[ 8-7 FA Y Y —t—nhliE T 6
(DFEHAQFIREI @R K@D > | - FHEL)

Das Rohmaterial bildet den Grundstein for sine srfolgreiche Roh-
wurst-Produklion. Nicht nur die Qualitat des Fleisches, sondern auch der Grad
seiner Zerkleinerung sind entscheidend fir die Beschaffenhell des Endprodulis.

% : - 4
Fislzch ' Flelschqualitit o Kerniger,
iterer ) (ph-Wert unter 3,9; ) 14" DVIPIESE \ trockener
Tlere kein PSE, DFD) T / Speck /

Die Zus@tze sindfor Festighelt, Farbe, Form und Geschmack verant-
wortlich, Stellen Sie die f0r thre #reation pessende Kombination zusammen
oder entscheiden Sie sich fiir eine bereits fertige RAPS-Rezeptur

,«‘7‘ BALZ zorgl f0r Gesdhmack, Farhe, Konzervierung und Sindung

yd STARTERKULTUREN bringen den Reffeprozess in Gang
% ZUCHERSTOFFE natirung Hir Starterkuituren, 2us Sinfack adar Mehrfachaucher
P =

WEORZUNGEN sorgen Tor die bezonders Hoks der WursBraation

\\S\\‘ UMRBTEHILFSMITTEL = & secorbinsatins; Ascorbal, Rrdarn Mtritabbau im Praduit

£ sray 5

E 8 geben der Warst Foom und besinflussen den Reifeprozass

Das Reifeverfahren waturrsifung oder GDLReifung.
Grundsitzlich wichtig: gezieite, kontrollierte pH-Wert Absenkung imn Produkt.
Yergleich beider Retfeverfahren am Beispiel einer schnitifesten Rohwurst:

{ ‘

MATURREIFUND SDL-REIFUND

+ Langsame Reifunginder s Klrzezts Form der Rehwursirsifung
Reife- oder Kiimakammar & GDL gorgt fir sehr sohnells
& Reifedsuer zwischen 2-2 Wochen piH-Wert Abzsnkung
= Ohne Reifehammer, im Kihiraum
wirksam

L]

erzte Ergebaizse innerhalb von
5-8 Tagsn {js nach Produid)

Reifssmplehiung (exemplarizch)
- i Hihirsurs B0 sinen zugluftireisn

Plztz hangen

- Reifezeit bei ¥aliber 60 8. 5 Tage,
bet Kaliber 90 ca. B Tage

- Reuchzufubr nach Kihiraum

- Machreife: 127450/ BO-83 %5 oF

B0B3%
{orf = el Laf‘tf«eaehtégyksi%}

Die unterschiedlichen Hersteﬁungsverfa&

i . B 5

Produldion im Kutter Produltion im Wolf
' ga. 50 % Fleisch gefroren . + ¢a 75 % Fleisch
* ¢a. 25 % Speck hart gefreren s ¢a 25 % Speck
« £8.25 % Fleisch frisch iBiﬁdaﬁr&ger} e Alle Materialien gut gekiihit
+ gvent. Salami-Messerkopf : oder leicht sngefroren.
verwenden (reduzisrte Messeranzahl} + Einfacher Wolfsstz |
' = WWichtig: scharfe Werkzeuge
werwenden {Schnitthild}

¢ http://www.raps.com/fileadmin/Daten/media/DeliCo/Print/Rohwurst_2014.pdf
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3.1.2 BAmRREHOmE

Ay FUNLVZ MRS YEROREBTREESATWVWS, A
AR TIE. BA (Fleisch) & &bz, V—E— (Wurst)., 7~ (Schinken) o~_—=
> (Speck) 72 EORMILEmER D, RFEIIHNEERFE CTH D, FHEEICADOE T, BEICH

Y EERTVEHEELH DD, REBROADS, HHDORE SRR 7 TED
EbTED

BI% 3-8 PUECOMFIA A — T

Flo, Ny ZEEOOMBEED SNTBRITA— =R ED/PNFEETRTEIN TN D,

HM#*E 39 A v FUILA N S (hofladen-austermann )

7 http://www.tsujicho.com/oishii/recipe/letter/doitsu/fshopping04.html

7,
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3.1.3 BAREROEMIEHES

Ay FULA MIERNTHREINLTHD,

B BT A HRSETIE, Ay FUALA NDORFEE{T-o TS, A TR K
TR IRPEDIRAN Z AR & LT e, Bkl J86) (HaEE: Na) 2z T L,
2Ry 2 EED DI CIRFE S ATV B ARAF TR 10°CEUF ARESHIFRIZ 30 B & ShTwa,

Ay FTNA ML B SFE FTFaTAYT I (YT ) BUEOEGIE A IR
MBIIGE NIz, ZDA Y T AZ MIBFEAT 4 7 T]RY LT bR TEY, TVEE (T
T o B, ) . MEES (MR e ECEER &N TG,

