warmwasseranschluss sowie Seife (Flussigsei-
fe), einem Behélter fiir die Desinfektionslosung, Ein- | Die Anforderungen ent-
wegtiicher oder elektrische Trockner aufzustellen. sprechen teilweise CH-
Recht
3.5 Sind die Pausenrdume fir die in den Produktionshal- Pausenraume sind in der Regel in der Zone mit den
len tatigen Arbeitskrafte nach dem Hygieneschleuse- geringsten hygienischen Anspriichen.
prinzip ausgestattet? Es gibt keine rechtliche Vorschrift, aber die Hygiene
richtet sich nach GHP. Hygieneschleusen werden
risikobasiert eingesetzt.
36 | e §14Nr.2.2desTRZU Ist die Beleuchtung ausreichend, sind die Leuchtkér- | e Art. 6 der HyV
021/2011 per fiir die kiinstliche Beleuchtung sauber und in
einem guten Zustand? Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
37 | e §14Nr.21undNr.1.6des| > Istder Luftaustausch ausreichend und wird die | e  Art. 10 und Art. 29 Réume fiir die Lebensmittelproduktion miissen mit

Luft ausreichend von Verunreinigungen / Aus-

Méglichkeiten fir eine natlrliche und mechanische
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TR ZU 021/2011

dinstungen gereinigt?
Kondenswasserbildung in Produktions- und
Lagerbereichen ist zu verhindern.

der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

Beliiftung ausgestattet sein, deren Anzahl und/oder
Kapazitat, Konstruktion und Funktion eine Ver-
schmutzung der Lebensmittel verhindert und den
Zugriff auf Filter und andere Teile dieser Systeme,
die gereinigt oder ausgewechselt werden mussen,
gewahrleisten.

3.8

e §14Nr.51undNr. 7 des
TR ZU 021/2011

Sind die Boden aus wasserabweisenden, leicht
zu reinigenden und zu desinfizierenden, rutsch-
festen Material und ohne Spalten und Risse?
Sind sie sauber und in einem guten Zustand?

Ist der Wasserabfluss durch die Bodenneigung in
die mit Geruchsverschliissen ausgestatteten Ab-
fliisse und gegebenenfalls in die sorgfaltig gerei-
nigten und desinfizierten Abwasserleitungen ge-
wahrleistet?

e Art. 6 und Art. 7 der
HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen teilweise CH-
Recht

3.9 Bestehen die Wandoberfldchen aus wasserun- | e Art. 7 der HyV
durchdringlichem, abwaschbarem und ungiftigem |
Material? Die Anforderungen ent-
Sind sie leicht zu pflegen, fest und undurchlés- sprechen teilweise CH-
sig? Recht
Sind sie sauber und in einem guten Zustand?
Sind die Zwischenrdume zwischen Béden und
Wanden und anderen Trennwanden gut abge-
dichtet?

310 | e §14Nr.5.5und Nr.7 des Sind die Tiiren aus einem festen, leicht zu pfle- | o Art. 7 der HyV

TR ZU 021/2011

genden Material?

Die Turen missen von den Produktionsraumen
aus nach aussen zu 6ffnen sein, wenn dem keine
Brandschutzvorschriften entgegenstehen.

Sind die Tliren sauber und in einem guten Zu-
stand?

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

3.1

e §14Nr.53desTRZU
021/2011

Sind die Decken leicht zu pflegen und so kon-
struiert, dass die Kondensation von Wasser-

o Art. 7 derHyV
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dampf, das Abblattern der Farbe und Schimmel-
bildung minimiert wird?

Sind die Decken sauber und in einem guten
Zustand?

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

312| e §14Nr.54desTRZU Sind zu 6ffnende dussere Fenster (oder Ober- | o Art. 7 der HyV
021/2011 lichter) mit firr die Reinigung leicht zu entfernen- .
den Gitternetzen zum Schutz vor Insekten verse- | Dié Anforderungen ent-
hen? sprechen CH-Recht
Wird durch die Konstruktion eine Ansammlung
von Schmutz und Staub verhindert?
Sind Fenster und andere Offnungen sauber und
in einem guten Zustand?
3.13| e  Kapitel XIII Nr. 15 und Nr. Ist ein getrennter Lagerraum fiir lose Rohstof- | e  Art. 17 und Art. 19
16 der MAIS9 fe oder getrennter Gewiirzraum vorhanden? der HyV
e §14Nr.4des TRZU Werden Verpackungen, Zutaten und Hilfsmittel .
021/2011 voneinander getrennt und ausserhalb der Pro- Die Anforderungen ent-
duktionsraume gelagert? sprechen CH-Recht
3141 ¢ §15des TRZU 021/2011 Sind die Arbeitsgeréate sauber und Instand o Art. 10derLGV

o  Kapitel VIII Nr. 2-4 der
MAIS9

gehalten, funktionstiichtig, glatt, korrosionsbe-
standig und leicht zu reinigen und desinfizieren?

