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§§ 8, 17, 37, 41–43, 47a

1.3.2 Fleischhygiene-Verordnung (noch gültige Fassung)
§§ 7, 10–13

1.3.3 Richtlinie des Rates über die amtliche Lebensmittelüber-
wachung (89/397/EWG) Art. 7

 

1.4 Funktion und Zukunft der Leitsätze für Fleisch und 
Fleischerzeugnisse

 

G. H

 

ILSE

 

1.4.1 Einleitung
1.4.2 Qualitative Normen
1.4.3 Reglementierungen
1.4.4 Lebensmittelbuch
1.4.5 Qualitative Abgrenzung von Fleischwaren
1.4.6 Der neue Ansatz
1.4.7 Kritik an den Leitsätzen
1.4.8 Zukunft der Leitsätze
1.4.9 Quellen und Literatur
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1.5 Das gemeinschaftliche Lebensmittelrecht

 

K. K

 

RELL

 

1.5.1 Das Lebensmittelrecht
1.5.2 Das europäische Lebensmittelrecht
1.5.3 Zusammenfassung

 

2 Sorgfaltspflicht bei der Lebensmittelherstellung

 

2.1 Sorgfaltspflichten im Lebensmittelrecht

 

U. W

 

EYLAND

 

2.1.1 Keine generelle gesetzliche Festschreibung von Sorg-
faltspflichten

2.1.2 Gesetzliche Festschreibung von Ge- und Verboten
2.1.3 Ableitung der Sorgfaltspflichten aus gesetzlichen Anfor-

derungen
2.1.4 Konkretisierte Sorgfaltspflichten in Rechtsprechung und

Literatur
2.1.5 Bedeutung der Beachtung oder Nichtbeachtung der le-

bensmittelrechtlichen Sorgfaltspflichten bei objektiver
Einhaltung der Ge- und Verbote

2.1.6 Bedeutung der Beachtung oder Nichtbeachtung der le-
bensmittelrechtlichen Sorgfaltspflicht

2.1.7 Bedeutung der Missachtung der lebensmittelrechtlichen
Sorgfaltspflicht

2.1.8 Inhalt der lebensmittelrechtlichen Sorgfaltspflichten
2.1.9 Quellen und Literatur

 

2.2 Sorgfaltspflicht und Qualitätssicherung bei der 
Lebensmittelherstellung in der Industrie

 

J. T

 

RILLING

 

2.2.1 Einführung
2.2.2 Begriffe
2.2.3 Aufgaben des Qualitätsmanagements in der Lebensmit-

telindustrie
2.2.4 Quellen und Literatur

 

2.3 Sorgfaltspflicht und Qualitätssicherung bei der 
Lebensmittelherstellung im Handwerk

 

(Dieses Kapitel erscheint als Aktualisierungs-Lieferung)
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2.4 Sorgfaltspflicht des Lebensmittelherstellers aus der 
Sicht der amtlichen Überwachung

 

B. B

 

ENEKE

 

2.4.1 Allgemeines
2.4.2 Rechtliche Vorgaben
2.4.3 Qualitätssicherungssysteme i. S. der ISO-Normenreihe 

9 000 ff.
2.4.4 Amtliche Lebensmittelüberwachung
2.4.5 Quellen und Literatur

 

2.5 Sorgfaltspflicht und Qualitätssicherung mit Fleisch 
und Fleischerzeugnissen im Handel

 

(Dieses Kapitel erscheint als Aktualisierungs-Lieferung)

 

2.6 Aufgaben, Ziele und Ergebnisse integrierender 
Qualitätssicherung in der Fleischproduktion

 

J. P

 

REDOIU

 

2.6.1 Notwendigkeit der Qualitätssicherung in der Fleischpro-
duktion

2.6.2 Voraussetzungen für die Einführung der integrierenden
Qualitätssicherung in der Fleischproduktion

2.6.3 Integrierende Qualitätssicherung IQS
2.6.4 Schlussfolgerungen
2.6.5 Quellen und Literatur

 

2.7 Sorgfaltspflicht und Qualitätssicherung beim Einsatz 
von Gewürzen und Zusatzstoffen

 

U. G

 

ERHARDT

 