I B IR PETT 12 & AR 3E TIEL R AR KONBEERGE CA=A v A v U A P ERBGEL T
Do FMEEDFEMIIAHTH S,

TR HEHICH HALBIESHTIE, X—ZA MO Ay FTVA NERELTWD,
Iz B ELBE DR 2 5k & LT, Bt (KA URE) . 284 &2 (BFEEE) . Rk (Hryms
Na). FAlE Mz TCEEL-HDTH D,

3.2 Av hoHETBENESE~OHNE

3.2.1 EUICHBITARMRENEORMH

EUI: 1996 4E 0 BSEfH 4 527 £ 5 0 —IRIERI & FE L, 2002 410 [—#g £ A dREl

(BAEO—RA] & BHRER L OBINE ML RRORE &L BMOLED T2 OFIER

EWCBT A 178/20028) IR L, ZOFHANCL Y, EULET 55 L 5 R
BIEIEDIA & 70 5 EENRFR, EE/, BHISHE SN,

2002 FEIZEIR SN —a R GRAI 178/2002) %52 1), 2004 38 AA S B
BT 2 EMREEE AT —EOBRA (AR 77— Hyglene Package) 7K E S 77,
T OHRANT T RAEARR GRAI 852/2004) °) [Eh4y sk iRl AR A GRAY
853/2004) 10) By & mAERIARIFEHIAA GREI 854/2004) 1) T/ARKEHIFRAI (R
HI 882/2004) | ® 4 DOHANL | [RERARFR(LIES (F84 2002/99/EC) 2] TIHFES

8 Regulation (EC) No178/2002 of the European Parliament and of the Council of 28 January 2002 laying down the
general principle and requirement of food law, establishing the European Food Safety Authority and laying down
procedures in matters of food safety

? Regulation (EC) No 852/2004: Hygiene of foodstuffs

19 Regulation (EC) No 853/2004: Specific hygiene rules for food of animal origin

' Regulation (EC) No 854/2004: Official controls on products of animal origin

12 COUNCIL DIRECTIVE 2002/99/EC: the animal health rules governing the production, processing, distribution
and introduction of products of animal origin for human consumption

8
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LR IEFES (J54 2004/41/EC) 18] @ 2 DDA NH2 5,

E HIZ, 2005 FFiZiZCodexE DEFRMEREDFANCHE, F-IZ R OMAEMBEEEIC
DA WERE L, ZOHANT, BPERHE TNODOESE - REEDICET 2 KR
AR TED-RELZEEYE (Food Safety Criteria) &, BMELETROIEM #BELZ R LT
TREAEYE (Process Hygiene Criteria) 5725,

BAED EU BEZRIEOERRIL, Edo—iasHal (HAI 178/2002) b &z, #4
Rolr—VkET 5 AOBRAIERE L TR LTS, 2B, Zhbo EU OBMEEE
#lix, EU KA SN A BHEICKT L TO#EA SN D,

— R mARAl GHRAI 178/2002) O%F 17 £TiE. A& - AR EET IBRRBEOEMEZH
I WERHHZ &, MBEITFEZTICL > TEEEOEHENH-INTND Z & 2 EHR -
BREETHZ & e EaNTWE, ZOMBEICLLPZEXEZEDO LT F7A4 7T AREEICET 2 FH
OV A F R LT E S DS ARIREHIER] GRAI 882/2004) 1[&H7=V . Z D% 8 £ TITIMBEE
I & BARBRIOFRIZAREIN TV, BEMICE, VAV ICESEHEELZIRET S, Fil
WEIR L CEHET D, 7— R F o —r DT _XRTOERBETERT S, BIUEHARLED
EU A CTIRFE SN D HMITMAIR L35 Z LRSI TN S,

MBEIERINEE S ICARREICET 2 BENEE & 2 0O/BREBREEL LTRIT S
ZERRDOEND, Fo, RINEZESOTEHMABK CHIERERER (FVO) X, MBEEIZ
BOWTARRHEAEIICEB SN TWAENEER WS B THRIEL TV 5 15,

3 DIRECTIVE 2004/41/EC OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 21 April 2004
repealing certain Directives concerning food hygiene and health conditions for the production and placing on
the market of certain products of animal origin intended for human consumption and amending Council Directives
89/662/EEC and 92/118/EEC and Council Decision 95/408/EC; OJEC L.157,30.4.2004,pp.33-44.
!4 Regulation (EC) No 2073/2005 on microbiological criteria for foodstuffs
S TEERMR (R VICBT REREaY Fr— AU RTF A—AROEEICHEL LT—] 7— FVATF A
T 19% 25 (2012))
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% 3-10 BU O b2 kM O R

— I
(35511 78/2002)
(%L 52E)
| HmEARSL
i ~RORS 3 B BT
WEE| A —gRamEnn |, e
_ (4251183/2005) (42R1852/2004) Camlasaro000)
b O RERBBOTEME
T CBELs—bA
“ O R Y BB B
% R L - PAGFIR I
2
1HENE DHSEEHARR + m%ﬂg%giggu
(J571882/2004) " iBR1854/2004)