o Art. 13 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
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System der betrieblichen

Eigenkontrollen

4.1

Liegt ein Zertifikat flir das Managementsystem fr
die Lebensmittelsicherheit vor, das auf den HACCP-
Prinzipien aufbaut? Die Einhaltung welcher Norm
wird bescheinigt, durch wen, wann, mit welcher Ge-
nehmigungsnummer und fiir welche Frist wurde es
erteilt:

Externe Zertifizierung durch z. B. IFS

Verweis auf Codex Alimentarius muss

aus einem Dokument hervorgehen (z.B. Verfahrens-
anweisung zum Aufbau eines HACCP-

Systems mit Freigabe durch Geschéftsfiihrung).

Das Erfiillen eines GFSI-Standards oder einer
Branchenldsung beinhaltet die Etablierung eines
Managementsystems, welches auf den HACCP-
Prinzipien aufbaut.

4.2

Zertifizierter Bereich:

43

»  Gibt es einen Erlass (eine Weisung) zur Schaf-
fung einer HACCP-Gruppe
Eine schriftliche Anweisung muss vorliegen

» Verfligt diese Gruppe iber die notwendigen
Kenntnisse und Arbeitserfahrungen: Nachweis
der Kenntnisse jedes einzelnen Mitglieds durch
z. B. Abschlusszeugnisse, Fortbildungsnachwei-
se

> Gibt es ein Verfahren, das die Arbeitsweise der
HACCP-Gruppe beschreibt:
Ist per Dokumentation zu belegen

» Sind Sitzungsprotokolle der HACCP-Gruppe
vorhanden, welche Fragen werden darin behan-
delt:
Die Sitzungsprotokolle mlssen von al-
len Anwesenden unterzeichnet sein,

o Art. 22 der HyV
o Art. 79der LGV

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

Zusammenstellung einer HACCP Gruppe: z.B.:
e  Produktionsleiter
e QM - Verantwortlicher Technologe
e  Mikrobiologe/Veterindrmediziner
e Lebensmittelchemiker
o weitere Sachversténdige

Geschaftsleitung
Erklérung der Geschaftsflihrung, entsprechende
personelle und finanzielle Ressourcen zur Verfi-
gung zu stellen.
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>

die Inhalte der Sitzung miissen vollstan-

dig dokumentiert werden, sowie die Zeitdauer
Wie werden die Ressourcen festgelegt und
bereitgestellt, die erforderlich sind fir:

die Einflihrung und Aufrechterhaltung des Mana-
gementsystems fiir die Lebensmittelsicherheit
sowie die standige Verbesserung der Wirksam-
keit des Systems?

44

Beinhaltet der HACCP-Plan:

>
>

>

Y

Produktbeschreibung

den Namen des Herstellers und die Bezeich-
nung der produzierten Erzeugnisse;

die in der Rezeptur der Erzeugnisse verwende-
ten Zutaten und Ausgangstoffe;

die Bezeichnung der verwendeten Verpackung;
die Temperatur, bei der die Erzeugnisse gela-
gert, transportiert und verkauft werden;

Art und Weise der Vorbereitung der Erzeugnisse
fir den Verzehr.

Verwendungszweck

4.5

Wurde ein Plan der aufeinanderfolgenden Ar-
beitsschritte in einer Form erstellt, der eine voll-
standige Vorstellung aller Etappen des Ferti-
gungsprozesses ermaoglicht?

Wurde die Richtigkeit des Plans der aufeinan-
derfolgenden technologischen Arbeitsschritte
und dessen Ubereinstimmung mit dem tatsachli-
chen Produktionsprozess Uberpriift?