2.7.1 Einleitung
2.7.2 Wareneingang
2.7.3 Warenlager
2.7.4 Voruntersuchungen
2.7.5 Hauptuntersuchungen
2.7.6 Dokumentation
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2.8 Qualitätssicherung im Fleischerhandwerk

 

A. P

 

AULI

 

2.8.1 Einleitung
2.8.2 Rechtliche Grundlagen
2.8.3 Das Qualitätssicherungs-(QS)-Konzept und die QS-Anfor-

derungen
2.8.4 Struktur des QS-Konzepts
2.8.5 Laboruntersuchungen
2.8.6 Personalschulung
2.8.7 Folgemaßnahmen
2.8.8 Kennzeichnung und Etikettierung
2.8.9 Umgang mit den Behörden (rechtliche Akzeptanz des

QS-Konzepts)
2.8.10 Schlussbetrachtung: Nutzen des QS-Konzepts
2.8.11 Quellen und Literatur

 

2.9 Lebensmittelallergene – richtig eingeschätzt

 

S. P

 

FAFF

 

2.9.1 Einleitung
2.9.2 Wirkungsmechanismus von Allergenen
2.9.3 Allergiemanagement kompakt

 

3 Überwachung von Lebensmitteln

 

S. G

 

ÖRGEN

 

3.1 Einleitung
3.2 Organisation, Aufbau und Zuständigkeiten
3.3 Überwachungsmaßnahmen

 

3.3.1 Durchführung von Betriebskontrollen
3.3.2 Probenahme und Gegenprobe

 

3.4 Beanstandungen

 

3.4.1 Allgemeines
3.4.2 Richtiges Verhalten im Falle einer Beanstandung

 

3.5 Beschlagnahme
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4 Der freiberufliche Sachverständige im 
lebensmittelrechtlichen Gerichtsverfahren 
und in der Beratung

 

C. G

 

ISSEL

 

4.1 Der Begriff des Sachverständigen
4.2 Stellung des Sachverständigen
4.3 Aufgaben des Sachverständigen
4.4 Arten von Sachverständigen
4.5 Anforderungen an Sachverständige
4.6 Der gerichtliche Sachverständige
4.7 Der Sachverständige als Berater
4.8 Anforderungen an das Sachverständigen-Labor

 

5 Das neue Zusatzstoffrecht für 
Fleischerzeugnisse

 

U. K

 

RELL

 

5.1 Inkrafttreten und Übergangsregelung
5.2 Rechtsänderungen für Fleischerzeugnisse

 

5.2.1 Die Änderung der Fleischverordnung
5.2.2 Das neue Zusatzstoffrecht
5.2.3 Reste nationaler Zusatzstoffverbote

 

6 Fleischhygienerecht

 

6.1 Überblick über das Fleischhygienerecht

 

M. H

 

ARTIG

 

6.1.1 Einleitung
6.1.2 Die fleischhygienerechtlichen Vorschriften
6.1.3 Gemeinschaftsrecht
6.1.4
6.1.5
6.1.6

Nationales Fleischhygienerecht
Das Fleischhygienegesetz – FlHG 
Die Fleischhygiene-Verordnung – FlHV 

6.1.7 Quellen und Literatur
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6.2 Ausgewählte Kapitel des Fleischhygienerechts

 

J. B

 

OROWKA

 

6.2.1 Erlegtes Haarwild
6.2.2 Hackfleisch
6.2.3 Separatorenfleisch
6.2.4 Eberfleischregelung

 

7 Lebensmittelkennzeichnungsrecht

 

7.0 Lebensmittelkennzeichnungsverordnung 

 

S. G

 

ÖRGEN

 

7.0.1 Anwendungsbereich – § 1 LMKV
7.0.2 Modalitäten der Kennzeichnung
7.0.3 Die Kennzeichnungselemente des § 3 Abs. 1 LMKV

 

7.1 Rindfleischetikettierung

 

S. G

 

ÖRGEN

 

7.1.1 Einleitung
7.1.2 Zielsetzung der Rindfleischetikettierung
7.1.3 Rechtliche Grundlagen
7.1.4 Registrierungs- und Kennzeichnungsmaßnahmen im 

Einzelnen
7.1.5 Rindfleischetikettierung
7.1.6 Das Kontrollsystem
7.1.7 Herkunftssicherung im Betrieb und Eigenkontrollen

 

7.2 Kennzeichnung von Geflügelfleisch

 

C. 