ERORBICHT 5FMEBERBL LOREEEDHSES

(M) #iE TEU o/ RZeER AR RHEE2 P00 LT~ V77 LU AR 204 10 A5
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o

3.22 FAVIZBH2EREENE

(1) M=

EUMEETH 2 FA Y Tid, bido EU &GESEICHEET 5 TREL XK % Fii
LTW5,

RA V3B HE &> TRY, 16 DI (Lander) 76725, HIH LAV TT R - ﬁ?ﬂﬁ
SEREENICHTETHHE L L CHEMAR - 2¥% (BMEL) 2d Y., £0O FEERC
HIEEERE - RRELLT (BVL) GEA Y R 7 FHEAFZERT (BR) B EE - F (BLE)
Z O ZesEE (FLI. JKI, MRD) D@&E SN TWD, ZOM, —FEEIC OV, &
HEREE A REEE T HE24 (BMUB), BERMEE BMF) B X OERTENE S (R
% (BMJV) BENENEEL TS,

FIEC B 25 FA VEAEOS 30 RITiT. B8 - BRI T 558 L MO EE
DEEINTRY, 83 £ TITEFEDOETIIMMBM TR ) EED LN TND, AMREHES
BEDE=FZ Y 770 7T MIFINOBREIZ L > TIThIGEFERFS Z 1 5 AHHHNS
DWTEINTHETRZIT 7 9 HERRIZ /2 (2720, SEMMLLOEBERERO L D E LB LOH
HEDNARIZONWTIZBVLAEN), BEOFE=F U o 7 OBEICEE T 5 HH Y4 BRI THX
B IICHRBESN, TOEABMIZIL TS 16,

(2) BAICEY HHH - BER

1) BEES

BHRERICET 5EM L~ OES L UL, (BB kR RfEAERE (Tier
LMHV) 7] [k aEisial (LMUV) 1) BipDe ZOf, FEFRICONTIE
(R RRE LMKV) 19 T, H#E~OBHRIBHIC OV T HEEFRIZAHE
(VIG) 20] TENENHREINTND, ZHNHEMPLLDETOM, FMN L~ DiES
HFEET Do

B Sk & A MBI (Tier LMHV) 0% 5 38 (D BO& & /NERFER L OHRAI 853/2004
REFENAELORE, Bk, BEIicET 2 R@EN) $16 5 (OARVARMAIZHE
THEBERT) T, [REARAL LIIBREZHER., S50 F0XAZET] BIO THEH
SEERZER &;Z)b\&il’ﬁé bERETe] LT, TRy =iz TE< kEBLT

16 FVO Country Profile Organisation of Official Controls—Germany
http://lec.europa.eu/food/fvo/controlsystems en.cfm?co id=DE.

'7 Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHV)
http://www.gesetze-im-internet.de/bundesrecht/tier-lmhv/gesamt.pdf

18 Tierische Lebensmittel-Uberwachungsverordnung (LMUV)

19 Lebensmittelkennzeichnungsverordnung (LMKV)

2 Verbraucherinformationsgesetz (VIG)

11
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BELENRD <ZEV (Vor dem Verzehr durcherhitzen!) ] WO HEE X 2HF R L TR
FLRTE by EOBRENRD S,

iz, TR (RHEE) 26 42 (RBHLUE) OIRMT 5 5 2 H (O F B LR
DEGE TR 1ZIBWT, Ay SOMELE 72 5 O & OB K OEHR IZ BT 5 BN E
B BITND, & BOREITIC BT 5 BRI B0 % DL TR,

PFe 3-11 O PRSI T B4 2 2k

OF B L OERRE OREEI T, Bl W OBIIESL T OB 2532 &,

1. BOSIN T @%ﬁ
OE AR L O ERRLTT, 3 OB 2724 F Rt O 2 2 - sk TRLE M T &

R B7euy,
1.2 AW, OFWE L <IEERERICH - 1E3E B OTE NIRRT LW T2 D O FEEWO O %R

1.3 Hhkar B OHED 20 82°CUEDKIZ L D 8EH. b L IEZFRFEOZREIFHND v R
A

2. JFRER O B
2.1 OEABLIOCEARMBORENTIZE, BASnZED <HE 20 (zugelassenen

Schlachthofen) . A% /LIJJ[II)EP L </ NSEE R 7§>60)%ﬁﬁ£7‘£lﬁ@
HEEH Ll s,
& BHWIE, HHI 852/2004 55 1 5 2¢ b L < 1XHHHI 853/2004 25 1 F 3e ICE D bz Y
vt U< IR 853/2004 2 1 % 3e IZE O BN IFHE I L D5 a4 Lz
FUER B 7220,
2013412 A 31 H EARTIZ- DWW T, (EC) #1811 852/2004, 853/2004, 854/2004 ., 882/2004
W4T O 72 ORBHE L BE Lz 2009 4 11 A 30 B OZEBES CHIR S h-HiE
1162/2009 % 2 BIZE D LAV AEEE P L DR ZFER LTI 6720,