Erstellen eines Fliessdiagramms:

Jeden Prozessschritt berlicksichtigen

Zufluss von Materialien einzeichnen

Grundriss und bauliche Strukturen berticksich-
tigen

genaue Reihenfolge der Prozessschritte
Berticksichtigung aller Zwischenlagerungen
Betrachtung der Zeit-/Temperatur- Verhéltnisse
Betrachtung des Reworks und des Abfalls
Berlicksichtigung der Trinkwasserzugabe

Uberpriifung des Fliessdiagramms vor Ort:

Uberpriifung des FlieRdiagramms im Betriebs-
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ablauf und Bestatigung der Funktionstauglich-
keit durch die Betriebsverantwortlichen
e  Uberpriifung durch die Behdrden
Innerbetriebliche Bestatigung der Fliessdiagramme

4.6 Waurden alle bedeutenden und potentiellen Risi- | o  Art. 79 der LGV Auflistung aller mit jeder Stufe verbundenen poten-
ken und Etappen des Fertigungsprozesses, bei . tiellen Gefahren und Festlegung von Massnahmen
denen diese Risiken auftreten kénnen, ermittelt | Die Anforderungen ent- | zyr Beherrschung der erkannten Gefahren
und aufgelistet? sprechen teilweise CH- Produktspezifisch: jedes Produkt wird einzeln be-
Auf der Grundlage welcher Quellen wurde diese Recht trachtet. Eine Gruppenbildung ist nur mdglich, wenn
Liste erstelit? das Gefahrenpoten.ti‘al in Qer Grqppe Ubereinstimmt
In welcher Form liegt diese Liste vor? Pro;ess§tufenspez!f|sch: JeQer e.|nzelne Pro;ess-

2 B. Tabellenform scr(;rltthwwi |? HLnblclé:kfafl:f b|ogo?|scrr]1te,tchem|sche
Wurde zwischen den Interessen der Gewahrleis- und physikaliscne etanren betrachte

tung der Lebensmittelsicherheit und den Interes-

sen zur Produktionssteigerung unterschieden?

Wurden Prophylaxemassnahmen (falls vorhan-

den) fiir die Kontrolle und Steuerung der ermit-

telten Risiken festgelegt und aufgelistet?

47 Wurde ein ,Entscheidungsbaum® fiir die Ermitt- | o Art. 78 und Art. 79
lung der CCPs verwendet, um zu bestimmen, ob der LGV
diese CCP-Etappe dem zuvor ermittelten Risiko ]
entspricht? Die Anforderungen ent-

Sind alle CCPs in den verwendeten Dokumenta- | SPréchen CH-Recht
tionsformularen aufgefihrt?
4.8 Wurden die kritischen Grenzwerte fir jede o Art. 79der LGV Errichtung eines Monitoringsystems fir jeden kriti-

Schutzmassnahme an jedem CCP festgelegt und
begriindet?

Werden im Unternehmen die Dokumente zur
Bestatigung der Richtigkeit der kritischen Grenz-
werte registriert, erfasst und aufbewahrt?

Alle mit der Uberwachung der CCPs in Verbin-
dung stehenden Aufzeichnungen und Dokumen-
tationen miissen von den mit der Uberwachung

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

schen Lenkungspunkt:

Durchfiihren einer geplanten Sequenz von Be-
obachtungen oder Messungen bestimmter Kenn-
gréssen, um zu beurteilen, ob sich ein CCP im
Bereich der Beherrschung findet.

Uberwachung am CCP:
o flir jeden kritischen Lenkungspunkt (CCP)
festzulegen

48



RU-/ EAWU -Recht

Umschreibung

CH Recht

Bemerkungen

betrauten Personen und von einem Verantwortli-
chen des Betriebes unterzeichnet werden.

»  Wurden Monitoring-Verfahren entwickelt, um die
korrekte Ausfihrung der Schutzmassnahmen zu
uberprifen, die fiir die Kontrolle jedes CCPs
nach Massgabe der festgelegten kritischen
Grenzwerte erforderlich sind?

e  Wer-was - wann — wie

e  Sicherstellung der Einhaltung der Lenkung

e Die Uberwachungsmethoden miissen geeignet
sein, eine einfache und schnelle Uberpriifung
zu gewahrleisten

o Verantwortlichkeiten missen klar geregelt sein

Die kritischen Lenkungspunkte (CCP) sollten im

Fliessdiagramm als Teil der HACCP-Dokumentation

gekennzeichnet sein

4.9 Wurden bestimmte Korrekturmassnahmen fiir jeden | o Art. 79 der LGV Ergreifen von Korrekturmassnahmen:
CCP entwickelt? i e Die Massnahmen, die durchzufiihren sind,
Beinhalten die Korrekturmassnahmen: Rie ATiqgiungen 24y wenn die Ergebnisse der Uberwachung eines
> Die Neuordnung der Kontrolle und Steuerung der | SPrechen CH-Recht CCPs anzeigen, dass dieser nicht mehr be-
Arbeitsvorgange? herrscht wird.
»  Die Vernichtung verdorbener Erzeugnisse? o Festgelegte Lenkungsmassnahmen miissen
»  Verfahren fiir die Durchfiihrung von Korrektur- sicherstellen, dass die festgestellte Gesund-
massnahmen bei Normabweichungen und zur heitsgefahr beherrschbar ist
Vermeidung von erneuten Abweichungen? Klare Verantwortlichkeiten festiegen

Was geschieht mit den Erzeugnissen, die bereits

produziert wurden, als der

e  kritische Lenkungspunkt ausser Kontrolle
geraten ist?

e  Welche Massnahmen werden festgelegt, damit
das Herstellungsverfahren wieder unter Kon-
trolle ist?

o  Wie werden Produktrlickrufe gehandhabt?