 

VON

 

 

 

DER

 

 C

 

RONE

 

/U. K

 

RELL

 

7.2.1 Einleitung
7.2.2 Kennzeichnung
7.2.2.1 Angabe des Verbrauchsdatums
7.2.2.2 Lagerbedingungen
7.2.3 Weitere Kennzeichnung
7.2.3.1 Unverpacktes Geflügelfleisch
7.2.3.2 Kennzeichnungselemente
7.2.4 Kennzeichnung nach § 7 Geflügelfleischhygiene-VO
7.2.5 Weiterbehandlung im Lebensmitteleinzelhandel
7.2.6 Verbrauchsdatum
7.2.7 Herrichtungsformen
7.2.8 Verkehrsbezeichnungen
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7.2.8.1 Zusatzbezeichnungen
7.2.8.2 Definitionen Verkehrsbezeichnungen
7.2.9 Handelsklassen
7.2.10 Angaben zur Haltungsform
7.2.11 Geflügelfleischzubereitungen
7.2.12 Warnhinweis
7.2.13 Tiefgefrorene Ware

 

7.3 QUID – Mengenkennzeichnung von Zutaten
7.3.1 Gesetzliche Regelung und Interpretation

 

D. R

 

ADERMACHER

 

7.3.1.1 Die gesetzliche Regelung
7.3.1.2 Die Gesetzesinterpretation
7.3.1.3 QUID und Nährwertkennzeichnung
7.3.1.4 Prüfungsreihenfolge

 

7.3.2 QUID für Fleischwaren

 

G. W

 

EYLAND

 

7.3.3 QUID für Feinkostprodukte, Suppen und Fertiggerichte

 

D. R

 

ADERMACHER

 

8 Nährwert-Kennzeichnungs-Verordnung

 

S. G

 

ÖRGEN

 

8.1 Einleitung
8.2 Anwendungsbereich der Verordnung

 

8.2.1 Regelungsgegenstand der Verordnung
8.2.2 Nährwertbezogene Angabe
8.2.3 Durch Rechtsvorschriften vorgeschriebene Angaben

 

8.3 Nährwertkennzeichnung

 

8.3.1 Brennwert
8.3.2 Eiweiß
8.3.3 Kohlenhydrate
8.3.4 Zucker
8.3.5 Fett und Fettsäuren
8.3.6 „Durchschnittlicher Wert“, „durchschnittlicher Gehalt“

 

8.4 Rechtsbestimmungen NKV

 

8.4.1 Verpflichtung zur Nährwertkennzeichnung nach § 4 NKV
8.4.2 Art und Weise der Kennzeichnung nach § 5 NKV
8.4.3 Verbot bestimmter Hinweise – § 6 NKV
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8.4.4 Strafvorschriften

 

8.5 Verhältnis zur Diätverordnung
8.6 Quellen und Literatur

 

9 Hackfleisch/Faschiertes, Fleisch-
zubereitungen und Separatorenfleisch

 

M. B

 

ÜLTE

 

9.1 Einleitung
9.2 Technologie der Gewinnung, Verarbeitung und 

Lagerung
9.3 Anforderungen an das Produkt
9.4 Mikrobiologie
9.5 Lebensmittelsicherheit
9.6 Qualitätsabweichungen, Verderbnis

 

10 Hygiene

 

S. G

 

ÖRGEN

 

10.1 Einleitung
10.2 Rechtsvorschriften

 

10.2.1 Bisheriges Hygienerecht
10.2.2 Das neue Hygienerecht

 

10.3 Lebensmittelrechtliche Hygieneanforderungen

 

10.3.1 Risikofaktoren
10.3.2 Präventivmaßnahmen

 

11 Bio-Produkte/novel food

 

11.1 EU-Öko-Verordnung

 

P. H

 

AHN

 

11.1.1 Einleitung
11.1.2 Ziel und Anwendungsbereich
11.1.3 Ausschluss von Gentechnik
11.1.4 Grundsatz der Flexibilität
11.1.5 Kriterien für die Zulassung von Betriebsmitteln und 

Stoffen
11.1.6 Aufzeichnungspflichten
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11.1.7 Änderungen im Pflanzenbau
11.1.8 Tierhaltung
11.1.9 Verarbeitungsregeln
11.1.10 Kennzeichnungsregeln und -elemente
11.1.11 Auslobung von Jagd- und Fischereierzeugnissen mit 