2.2 OFRITEIIBOMNE LB OREHERTLHZ N TE S,
7272 L, OE ISR RO OB A U= AR CAAL O PO . Bt Bl . B e
BREDMSAE LT P, MEIE S LA OERER, BRMEDSZ W IERGES. FRIREIS KL OBiRRER D
B - MEEERATLZ LT TERY,

2.3 OXAZEAL LITELARERIT. 21 22 L ETUTOBEGEZH-TZ &,
ZQﬂOBT@%#%ﬁtﬁU%@®%%ﬁﬁfégkﬁf%éo
853/2004 ¥isft 3 55 5 HHEE 3 B 3d ITFZ Y T DR EIRTOBRIZ A LTz AR F 7o 13l
SEERNEFERD LIFERARRIT, 22 1LY, HEILHTZ > TLTIMEGHE X
i 572,

3. BUERTH ORAEIET LM

A =Ty 3R] &%, A No 853/2004 D% 2 4 4 4% : Registration and approval of establishments
OBREICES bOEE LTV D, ABANZISWT T No 853/2004 11 ECE T RO TAMEL ED 5|
REEY® O ERITHEAEBOARREZ T 2R b2 (2 L—RERE, BE, RNRESHAYE
LWRGOREDOHETI LD, HEWVIEE 1ERES (b) HICHEWAHRMPEAIND & OIS D/NE
g EHB, MBXEIICBWTERNZR L BHOBGERRINTNS,

12
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3.1 OXADH LITEARBORERICIT, ZERIX 4°C. Wi, F. K. KE, 0Kk
E1X 3C, ZOMOWIX TCEB A TR bR, WX LIZED bR TMIEN |
TR BN, :

3.2 VEADL LITEREBIIAEEZIIAEGBESN-AZHERATIZ LN TES, =
7L, BEINCERBREINTVS, b LBEEEINCBW TEDOBRENEEET X
DR LNF-ATRITIIZZ B0, .

3.3 HELESEFTCHEBER ML SN2V OEREG LITERERIT, BEREEBIIBVE
DT DMVEE LRITER B, TOBROERIX 2C, ARRBIZACUT THREIN
BinwAFTRAI8 ELL T THEIN2ITHIE R LR, LIZED LN TH Lo
BEZREOZE, :

3.4 33IEHLNZOERDS LIFARARGIIMEZEOGERINL IR B2,

BAMLA 208EDHMER SN V0EAS LTRARGIIAEDEF 2 S72<
&b L,

2) ZREFKREDER - =4V Y

B SRR ST B AMARERIC W T IEAR AR - B%% (BMEL) BHRpEe
FTHY. 20323 WERNRREEB L ORREEEFRY LTS, £, BEBLWE
IC & B RNEDRGBOIELES LW CIIERERE B RERF T N1%2E (BMUB) 2357
BETERoTWS, EHHEERE - &LEZ2/T (BVL) X BMEL 8 XU'BMUB 257
— B BB A L LB, SO OFTEAIT B L AR b EEE BT S, ERU 2o H
argeRT (BfR) 12V A 7 3Hfi 21TV, BMEL, BMUB. BVL B X O%EMizxr LB 722
BEEIT2D,
 ESESTICTT A ANRERSCRELT=X Y T ST MIEMNOBRECB O TER
SRTEY., FMNOBRE - BAFEEF (DMA) REOREEHE-TWD, 2B, ERIC
B 21T 5 DM O Tz 5 H 5 IR Ch 286 2 W IEEINI T OB ER%E Th ) & &
LECHAEEOERER & LTI, B, EEF S AEFORT, FL—3 U T 1,
BEOHOKRE, R - EREENRDHD, TOM, BHEMCOBRLE LT, 8L - &
HEREREHT BT B 14 DMSFIRILIC AW T F = v 7 2475 T\ 5 23,

2 ZZTERINTWS TEARS) RO TRAMLA) OFRILUTOEY (BRI 853/2004), v M
MER8E) KBRS T5LEZOND, ,
AABE (Meat preparation : Fleischzubereitungen) : &, FBREL, & L <IZEMBHBMZ 60TV,
HDEVFFERMZENTNEHD, EROBHPHERTEXELD,
AAATAH (Meat products : Fleischerzeugnisse) : B % FH B & T AT AR, RO HEIETE A
Vwh o, ; .
B OIHEER T FA VBT AREEEA Y P — LY AT A—HAROBEICEL LT—] 7— KV AT A
HEE 19% 25 (2012)]
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M 3-12 FA V123600 2 8tk i o B AR A