410 » Wurden Verfahren fiir die Dokumentation der o Art. 79der LGV Die Abweichungen und die weitere Behandlung des

Korrekturmassnahmen und deren Kontrolle
festgelegt?

»  Wurden Kontrollverfahren festgelegt, um zu
priifen, ob im HACCP-Plan alle bei der Erstellung
ermittelten Risiken vollstndig dargestellt sind?

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

Produkts missen in den HACCP-Registern aufge-
zeichnet werden.

Interne Audits der CCPs und der PRPs

Externe Audits

Auswertung der durchgefiihrten Korrekturmafinah-
men
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»  Wurden in den HACCP-Plan Verfahren zur Kon-
trolle aufgenommen, ob mithilfe der kritischen
Grenzwerte die ermittelten Risiken angemessen
Uberwacht und gesteuert werden kénnen?

Nutzen der Ergebnisse der internen und externen
Audits

4.11 > Sind Verfahren zur Uberpriifung der korrekten | o Art. 79 und Art. 74 Die Verfahren zum Verifizieren miissen festgelegt
Funktionsweise des HACCP-Systems vorhan- der LGV werde. Verifikations- und Auditmethoden, Erhebun-
den? . gen und Tests, einschliesslich der Entnahme und

> Istein Verfahren zur Analyse der Funktionsfahig- | D'€ Anforderungen ent- | Analvse von Stichproben, kénnen angewendet
keit des Systems zum Management der Le- sprechen CH-Recht werden, um festzustellen, ob das HACCP-System
bensmittelliberwachung durch die Betriebsleitung korrekt arbeitet.
vorhanden und wie wird es umgesetzt? Ergeb- Die Haufigkeit der Verifizierung muss ausreichen,
nisse dieser Analyse. um das gute Funktionieren des HACCP-Systems zu
Ist per Dokumentation zu belegen bestatigen.
»  Wurde ein Dokumentationssystem geschaffen,
das zur Gewahrleistung der Funktionsfahigkeit
des HACCP-Plans anzuwenden ist?
4.12 Sind Verfahren vorhanden, die innerhalb der festge- | Art. 79 der LGV
Iggten Frlsten qqer be|.Veranderungen in Bezug auf Die Anforderungen ent-
die Arbeitsvorgénge, die produzierten Erzeugnisse
. . . sprechen CH-Recht
oder die Prozesse bei der Verpackung der Erzeugnis-
se eine Uberarbeitung des HACCP-Plans und -
Systems zulassen?
413 Ist ein Verfahren fiir den internen Informationsaus-

tausch vorhanden und wie wird es umgesetzt?

Ist per Dokumentation zu belegen

unter anderem:

1. Vorliegen eines dokumentierten Verfahrens, das
das Management aller verwendeten Dokumente und
vorgenommenen Aufzeichnungen beschreibt und
dessen Pflege.
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2. Vorliegen eines Blattes zur Abstimmung jedes
Dokumentes, Vorliegen der Unterschrift der verant-
wortlichen Person.

3. Vorliegen einer Liste fiir den Versand der Doku-
mente

4. Wie wurden die Mitarbeiter/-innen mit dem bestatig-
ten Verfahren vertraut gemacht?

5. Wie werden die Dokumente zum HACCP-System
aufbewahrt?

6. Werden die Anforderungen an die Geheimhaltung
sowie die Unversehrtheit und die Absicherung des
betriebsfahigen Zustands der Dokumentation und
Aufzeichnungen eingehalten?

7. Ist eine Identifizierung der Aufzeichnungen des
HACCP-Systems in der Struktureinheit méglich?

8. Liegen in der Struktureinheit veraltete oder unge-
naue Dokumente zum HACCP-System vor, entspricht
deren Ausfertigung den Anforderungen?

9. Wurden alle Bestandteile der Dokumente ausgefiillt
(Journale, Antrége, Protokolle, Aufgaben, Berichte
usw.)?

10. Erfolgen die Aufzeichnungen auf elektronischen
Datentragern? Falls ja, sind diese gekennzeichnet?
11. Wie werden die gegebenenfalls in den Aufzeich-
nungen zum HACCP-System festgestellten Fehler
korrigiert?