Öko-Zutaten
11.1.12 Kontrollsystem
11.1.13 Importregelung

 

12 Krisenmanagement und Rückrufaktionen 
in der Lebensmittelwirtschaft

 

J. B

 

ERGMANN

 

12.1 Einleitung
12.2 Rechtliche Aspekte bei Warenrückruf
12.3 Krisenmanagement
12.4 Quellen und Literatur

 

13 Arbeitsschutz in der Fleischwirtschaft

 

C. H

 

ILMES

 

13.1 Gesetzliche Unfallversicherung
13.2 Verantwortung der Unternehmer und der 

Führungskräfte
13.3 Rechte und Pflichten der Beschäftigten
13.4 Organisation des Arbeitsschutzes
13.5 Gefährdungsbeurteilung
13.6 Organisation der Ersten Hilfe
13.7 Unterweisungen
13.8 Arbeitsmedizinische Vorsorge
13.9 Persönliche Schutzausrüstung
13.10 Verkehrssicherheit
13.11 Hautschutz
13.12 Heben und Tragen von Lasten
13.13 Beleuchtung
13.14 Klima
13.15 Lärm
13.16 Quellen und Literatur
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14 Lebensmittelverpackungen und 
Bedarfsgegenstände

14.1 Die „Konformitätserklärung“ für Lebensmittelbedarfs-
gegenstände gemäß Bedarfsgegenständeverordnung
S. STÄHLE

14.1.1 Einleitung
14.1.2 Geltende Vorschriften betreffend Konformitätserklärung
14.1.3 Die Konformitätserklärung für 

Lebensmittelbedarfsgegenstände aus Kunststoff
14.1.4 Erklärungen für Lebensmittelbedarfsgegenstände aus 

Zellglasfolien und Keramik sowie für epoxyderivathaltige 
Lebensmittelbedarfsgegenstände

14.1.5 Erklärungen/Bescheinigungen für anderweitige Lebens-
mittelbedarfsgegenstände (Edelstahl, Glas, Papier)

14.1.6 Sonstige Informations- und Auskunftspflichten

15 BSE-Bovine Enzephalopathie
S. GÖRGEN

15.1 Einleitung
15.2 Terminologie
15.2.1 TSE
15.2.2 BSE
15.2.3 Scrapie
15.2.4 Creutzfeldt-Jakob-Krankheit (CJD)
15.2.5 Risikomaterial

15.3 Chronologie
15.4 Übertragungsmöglichkeiten der BSE-Krankheit
15.4.1 Übertragbarkeit auf Tiere
15.4.2 Übertragbarkeit auf den Menschen (?)

15.5 BSE-Erreger
15.6 Diagnostik – BSE-Test
15.7 Kennzeichnungsfragen
15.7.1 Rindfleischetikettierung
15.7.2 Kennzeichnung „BSE-frei“ und „BSE-getestet“

15.8 „Falsch deklarierte“ Fleischerzeugnisse
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15.9 Quellen und Literatur

16 Wildbret und Farmwildfleisch
A. DEUTZ

16.1 Wildbret
16.1.1 Einleitung
16.1.2 Zwischen Tradition und EU-Recht
16.1.3 Technologie der Verarbeitung und Lagerung
16.1.4 Anforderungen an Wildbret
16.1.5 Mikrobiologie
16.1.6 Lebensmittelsicherheit
16.1.7 Qualitätsabweichungen, Verderbnis

16.2 Farmwildfleisch
16.2.1 Übersicht zur Farmwildhaltung
16.2.2 Rechtliches zu Farmwildfleisch
16.2.3 Technologie der Gewinnung, Verarbeitung, Lagerung
16.2.4 Anforderungen an Farmwildfleisch
16.2.5 Zusammensetzung von Farmwildfleisch, Mikrobiologie
16.2.6 Lebensmittelsicherheit

A Adressen
1 Technikanbieter

1.1 Leistungsverzeichnis
1.2 Firmenverzeichnis

2 Hilfs- und Zusatzstoffe

2.1 Leistungsverzeichnis
2.2 Firmenverzeichnis

G Glossar
(Dieses Kapitel erscheint als Aktualisierungs-Lieferung)

S Sachwortverzeichnis