BMEL BMUEB

Unit 323 Diviston 1G 17

Participation
as observer

Legisiation

i
i

1

i

i

i

i

h

1}

N x t
Scientific H
¥

1

i

;

i

i

i

i

i

:

advise
h 4
________ ( AFFL, )
ALTS 16 Ministries of

Federal States

Supervision

i

h. 4

Provinical authorities
(if existing)

Supervision

b

District and runicipal
authorities

h 4

Meat, milk, fish, eggs and other Y
establishments of food of animal origiy

(Hi#) FVO Country Profile Organisation of Official Controls—Germany

LI IEFTIC R 2 BEARIEENC DV TE T L~ TRE— B e s S HUE & T

% (BEE - VA BB IO S EOREOESICET 5 AHERORAI & Eieic BT 5
—EEEME (AVV RUD) 24), FFEMEOFBEE BIChESCHEFET~ONLAREDOHE %
RETHEEFEDRENTEY, [TeEOEE @EOBMOVEN - BEoY 7)) [
TEORET (BRESF - PL—P U T - EEEI) | TIECHREL AT LOEEME
(HACCP, ®R MR, RE (mH) OE<F) ] NVAEEHE (BELORYE - ik L HEE -
PEEB OB - APERA - EHERRR) | D4 SOEBIIESNTEH LRI TIZHEST9
DDV AT T T ATHES N EREENRESND, EMEZ OEEFIEOMRICESX |
BESHENT~ONLAREEZ EML TV 5D,

2 Allgemeine Verwaltungsvorschrift iiber Grundsitze zur Durchfithrung der amtlichen Uberwachung der Einhaltung
lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher, futtermittelrechtlicher und tabakrechtlicher Vorschriften
http://www.verwaltungsvorschriften-im-internet.de/bsvwvbund 03062008 3158100140002 .htm

% Beispielmodell zur risikoorientierten Beurteilung von Betrieben
http://www.verwaltungsvorschriften-im-internet.de/pd/BMELV-315-20080603-KF02-A001.1.pdf
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K% 3-13 BHE: VA VEBLOZ a0 EOBSFICET 5
AHIER ORI & EiEl 2B 5 —REEHE O

LIRIES
25
3%
LIRE S

LIRS
56 5
LS
8%
LR S

—MRHE

AHIREDOEMH

MEER D AHIRRE O JF A

HEl 7077 5 NERERE, EARRE

§8 NHYEEARHH I L OEAREDFH|

§9 LAY D E i

§9a B AIZ R IT D AHEARTIH O EHICEE T 2 F OO EH
§10 ZEEENHFIFE

§11 £EHIEH

§1la FARIOHF 71 7T A

§11b B MICHBIT HERBIEOENBSI T 7 7 F A

§1lc FEHI BT 2 BBREOEHNMAHI T 1 /7 A
&ZAMTi&W@ﬁﬁ%imwé%

RRINZE I L 288 (GEREHE )

B ihiE, mﬂ% T A ER L O N {EORRE EHE O 72 9 OAHIx
FOMOIFEHRAM, FITE X OV R — MERDOFHE
fEReE B

TR, K

5 3-14 AR DM B IRET 5 7= D25+ 2 A L%

EREEE EZAYLTEE

WA DY

SEDYRY

BREEEQET

FL—HEUT1

ﬁ%amﬁ

Eﬁiw;ﬁ

HEHE

HEEDESE

IS DB

0O TN [t

EHOERRR

(Hi#1) Beispielmodell zur risikoorientierten Beurteilung von Betrieben % 2.

(&) :%\'/\/\

olojlo|o|o

RN~ (N
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K# 3-15 VU R7 7 T AL EEGSEEORGR

AT D2 &
552 SEtE | BEfRMEE
o 200-181 ®H
2 180-161  GE1[E
3 160-141  Ri[El ,
4 140-121 34 AIT1E
5 120-101 CHEEF(CIE
6 100-81 FliE
7 80-61  15%(T1[H
8 60-41 2% (1[H
9 40-0 3EIC1E

() TfEihE - U A ikl LOX S 2 fEOBUE OB 2 2RISR O JFHI & SR B4 % — g8t
BUE] 2, (B —ZERAHIIERT 2SR

—J7. BT OAEWE e, REWE., FRWEE) 2ot T 5700y 7 v
7 HEICE Ui, B TR R EEIR R L M T BRI S, 2ok, B
LY TNV ERET D HIEERET S TR EIET B FEICKBIEN D, E
o, THOMBERTAE=FY 77T O, EHEMNLFRTERTHRELE=F Y
YITa T T ARDY BEII—T Yy "Ry FARICES T Y 7 EBLOR
EOBHAERICERZEN TR Y27 NE=F T D200/~ b igo TG 26,