12. Wurden Dokumente zum HACCP-System aus der
Struktureinheit beschlagnahmt? Durch wen und aus
welchem Grund? Wo befinden sich diese beschlag-
nahmten Dokumente? Wurden diese Dokumente
vernichtet? Liegen Protokolle tiber die Vernichtung
vor?
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13. Auf welcher Grundlage und in welcher Weise
werden normative Dokumente erworben?

14. Wie wird Buch (iber die eingehenden normative
Dokumente und die darin enthaltenen Anderungen
gefuhrt?

15. Verfahren fiir das Bereitstellen normativer Doku-
mente zur Information und zur Anwendung?

16. Wie werden die normativen Dokumente in den
Struktureinheiten aktualisiert?

414 | o  Kapitel | der MAIS9 Gibt es einen Probenplan fiir periodische Untersu-
e §11Nr.1-4des TR chungen und sendungsbezogene Monitorings-
021/2011 Untersuchungen incl. deren Ergebnisse?
4.15| o  Kapitel | Nr. 5 der MAIS9 Gibt es Akkreditierungsnachweise bzw. Zulas- o Art. 43 und Art. 48
sungsbescheinigung Labor? der LMG
e Art. 39 der LMVV
Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
416 | o  Kapitel VIIl der MAIS9 Gibt es Konformitatsbescheinigungen fiir Geréte,
e §15des TRZU 021/2011 | Anlagen, Bedarfsgegenstande?
417 | o« §18Nr.8des TRZU Bei der Entsorgung von Lebensmitteln, die nicht dem
021/2011 Technischen Reglement der Zollunion fir bestimmte
Lebensmittelarten entsprechen, u. a. auch von Le-
bensmitteln mit abgelaufenem Haltbarkeitsdatum, ist
der Hersteller und (oder) Importeur und (oder) Ver-
kéufer verpflichtet, ein Dokument vorzulegen, das die
Entsorgung dieser Lebensmittel gemass den gesetzli-
chen Vorschriften der Zollunion nachweist.
5 Anforderungen an die Reinigung und Desinfektion der Anlagen und Produktionsraume
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5.1 »  Kurze Beschreibung des Programms (Plans) der | e Art. 76 und Art. 81 Sicherheitsdatenblatter missen vorhanden sein
betrieblichen Eigenkontrollen in Bezug auf aufge- der LGV
listete Objekte (Produktionsraume, Anla- .
gen/Gerate, Inventar, der Behélter und der Die Anforderungen ent-

Transportmittel) und die Haufigkeit der Reinigung sprechen CH-Recht
und Desinfektion dieser Objekte

»  Praktische Umsetzung des Programms (Plans)
zur Einhaltung der Sauberkeit (Gewahrleistung
der Reinigung) und Desinfektion im Unterneh-
men

»  Kurze Beschreibung des Umfangs und der laut
Programm (Plan) der betrieblichen Eigenkontrol-
len vorgeschriebenen Haufigkeit der Laborunter-
suchungen zur Uberpriifung der Wirksamkeit der
Reinigungs- und Desinfektionsmassnahmen.

» Liegen Ergebnisse vor, die eine unzureichende
Qualitat der Massnahmen bescheinigen? Welche
MaRnahmen werden ergriffen?

52 > Werden die Reinigungs- und Desinfektionsmitiel '} o ChemV Die Betriebe sind verantwortlich flir die Sicherheit
S0 eingesetzt, dass eine chemische Beschadi- | ¢  ChemRRV . . - P
gung und Defekte an den Anlagen, Geraten und der Mittel, die zur Reinigung U.nd De§|pfekt|qn ein-
Erzeugnissen verhindert wird? Die Anforderungen ent- gesetzt vyerden. In der SchV\./.e|z bendtigen sie keine

sprechen teilweise CH- Genehmigung von den Behdrden.
Recht Die Mitarbeiter werden entsprechend geschult.

5.3 Ablauf der Reinigung und Desinfektion e Anhang1, Ziff. 1.7

»  von Geraten, die nach der Reinigung und Desin-
fektion mehr als 6 Stunden nicht genutzt werden

der VHyS
o Art. 13 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen teilweise CH-
Recht
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5.4

§ 14 Nr.4 des TR ZU
021/2011

»  Gibt es einen abschlieRbaren Raum oder
Schrank fir die Aufbewahrung der Reini-
gungsmittel und -utensilien/der Reinigungsgera-
te, der Desinfektionsmittel, Insektenvertilgungs-
mittel, Insektizide usw., wodurch ein Kontakt mit
Lebensmitteln ausgeschlossen ist?

