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Fleischer-RS 004/2026

Hygienerecht Schlachtung und Zerlegung

Betrifft:  Anderung und Erginzung der Leitlinie fiir eine gute

Hygienepraxis und die Anwendung der Grundsatze
des HACCP bei der Schlachtung und Zerlegung von Frist: ab sofort
Rindern, Schweinen, Schafen, Ziegen und Einhufern
sowie bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen

Kurzinfo:

Aktualisierte Anforderungen bei Betaubung und Schlachtung

Uberarbeitete Vorgaben zur mikrobiologischen Eigenkontrolle und zum
Listerienmanagement

Erweiterte Anforderungen an Probenahme, Umfeldmonitoring und Eigenkontrolle
Neue Vorgaben zur HACCP-Verifizierung und Kalibrierung relevanter Messgerate
Anpassungen ausgewahlter Checklisten und Formulare

Das Bundesministerium fir Arbeit, Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz
gibt aufgrund des Beschlusses der Kommission zur Herausgabe des Osterreichischen
Lebensmittelbuches (Codexkommission) die Anderungen der Leitlinie fiir eine gute
Hygienepraxis und die Anwendung der Grundsatze des HACCP bei der Schlachtung und
Zerlegung von Rindern, Schweinen, Schafen, Ziegen und Einhufern sowie bei der
Herstellung von Fleischerzeugnissen bekannt. Die Uberarbeitete Fassung wurde vom
Bundesministerium am 14. Juli 2026 veroffentlicht und tritt mit ihrer Veroffentlichung
unmittelbar in Kraft.

Nachstehend diirfen wir iiber die wesentlichen Anderungen in tiberblicksmaBiger Form
informieren:
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Wesentliche Anderungen in den Kapiteln:

Kapitel 9 - Betaubung und Schlachtung

Die Anforderungen im Bereich Betaubung und Schlachtung wurden aktualisiert und weiter
prazisiert. Die Leitlinie verweist nun ausdriicklich auf den Nachweis entsprechender
Fachkenntnisse bzw. Sachkunde, die Erstellung und Umsetzung von
Standardarbeitsanweisungen sowie die Bestellung von Tierschutzbeauftragten in
Schlachthofen mit einer jahrlichen Schlachtkapazitat von mindestens 1.000 GVE.

Kapitel 16 - Mikrobiologische Eigenkontrolle und Listerienmanagement

Die Vorgaben zur mikrobiologischen Eigenkontrolle wurden umfassend Uberarbeitet und
starker risikobasiert ausgestaltet. Hervorzuheben sind insbesondere die erweiterten
Ausfuihrungen zu Proben aus Verarbeitungsbereichen und von Ausristungsgegenstanden,
insbesondere bei verzehrfertigen Lebensmitteln sowie zur Uberpriifung des
Desinfektionserfolges. Zudem wird dem betrieblichen Listerienmanagement kiinftig
groBere Bedeutung beigemessen. Im Rahmen der Probenahmeplanung sind Proben aus
Verarbeitungsbereichen und von Ausriistungsgegenstanden auf Listeria monocytogenes zu
beruicksichtigen. Fir rekontaminationsgefahrdete Bereiche bzw. Produkte hoherer
Risikogruppen werden daruber hinaus Umfeldproben wahrend der laufenden Produktion
empfohlen. Auch die Empfehlungen hinsichtlich Untersuchungshaufigkeit und
Probenahmeplanung wurden prazisiert und starker an Risikogruppe, Produktionsmenge,
Saisonalitat, Produktionstage sowie betriebliche Anderungen angepasst.

Wesentliche Anderungen in den Beilagen:

Beilage 3a - CHECKLISTE SCHLACHTRAUM

Die Checkliste wurde um den Kontrollpunkt ,,Beleuchtung bei der Fleischuntersuchung:
ausreichend (540 Lux)“ erganzt. Damit wird die Uberpriifung der fiir die amtliche
Fleischuntersuchung erforderlichen Beleuchtungsstarke ausdriicklich in die betriebliche
Eigenkontrolle aufgenommen.

Beilage 10 - GRUNDSATZE DER ARBEITSHYGIENE Schlachtung/Zerlegung

Die bisherigen tierartspezifischen Ausfihrungen zu spezifiziertem Risikomaterial (SRM)
wurden uberarbeitet. Die bisherige Auflistung einzelner SRM-Bestandteile entfallt.
Stattdessen wird nun allgemein festgelegt, dass anfallendes spezifiziertes Risikomaterial
(SRM) entsprechend zu kennzeichnen und ordnungsgemal zu entsorgen ist.

Beilage 15a - BESTIMMUNG DER KRITISCHEN STEUERPUNKTE

Die Anforderungen an die Verifizierung im Rahmen des HACCP-Systems wurden erweitert.
Neu aufgenommen wurde die ausdriickliche Vorgabe zur jahrlichen Uberwachung bzw.
Kalibrierung jener Messgerate, die fir die Beherrschung kritischer Kontrollpunkte
erforderlich sind. Genannt werden insbesondere pH-Meter, Waagen und aw-Wert-
Messgerate.

Beilage 16 - ANTRAG AUF MIKROBIOLOGISCHE UNTERSUCHUNG GEMAB VO (EG) NR.
2073/2005

Die Beilage wurde umfassend uberarbeitet und deutlich erweitert. Neu bzw. wesentlich
ausgebaut wurden insbesondere Untersuchungsmoglichkeiten im Zusammenhang mit dem
betrieblichen Listerienmanagement, Proben aus Verarbeitungsbereichen und von
Ausrustungsgegenstanden, Umfeld- und Oberflachenbeprobungen sowie risikobasierte
Untersuchungen verzehrfertiger Fleischerzeugnisse. Daruber hinaus wurden die Vorgaben
zur Probenahme und zu den mikrobiologischen Untersuchungsparametern prazisiert.
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Zusammenfassend betreffen die Anderungen iiberwiegend Aktualisierungen und
Prazisierungen bestehender Anforderungen. Wesentliche inhaltliche Schwerpunkte der
Uberarbeitung finden sich insbesondere in den Bereichen Betdubung und Schlachtung,
mikrobiologische Eigenkontrolle und Listerienmanagement sowie HACCP-Verifizierung.

Dem Rundschreiben sind sowohl die Leitlinie in ihrer gultigen Fassung als auch eine Fassung
im Anderungsmodus beigefiigt. Die Anderungsfassung dient der leichteren
Nachvollziehbarkeit der vorgenommenen Anpassungen. Die vorstehenden Ausfuhrungen
bieten einen Uberblick iiber die wesentlichsten Anderungen; fiir weiterfiihrende Details ist
die Leitlinie in ihrer giiltigen Fassung heranzuziehen.

Giiltig ab/Status: sofort Beilagen:
B1: Leitlinie in gultiger Fassung
B2: Leitlinie im Anderungsmodus

Freundliche GriiRe

BUNDESINNUNG DER LEBENSMITTELGEWERBE

KommR Mst. Raimund Plautz e.h. DI Anka Lorencz e.h.
Innungsmeister Geschaftsfuhrerin
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https://www.wko.at/oe/gewerbe-handwerk/lebensmittelgewerbe/fleischer/leitlinie-schlachtung-zerlegung-fleisch-2026.pdf
https://www.wko.at/oe/gewerbe-handwerk/lebensmittelgewerbe/fleischer/leitlinie-schlachtung-zerlegung-fleisch-aenderungsmodus.pdf
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