@) == —HF o MIETERRREME

A v b EREGERSE LT ARilgenwalder Mithlett (#iR) OFiE#TCH D =— & —HF
T UM Tk, ECHHEI 852/2004, 853/2004, 854/2004, 882/2004 |ZF-D& | & fAHEEM T
BESCHEENT~OYAMREEER L TWDE,=—F—F 7B NZIL 49 OHFIE RN H Y |
MR M OB FEREVAT AR EXMNRE LIEREEZEBL T 5, 2B, TABRAEITETF
BRERS 72 LICTThdL, 2 OHEIC OV TLHREOREBRCE L OGO U R 7 HEE 2 T
WEIND 27,

% FVO Country Profile Organisation of Official Controls—Germany, LTEEHEMR [ KA VBT A EME
oy ba— VU AT A—BAROBEICRO LT—] 7— RV RAT7AM5HE 19% 25 (2012) 4

27 Niedersichsischen Landesamtes fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (LAVES)
Lebensmitteliitberwachung
http://www.laves.niedersachsen.de/portal/live.php?navigation _id=20057&article_id=73343& psmand=23
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K#FE 3-16 =—X—P 7 NMIBITALAREEE

- B L OWEY
- FOBK DEEMS K ORE
CRERG (RERADT=FY L IEED)
< BRH MR, RIEBLOZEB DX T R EE
- ERE BT E
FOTERB I ONVHE
- WEEBEHE
cERIE (F=F U T U RTEESR S BRER)
- BMMERIEEY) D ALEE
cHAREE PL—YEUT 4
- BRI MR &
- Mt RE
- HACCP ' 25 A,
- HERE  BSMMEDKRE
-k (FTRE CHIIZRRIELS) [extd 597 ) 775 GRAIEC) No
852/2004 3 X UMRAI(EC) No 2073/2005% 12 #-3<)
- fEREE TR AT A
- KR

(Hi42) Ablauf der Betriebskontrolle im Zulassungsverfahren Z 2, (BR) =ZERGHIFEAT S RH

F72. BN bWﬁﬁﬁﬁ%S%&w4;%O%k*ﬁ\ﬁWMIm X%t DAL
%:ﬁ’@ LT3 29, 20124 12 A 20 AR S OBRBEEOR M ERENT 793 & f;oﬂ\‘é 30,
AN H T - TR A RD 5 5 fi\%ﬁmﬁTjjAL@$§@ﬁ®M‘ﬁmﬁT
YDA HESNLTVD, B, BEOIDL TRA] I 7 IV OHFEZFHKAT
BM7-0 oRRARAERHE (kg ZREH#HTAIMEHY, FZIlZu—U/L R K (Rohwurst)
DEHBRITONTWND,

28 REGULATION (EC) No 2073/2005 of 15 November 2005 on microbiological criteria for foodstuffs
HBXEIEIEIF T IRV I VEBICET 28 AR Eah TRy 2D 32T L EHS,
D EARCEARGEERERCRT 2MEDZENT 7Y U 7 ) KBWTEERMREENRER TS

2 Niedersichsischen Landesamtes fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (LAVES)

Zulassung von Betrieben, die Lebensmittel tierischer Herkunft be- und/ oder verarbeiten
http://www.laves.niedersachsen.de/portal/live. php?navigation_id=20121&article 1d=73596& “psmand=23
”mwﬁsﬂwa%ﬁ®?~&?ﬁ{ﬁmjﬁrajﬁé%*Fk*%JWMM@JFﬁWMIm

DI DIZEHNEINTEY, ENENFERIHEREE 387, 206, 327 ThoTo,
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M# 3-17  TRW BT TV ICHEFERD s D Rag S (ko

1.4 Bereich Herstellung von Fleischerzeugnissen:

Verwendetes Ausgangsmaterial

Schweinefleisch
Rindfleisch
Gefliigelfleisch
Wildfleisch

Eier und Eiprodukte
Milcherzeugnisse
Fischereierzeugnisse

Pflanzliche Lebensmittel

Doooooodgdgd

Beantragte Menge an Fleischerzeugnissen in kg pro Woche

Rohwurst

Rohpokelware

Kochpoékelware

Brihwurst

Kochwurst

1.5 Bereich Sammlung von rohen Schlachtfetten:

Beantragte Menge in kg pro Woche:

1.6 Bereich Herstellung von sonstigen Erzeugnissen:

Beantragte Menge an sonstigen Erzeugnissen pro Woche

Ausgeschmolzene tierische Fette und
Grieben

Gesalzene Magen, Blasen, Darme

Erhitzte Magen, Blasen, Darme

Getrocknete Magen, Blasen, Darme

(1) Beiblatt Fleisch zum Betriebsspiegel
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13.2.3 HERFTEFEOB IR

PEDITBIC L AR - E=F V7O, Ay FHEOEFERKE LU, A b E
BERT L CWAEERICL2BERANI DD, BEMIIT, BFERELZEHT S, RLE
BHROBERNDAZFERT 572 EOBRANRZET b5,

