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Sachverständiger?? Steckbrief!! Vom Stall zum Tisch
Landwirt mit Abitur (Tier- und Pflanzenzucht)

Tierarzt
Schlachthof und Verarbeitungsbetrieb Berlin (Schlachttier-

und Fleischuntersuchung)

Laborleiter: Mikrobiologie, Chemie, Qualität (TKO/HACCP)

Landesuntersuchungsinstitut Berlin (LMBG) 

Landesregierung Berlin (Assessor)

Berliner Bezirk Amtstierarzt (Alles!)

Sachverständiger für Schäden an und durch Lebensmittel, 
Futtermitteln und Tieren (ab 01.04.2003)

3 Fachtierärzte, zugelassen an Land- und Amtsgerichten

Dr. Basikow Sachverständigenbüro
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Auslöser dieser Veranstaltung

Beschluss des 25. Deutschen Tierärztetages, 23. Oktober 
2009 in Saarbrücken Lebensmittelsicherheit

4. In der Lebensmittelüberwachung tätige Tierärzte müssen 
die Gelegenheit erhalten, sich stärker auf dem Gebiet der 
Lebensmitteltechnologie fortzubilden, um konkrete 
Hygieneanforderungen in den Lebensmittelbetrieben „vor Ort“
durchsetzen zu können.
Verantw.: Tierärzte in der Lebensmittelüberwachung, LTÄK
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3. Verstöße gegen Grundsätze der Basishygiene sind eine 
häufige Ursache von Lebensmittelinfektionen. Die Tierärzte 
fordern die Unternehmer auf, mit Nachdruck für die 
Einhaltung der Basishygiene und die Verbesserung der 
Qualität der Mitarbeiterschulung zu sorgen.
Verantw.: Lebensmittelunternehmer
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Ursachen aus der Sicht des begleitenden Sachverständigen

1. Klassische Betrugsversuche des Lebensmittelunter-
nehmers

2. Schwerwiegende Laborfehler (Staat und Privat)

3. Schwerwiegende Ermittlungsfehler Veterinäramt, 
Probennehmer, Polizei

4. Übermittlungsfehler und Missverständnisse
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2. Schwerwiegende Laborfehler

Aus Unkenntnis der Technologie (Stichfleisch)

Aus Unkenntnis der Gesetze (siehe Kaviarfall)

Aus Absicht (Gefälligkeitsgutachten siehe Walnüsse)
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2.
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3. Schwerwiegende Ermittlungsfehler Veterinäramt, 
Probennehmer, Polizei

Vertuschte Fehler im Tiefkühlhaus werden einem Fleischer 
zum Verhängnis

Eine nicht abgesicherte Probennahme führt zum 
Fleischskandal
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1.3.
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Eine nicht abgesicherte Probennahme führt zum 
Fleischskandal
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(6) Gehört ein nicht sicheres Lebensmittel zu einer Charge,
einem Posten oder einer Lieferung von Lebensmitteln der 
gleichen Klasse oder Beschreibung, so ist davon 
auszugehen, dass sämtliche Lebensmittel in dieser Charge, 
diesem Posten oder dieser Lieferung ebenfalls nicht sicher 
sind, es sei denn, bei einer eingehenden Prüfung wird kein 
Nachweis dafür gefunden, dass der Rest der Charge, des 
Postens oder der Lieferung nicht sicher ist.

ABSCHNITT 4 (EG) Nr. 178/2002
ALLGEMEINE ANFORDERUNGEN DES 
LEBENSMITTELRECHTS
Artikel 14
Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit
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5 Zerlegebetriebe

1 Großhändler
stellt Fleischabschnitte

her und verpackt in 
10 Kg Beutel

100 Beutel werden angeliefert, ein Beutel 
ist aufgegast in der Warenannahme Hersteller
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1 Hersteller von 
Fleischzuberei-

tungen

1 Großhändler
für Fleischzubereitungen

Von 600 Paketen werden 100 untersucht
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4. Übermittlungsfehler und Missverständnisse