Keine Reinigungs- und Desinfektionsmitte! diir-
fen in den Produktionsraumen ausnahmslos
aufbewahrt werden, ausser derjenigen, die fir
die laufende Reinigung und Desinfektion der
Produktionsraume und Anlagen benétigt wer-
den.

»  Sind die Reinigungs- und Desinfektionsmittel
oder Behalter, in denen diese aufbewahrt wer-
den, beschriftet mit Informationen, die Auskunft
uber deren Eigenschaften und Konzentration
geben?

Kennzeichnung der Reinigungsutensilien und
Zuordnung zu den entsprechenden Aufenthalts-
rdumen/Produktionsraumen.

o Art. 6 der HyV
e ChemV

Die Anforderungen ent-
sprechen teilweise CH-
Recht

Personalhygiene

6.1

Kapitel XXI der MAIS9
§10Nr. 3.9des TR ZU
021/2011

Beachten Mitarbeiter des Unternehmens generelle
Hygiene- und Sanitarvorschriften?
Saubere Arbeitskleidung

o Art. 20 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

Um die Sicherheit noch weiter zu erhéhen, werden
in den Exportbetrieben zusétzliche Schulungen mit
Inhalten zum Recht der RF/ EAWU fiir das Be-
triebspersonal gefordert.

6.2

3§ 11 Nr. 6 und § 17 Nr. 10

des TR ZU 021/2011

» Gesundheitsausweis/ Schulung Mitarbeiter,
die mit unverpacktem Produkt umgeh en, mis-
sen eine arztliche Gesundheitsbescheinigung
vorlegen, sich regelméssig medizinischen Unter-
suchungen unterziehen und miissen frei sein von
ansteckenden Krankheiten, die das Produkt ne-
gativ beeinflussen kénnen.

»  Mitarbeiter, die akut erkrankt sind, dirfen nicht in

o Art. 21 der HyV

Die Anforderungen ent-
sprechen teilweise CH-
Recht

In der Schweiz erfolgt eine vorbeugende medizini-
sche Untersuchung bei der Einstellung und danach
risikobasierte Folgeuntersuchungen. Es gibt Be-
triebsvorschriften, dass kranke Personen nicht
arbeiten sollen (Schulungen).

Es miissen zusatzlich jahrliche Stuhluntersuchun-
gen auf Enteritiserreger (Salmonellen, EHEC,
Campylobacter) durchgefiihrt werden.
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der Produktion arbeiten.

6.3 | e §10Nr.3.9desTRZU Handabklatschproben In regelmassigen Abstanden werden Abklatschun-
021/2011 tersuchungen der Hande bei Betriebspersonal mit
Kontakt zu Produkten oder Umhiillungen, die mit
dem LM direkt in Beriihrung kommen und im
Fleischsektor beim amtlichen Personal durchge-
fihrt. Es ist hierzu der gesonderte Abschnitt betref-
fend den Untersuchungen im Rahmen der Selbst-
kontrolle zu beachten.
7 Ruckverfolgbarkeit
71 | o §10Nr.3.12des TR ZU Wird auf allen Stufen die Riickverfolgbarkeit gewahr- | @  Art. 83 der LGV
021/2011 leistet? :
Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht
72 | e §5Nr.3desTRZU Gibt es ein Begleitdokument der Warenein- RF / EAWU fordert eine Kennzeichnung der fiir den
021/2011 gang/Warenausgang? Export vorgesehenen Ware. In den Begleitdoku-

e Kapitel XI Nr. 1 der MAIS9 | Ware, die fiir den Export in die RF / EAWU bestimmt menten milssan Angaben 2u den Lagerungsbedin-
ist, muss auf allen Stufen entsprechend kenntlich ggir;]gen und der Haltbarkeit der Ware enthalten
gemacht sein.

73 | e §39des TRZU021/2011 | Lebensmittel und Lebensmittelrohstoffe diirfen nur mit | Art. 17 der HyV
Materialien in Kontakt kommen, die die Sicherheit und | Die Anforderungen ent-
Qualitét bei der Lagerung, Beférderung und dem sprechen CH-Recht
Vertrieb gewéahrleisten.
74 | o §20und §21 des TR ZU > Organoleptische Eigenschaften der Lebensmittel | e  Art. 66 der HyV Die Untersuchungsfrequenzen wurden auf Grundla-

02172011

durfen sich bei der Lagerung, Beférderung und
Vertrieb nicht nachteilig verandern.

> Nur rechtskonforme Lebensmittel diirfen vertrie-
ben werden.