A v b EBERF LT 5 Rigenwalder Mithle # (=—4—¥ 2 & M, 2013 455k
% 1. 6{e\:r~~n HEEEE 438 4) 13, HP LTEHEGOSVREEFHRZE-> TV D, B
AL, HREZEIZ T+ — DA LTERFETH B IFS (International Food Standard) %
2004 @KH&?@“ L721E7>, 2008 FITIE &S HIZEE LWETENR® 5115 BRC (British Retail
Consortium) Z 5 L T\ 5, 2235 EAEEEIZ OV T, ﬁﬁm&@ﬁ@%#f%é HACCP
FEICEVEBL TS, ZFOft, 2002 FIZITERBEEDOAFEN T b a—/L LUzt
4% QS (Quality and Safety GmbH) ~—2 #E8 LT\ 5, FitidE4OBEFFIzHB N
THEMRMAEYREZ FM (2013 FEET43,5004) LTRY, FHicAy MEnLEY
—E=VICOWTEL ANy T DL ICHTRIORE & Eii L T\ 5, & BIC SMREEAER (the
Institute of Food Quality LUFA North West 3 £ T} SGS Institut Fresenius) (22 %
fE L, BHEESOREZIEHL TV

% 7z, Wilhelmbrandenburg #£3 L O Gmyrek % QS (quality and safety) and IFS
(International Food Standard) ZHB&EL TEY, FA YDA v MNMUERFEEEDFE-
WAERRCNT DERIIA N DO LHERSND,

(Hi#h) Riigenwalder Miihle #: HP (Z£3EHIFR)
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We meet the highest
quality standards,

() Rugenwalder Miihle #: HP (JEEEHFHFR)

F7-. 3.22 8@ Clithiz, TRy r—Iic TR AZBLTBALLERY SZEW

(Vor dem Verzehr durcherhitzen!) ®—#& LTI, Fae0EilA A —I»R b5, TREE
1% K1 Y ® amazon ¥ A MIBT DA v b TR FORFTRE TH L5, BHERE
AR (Tier LMHV) THEINERIALHTZ ST D,

Frische ltalienische Salsiccia Classic

von EMMEQUE o ) EUR 3,89 + EUR 4,90 Versandkosten
Gsben Sie die erste Bewerlung fir diesen Artikel ab Auf Lager, Verkauft von

. GenussweltEuropa
Preis: EUR 3,99 (FUR 11,40/ kg) P

Alle Preisangaben inkl. MwSt. Menge: 1 ¥
Auf Lager.
Verkauf und Versand durch GenussweltEuropa, Flr weitere In den Einkaufswagen }

Informationen, Impressum, AGB und Widerrufsrecht klicken Sie bitte

auf den Verkaufernamen. 1-Click-Bestellungen aktivieren

« ‘Frische ltalienische Salsiccia Classic :
Schweinefleisch (95,84%), Salz, Aroma, Gewiirze, | Auf meinen Wunschzettel %
Antioxidationsmittel: Natriumascorbat , Saureregulator:

Natriumcitrat , Konservierungsstoffe: Natriumnitrit, Kaliumnitrat

°

Empiehlen

Grobe Bratwurst nach Art einer frischen Mettwurst. Vor dem
Verzehr durcherhitzen!
> Weitere Produkidetails

s

(Hish - hitp//www.amazon.de/EMMEDUE-Frische-Italienische-Salsiccia-Classic/dp/BOOLEMAMPQ)
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<SEHFH>
N FAYEREEBICHTHIET ) VITHR

O RAYERIZBIT D Ay MIHTHHEEBIEIZONT
Ay NMEOERIZON T, ERS/NE 727t SEABMMET LTV A AFER0n
L9z L DEVERBR! L HENL TV S,
FNERTEHEONI T VT OEEBRREMT L0, EEBRECLABEZEASES
TENEN R, R LERMICHERRETREND DT, ABEOHRENHOICKE
TETWARNWIZ Eb b B, ‘
—IERIC LD L TEERHIR TR MBHBOERRH Y, HIREBE - s
BARRNWZE, VRIBENZEREDERRPDH D D& ThoTzd, EEICHE
HDORA—=NR——7 vy FTERLALTVNA A Y MIIFZEDO LI RBRITIA LGN
to

OF. % f‘:v":f@ﬁﬁjuﬁi/fﬁ DN T
Ay FERIELD L LEREOERRRMIT AR A—/ ==y FMEIZBN TR
FBEINTEY ., BRFEGFTOHIRIZZ2,
%<@%4VAiW%X~A~7—#/%RHT&<WET%EAT5 W E TR
SNTND Ay FEIIFICEREZEE R EER0,

O—friHEH DERITH T DRFIZONT ,
BHEOARIZHED B (EE<o/h S22 FE, ESIBMET LTW D AITH§ 5
fEEY RV%E) BT AMBMIONTL, —BEBRFT LI VMO THRNE R
DI D,