Probennahme durch
Polizei GAD 
oder WKD

Laboruntersuchungen

Ahndung Veterinäramt oder 
zentrale Bußgeldstelle
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1.15. „Fleischzubereitungen“ frisches Fleisch, 
einschließlich Fleisch, das zerkleinert wurde, 
dem Lebensmittel, Würzstoffe oder Zusatzstoffe 
zugegeben wurden oder das einem 
Bearbeitungsverfahren unterzogen wurde, 
das nicht ausreicht, 
die innere Muskelfaserstruktur des Fleisches zu 
verändern und so die Merkmale frischen Fleisches
zu beseitigen;
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1.13. „Hackfleisch/Faschiertes“ entbeintes Fleisch, 
das durch Hacken/Faschieren zerkleinert wurde 
und weniger als 1 % Salz enthält;
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1.14. „Separatorenfleisch“ ein Erzeugnis, das durch 
Ablösung des an fleischtragenden Knochen nach dem 
Entbeinen bzw. an den Geflügelschlachtkörpern 
haftenden Fleisches auf maschinelle Weise so 
gewonnen wird, dass die Struktur der Muskelfasern sich 
auflöst oder verändert wird;
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KAPITEL VII: LAGERUNG UND 
BEFÖRDERUNG
Lebensmittelunternehmer 
müssen sicherstellen, dass die 
Lagerung und Beförderung
von Fleisch von als Haustieren 
gehaltenen Huftieren nach 
folgenden Vorschriften
erfolgen:
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a) Zum Zerlegen bestimmtes Fleisch wird nur je 
nach Bedarf nach und nach in die Arbeitsräume 
verbracht,
b) beim Zerlegen, Entbeinen, Zurichten, 
Zerschneiden in Scheiben oder Würfel,
Umhüllen und Verpacken wird die Temperatur des 
Fleisches mittels einer Raumtemperatur von 12 °C 
oder eines alternativen Systems gleicher Wirkung 
auf höchstens 4 °C gehalten,
und
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c) Unmittelbar nach der Herstellung müssen 
Hackfleisch/Faschiertes und Fleischzubereitungen 
umhüllt oder verpackt, und
i) auf eine Kerntemperatur von nicht mehr als 2 °C im 
Falle von Hackfleisch/Faschiertem und nicht mehr als 
4°C im Falle von Fleischzubereitungen gekühlt,
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Fremdkörper als Auslöser von „Skandalen?

Metalle
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Fremdkörper als Auslöser von „Skandalen?

Glas
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Kunststoffe



B B  F o o d C o n t r o l  
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R 

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Dr. Basikow Sachverständigenbüro®



B B  F o o d C o n t r o l  
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R 

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Dr. Basikow Sachverständigenbüro®



B B  F o o d C o n t r o l  
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R 

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Dr. Basikow Sachverständigenbüro®



B B  F o o d C o n t r o l  
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R 

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Dr. Basikow Sachverständigenbüro®



B B  F o o d C o n t r o l  
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R 

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Dr. Basikow Sachverständigenbüro®



B B  F o o d C o n t r o l  
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R 

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Dr. Basikow Sachverständigenbüro®



B B  F o o d C o n t r o l  
Gesellschaft für Lebensmittelsicherheit b. R 

Beratung, Planung, Analyse, HACCP, ISO 9001, IFS  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Dr. Basikow Sachverständigenbüro®