» Bewertung der Sicherheit (mikrobiologisch, para-
sitologisch, toxikologisch, chemische Kontami-

Die Anforderungen ent-
sprechen CH-Recht

ge einer Risikobewertung festgelegt.
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nanten) gemdss Konformitat mit hygienischen

Sicherheitsvorschriften.
7.5 | e Anlage 4, Kapitel 22 des »  Wird jedes Produkt (auch wenn es noch nicht mit | e Art. 75 der LGV
Beschlusses 317 einem Identitatskennzeichen versehen ist) bei Die Anforderungen ent-
e (Abschnitt VII Nr.53 des TR der Lagerung und vor Verlassen des Betriebes sprechen CH-Recht
ZU 034/2013) eindeutig gekennzeichnet?
»  Wird eine neue Kennzeichnung des Produktes
angebracht, wenn die Verpackung entfernt wird
oder das Fleisch in einem anderen Werk weiter-
verarbeitet wird?
8 Beforderung
8.1 | e Abschnitt IXNr.99 des TR | Werden die Beférderung von Schlacht- und Fleischer- | ®  Art. 12 und Anhang 2, | Solange die Vorgaben der RF EAWU eingehalten
ZU 034/2013 zeugnissen bestimmten Transportmittel und Container Ziff. 1.1. der HyV werden (insbesondere
Kapitel XVII der MAIS9 mit Geréten ausgestattet, mit denen die festgelegte Kenntlichmachung, Temperaturanforderungen),
Temperatur eingehalten und registriert werden kann? | Die Anforderungen ent- konnen auch andere Waren gleichzeitig transportiert
sprechen CH-Recht werden.
8.2 | e  Abschnitt IXNr. 101 des TR | Nach dem Ende des Transports werden die Trans- o Art. 12 der HyV

ZU 034/2013
Kapitel XVII Nr. 3 der
MAIS9

portmittel und die Container gereinigt und desinfi-
ziert?

Die Anforderungen ent-
sprechen teilweise CH-
Recht
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Anhang 1 Anderungen in Version 21.01.19

Seite 7-8 Inhalt und Intervall zu den Chemischen Untersuchungen

Stoff | Parameter Hoéchstmenge Intervall Bemerkungen
EAWU CH
Blei 0.5 mg/kg 0.1 mg/kg 2 Mal pro | CH: Hichstwerte sind in der VHK (Anh. 3) gere-
Jahr gelt. Es existieren keine Hochstwerte fiir Arsen.
£ | Arsen 0.1 mg/kg 2 Mal pro
£ Jahr
)
L
X Cadmium 0.05 mglkg 0.05mgkkg | 2 Mal pro
= Jahr
Quecksilber 0.03 mg/kg 2 Mal pro
Jahr
Chloramphenicol <0.01 mg/kg 1 Probe pro | CH: Fur mit Riickstdnden behafteten Tiere besteht
Quartal ein Schlachtverbot. Dies impliziert, dass die hier
5 | Tetrazykiine <0.01 mg/kg 1 Probe pro aufgefiihrten Antibiotika nicht nachweisbar sein
2 .
E Quartal dirfen (VSFK, Art. 7, 24)
Bacitracin <0.02 mglkg 1 Probe pro
Quartal
Hexachlorcyclo- 0.1 mg/kg 1 Mal im
hexan Quartal
DDT und Metabo- | 0.1mg/kg 1 Malim Die VHK definiert Hochstwerte mit Stufung auf
o | liten Quartal Fett und Fleisch. Zudem sind unterschiedliche
IE Héchstwerte definiert fiir die verschiedenen Tier-
3 arten. Die fiir die CH verbindlichen Hachstwerte
liegen wesentlich tiefer als die Vorgabenwerte der
EAWU.
Radioaktivitat (Cs- | 200 Bg/kg 1MalimJahr | Im Anhang der VHK werden keine expliziten
137) Angaben zu Fleisch gemacht (1250 Bg/ KG fiir
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Lebensmittel allgemein). Gemass Art. 3 der VHK
kann das BLV aufgrund eines aktuellen Ereignis-
ses (nuklearer Unfall) von der Verordnung abwei-

chende Hochstwerte definieren.