3! Federal Institute for Risk Assessment : Seasoned minced meat and raw minced pork are not for little
children! 11/2012, 12.03.2012
 htto/fwww.bfr.bund.defen/press information/2012/11/seasoned minced meat and raw minced por
k_are not for little children -129197.html
%2 Riigenwalder Mithlen #E TRUERFE XN TV 5 STED A v MITABESTMENL TV,

http://www.ruegenwalder.de/unsere-produkte/muehlen-mett/schinken-zwiebelmettwurst/

http://www.ruegenwalder.de/unsere-produkte/muehlen-mett/zwicbelmettwurst/
http://www.ruegenwalder.de/unsere-produkte/muehlen-mett/jacger-art/
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B) FAYERIZEITSAY FORA - HEE

Mk FAOYEAICBT S Y —t— V4R

1.474.449 1.458.670
6.866.158 7.029.197
4661 _4.82

439.612 433.669
2434974 2.469.358
5,54

EERE(M 869,023
4 FE%E (1,000€) 3.639.870 3.708.528
fili 4% (€/kg) 4,19 435

165.814 ~ 171.947

A= BERE (1,000€) 791.314 851311
fli4g (€/kg) 477 4,95

(H8) Bundesverband der Deutschen Fleischwarenindustrie e.V. (BVDF) & Bloko%
(BR) =2 B IFIERT O MERR

C) Ay MIEELLBRETINILAY

(FERBERE 35 & 0 k)
KA > T 2005 4£ K W BELAY A7 A4 (federal system for collecting data in food
involved in disease outbreaks) 3ZEAL, BFHEDOT UV N T LA 7T HT—4
UG, FoFkL TV D, ‘
BELAY A7 MTEFR Y A 7 FMHEES (Federal Institute for Risk Assessment : BfR35)
WEYERShTVD,
WE LT — X IEEN Y A7 FHMEET 2 72 OIZIE R &5, JR R 0% 7R 72 B
PERBET A M, FricaREECRR, BE Y — U CBEE LBl /e U A7 RET
HDIHNbILD,
2N ERFRICERICEIVEFBEERIELEGEICT U N7 bA 7 BN D, — AT
ERAI (AVV) [7— FF = — 0BT 2 NBRIGRERYYE ) (2EO%, SINOHBIEH
IZETOT T R TUA 7B FIZONTHRELZEE L . BROE=F U VT2 FEiT5E
ERnd D, BFEICET DT —# X BELAL reporting system € BfR (255 &5,
ARAR AR OEEIZRERTZ2EFFEICOVTE, RA, BREE, KV —E&

33 Geschiftsbericht 2013/2014
file///C:/Users/2090205 MRI-I1S/Downloads/geschaefisbericht 2013-2014 presse_download.pdf
3 BELA Y A7 LADFHM (KA YFEDH)
hitp//www.bfr.bund. de/de/bundeseinheitliches system zur erfassung von daten zu lebensmitteln

die bei krankheitsausbruechen beteiligt sind bela -70495.himl
35 BfR OEH hitp//www.bfr.bund.de/en/foodborne_disease outbreaks-53818.html.
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—V] LWH BT IYTBRICEAT—ZDOINE, FHERThN TS,
BRIZE > THLMNZARNDOBREIZHEKT D LM SNZRBFHEEFMILLTOEY,

R e

2007

R R CERRAELTIC X A CL Botulinum

- BRI R OVERBAREAIZ X D S. Bovismorbificans

< EIE T R OVERBRA R K O Y —+— 2 K B Trichinella spp.
- BRAT S RO & AINE & B Sarcocystis spp. (?)

2008

IR TR TROEA (&) 12X % Salmonella Enteritidis

—EUCAEINNRE b Y —E— VR (£ 8) I £ D Salmonella Enteritidis
(2 1)

 ARO X TELN WM E Y —&— 212 L 5 S. Bovismorbificans

- HEIE T R OVERKRELRIZ L 5 Cl Botulinum

2009

s —ERICAEIINEE LN HRMATIKOE W (&) 12X 5 Salmonella spp.
(D &b 341 ,
Y- (. A Z Y THLO8ALR?) 12X 5 Salmonella spp.

2010

- EJH L

2011

« —ERICAEIINRE O RMTRO XA (£A/) 12X 5 Salmonella
Enteritidis (FEEIZIIA &)

< BRAHT KO X ANZ & 5 Salmonella Typhimurium (2 1)

RO E A TIEL AT A Y — & — 12 X 5 Campylobacter coli

2012

BRI R OCEROERN TEGN 4 Y —F— 2 X 5 Salmonella
Panama (BEEOMIBICE7=2082T7 7 T LA 7, L BHOIHEERENEE,)

< BIIERREE RO E BIC X D Salmonella Enteritidis (REE XIS
Hi) ;

c BRI O X W X A Salmonella Typhimurium (3 /1)

« BRAHTIK O & W & 5 Campylobacter jejuni

< BRATIF RO & BIIC & % Norovirus

- IBOAEME (£&) 12X 5 Campylobacter spp. (REERE)

(HE) £H FAYREEEICL D e 7 U o 7ERICESE . (K =EREVFRITER
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