Bereits Mitte des 19. Jahrhunderts konnte in einer Studie an 
Hunden gezeigt werden, dass sich verfütterte Stärkekörner 
nur wenige Stunden nach oraler Aufnahme unverändert in 
Blut und Harn wieder finden lassen (Herbst, 1844). Die 
heutige Lebensmittel verarbeitende Industrie ist in vielen 
Teilen durch vollautomatisierte Prozesse gekennzeichnet und 
erfordert ein hohes Maß an Kontrolle zum Ausschluss von 
Fremdkörpern. Kunststoffe und Glas stellen ein Problem der 
Detektion dar.
Der Verbleib kleinster partikulärer Partikel (Glas und 
Kunststoffe) nach Resorption über die Darmschleimhaut ist 
ungeklärt und könnte ein gesundheitliches Risiko darstellen.
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Zum Begriff „Kettenverantwortlichkeit “ im Lebensmittelrecht:
Die Rechtsprechung. folgen im Ausgangspunkt dem Leitprinzip, dass jede Person, die in die 
Kette von der Herstellung bis zur Abgabe des Lebensmittels an den Verbraucher 
eingeschaltet ist, im Rahmen ihrer Möglichkeiten dafür zu sorgen hat, dass Beschaffenheit 
und Bezeichnung eines Lebensmittels im Einklang mit den gesetzlichen Bestimmungen 
stehen, wobei an die Verantwortlichen im Hinblick auf die hochrangigen Schutzgüter sehr 
strenge Sorgfaltsanforderungen gestellt werden. Der plastische Begriff der sog. 
„Kettenverantwortlichkeit“ bringt die in Praxis und Schrifttum herrschende 
Rechtsüberzeugung zum Ausdruck, dass jeder am Lebensmittelabsatz 
Beteiligte für die Einhaltung der lebensmittelrechtlichen Bestimmungen einzustehen hat 
(vom Bauern, über den Schlachthof, dem Zerleger, dem Großhändler, dem Tiefkühlhaus , 
dem Verarbeiter und dem Einzelhändler) und somit für die normwidrige Beschaffenheit bzw. 
Darbietung eines in Verkehr gebrachten Lebensmittels haftbar gemacht werden kann, wobei 
es nicht darauf ankommt, zu welchem Zeitpunkt bzw. auf welcher Absatzstufe der 
rechtswidrige Zustand eingetreten ist. Die Fahrlässigkeitshaftung wird also nicht bereits 
dadurch ausgeschlossen, dass zuvor auch eine andere Person auf einer früheren Stufe der 
Absatzkette lebensmittelrechtliche Sorgfaltsgebote einzuhalten hatte. Ein in die 
Lebensmittelabsatzkette eingeschalteter Täter vermag sich daher nicht mit dem Hinweis auf 
die lebensmittelrechtliche Verantwortlichkeit eines anderen Inverkehrbringers wegen dessen 
Verursachungsbeitrages zu entlasten.
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Zentrale Aussage aller 
Verordnungen

HACCP

Dr. Basikow Sachverständigenbüro®
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Artikel 5 der VERORDNUNG (EG) Nr. 852/2004 sagt aus :
Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte

(1) Die Lebensmittelunternehmer haben ein oder mehrere 
ständige Verfahren, die auf den HACCP-Grundsätzen
beruhen, einzurichten, durchzuführen und aufrechtzuerhalten.
(2) Die in Absatz 1 genannten HACCP-Grundsätze sind die 
Folgenden:
a) Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet
oder auf ein akzeptables Maß reduziert werden müssen,
b) Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte, auf der (den) 
Prozessstufe(n), auf der (denen) eine Kontrolle notwendig ist, 
um eine Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein 
akzeptables Maß zu reduzieren,….

Dr. Basikow Sachverständigenbüro®
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1. Identifizierung der möglichen Gefahren 
2. Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte
3. Festlegung von Grenzwerten für die 

kritischen Kontrollpunkte
4. Einrichtung eines Systems zur 

Überwachung
5. Festlegung von Korrekturmaßnahmen
6. Einrichtung eines Verfahrens zur 

Überprüfung des HACCP-Systems
7. Erstellen von Dokumenten und 

Aufzeichnungen

Punkte 6 und 7 sind ab dem 01.01.2006 gesetzliche Pflicht!

Dr. Basikow Sachverständigenbüro®
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Röntgengeräte für Kunststoffsplitter 

Dr. Basikow Sachverständigenbüro®
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Produktionsprozesse analysieren für jedes Produkt

Dr. Basikow Sachverständigenbüro®
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Unterschiedliche Kaliber im Kessel

CCP Ermittlung durch Temperaturmessung

Dr. Basikow Sachverständigenbüro®
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