Seite 10-11
Tabelle: Grenzwerte an mikrobiologischen Parametern zu einer reprasentativen Auswahl an Produkten gemass Bestimmungen der EAWU
Tierartenbezug 5~ Grenzwerte
5 2= = = = c Q@ »
o] <) [} [ [} =] =]
< ® S S € £ B o 3 5 S 2 s 3 £
2l 2|2 Produkt o225 < 5 | &8 2S5 g 3 8 2 3
sl zZ| % 323 = = ) g < S 2 - © <=
() O] o5 ®© &) L < ° s = S &
S NN = oL € @ o
K<™ _i %)
EAWU CH EAWU CH EAWU CH EAWU EAWU EAWU EAWU EAWU
Log1o(KBE Logo(KBE
Schlachtwarm (Tierkorper, -halften, - lcm?) fcm2)
X vierteln, -teistiickig) D3Wo | 109 | <35m0c | M9 | <y | M 259 n.n/ 25 ” ) - -
m? m?
Logro(KBE Logto(KBE
Schlachtwarm (Tierkorper, -hlften, - em?) lcm?) n.n./400
X vierteln, -teilstiickig) W3Wo | 10 | gooe | ™19 f<o0m0c | M9 | o n.n/ 259 - - - -
m? m?2
Gekdhlt (Tierkorper, -hélften, - 3 ) B B
X X vierteln, -eilstiickig) 1x/ 3 Wo 10%g n.n./0.1g n.n./ 259 n.n./ 25g n.n./0.1g
Gekuhlt in Teilstiicken (vac./ kontrol- 4 3
X X lierte Atmhosphére) 1x/ 3 Wo 10%g n.n./0.01g n.n./ 259 n.n./ 259 - 10%g n.n./0.01g
Fleisch gefroren (Tierkorper, -halften, 4 ) ) B B
X X vierteln, -teil-stiickig) 1x/ 3 Wo 10%g n.n./0.01g n.n./ 259 n.n./ 259
X X Fleisch gefroren (in Blocken) 1x/ 3Wo | 5x10%g 0”68'1/9 n.n./ 25g n.n./ 259 - - - -
X | x Mechanisch ausgeldstes Fleisch hI3Wo | Bxiog | 5x10%g | o 3&)"19 n.n.J 25g n.n.J 25g - - - -
Schweinespeck (gekiihlt, gefroren, 4 n.n/ ) ) B B
X nicht gesalzen) 1x/ 3Wo | 5x10%g 0.001g n.n./ 259 n.n./ 259
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Schweinespeck (gesalzen, gerdu-

chert, gebacken) X 2Wo | 5x10%g n.n./1g n.n./ 259 n.n./ 259 -- n.n./0.1g
g;?gie:schlachtkorper/ fleisch: ) 10%0g nn/25g | nnJ2sg n.n./ 25 B B
Geflligelschlachtkérper/ -fleisch:
abgepackt, gekuhlt, gefroren, ange- (x) 10%/g n.n./ 259 n.n./ 259 - -
froren
Halbfabrikate auf Geflligel-
fleischbasis (mit oder ohne Knochen, | 1x/ 2 Wo 10%g n.n./ 25¢g n.n./ 259 -- --
ohne Panierung)
Halbfabrikate auf Geflligel-
fleischbasis (mit oder ohne Knochen, | 1x/ 2 Wo 10%/g n.n./ 259 n.n./ 259 -- --
mit Panierung)
glrzj%(l:(r;nfreles Gefligelfleisch in 1% 2 Wo 10%g n.n.J 25 nn./ 25 N 5
1x/ 2 Wo, +
Produkte auf Gefliigelfleischbasis (x auf 108/g n.n./ 25¢g n.n./ 259 -- -
Salm.)
1x/ 2 Wo, +
Separatorenfleisch (x auf 108/g n.n./ 259 n.n./ 259 -- -
Salm.)

Wursterzeugnisse / Fleischerzeug-
nisse (Fleisch enthaltende Erzeug-
nisse) kaltgeraucht, luftgetrocknet,
deren) Halt%arkeit UbergTage liegt 2x/ Monat n.n./0.01g n.n./ 259 n.n./ 259 n.n./0.01g n.n./1g
u.a. aufgeschnitten, vakuumverpackt,
mit modifizierter Atmosphare verpackt

3
Wursterzeugnisse / Fleisch- 205/3 3
erzeugnisse (Fleisch enthaltende 1 63 y
Erzeugnisse) schwachgerauchert, (ser\?ier-
gekocht und gerduchert, deren Halt- | 2x/ Monat ferti n.n/1g n.n./ 259 n.n./ 259 n.n./0.1g n.n./1g
barkeit Giber 5 Tagen liegt, u.a. auf- auf ge-
geschnitten, vakuumverpackt, mit sch%it-
modifizierter Atmosphare verpack: ten)
Fleischerzeugnisse, Erzeugnisse aus 10%g nn/1g nn./ 259 nn./ 25g nn/0.1g

Fleisch (Fleisch enthaltend) gekocht
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(x) sendungsbezogene Untersuchung notwendig

RS
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