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Handbuch Zulassung

Zulassunq kleiner handwerklicher Metzgereien
und Direktvermarkter sowie anderer Betriebe, die Erzeugnisse
tierischen Ursprungs behandeln

Das ,Handbuch Zulassung“ hat zum Ziel, die bereits vorhandenen Informationen zur
Zulassung von Betrieben nach der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zu biindeln. Fra-
gen nach der Zulassung insbesondere handwerklich strukturierter fleischgewinnender
und -verarbeitender Betriebe werden umfassend behandelt. Neu aufgenommen wur-
den Fragen zur Zulassung von Cateringbetrieben / Gro3kiichen sowie Betrieben, die
Eier aufschlagen und Eierpackstellen. Das Handbuch dient als Grundlage und Orien-

tierungshilfe fiir einen bayernweit einheitlichen Vollzug.
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Hinweis

Dieses Handbuch richtet sich an die mit der Zulassung beauftragten Behérdenmitarbei-
ter. Die einschlagigen Rechtsvorschriften sind als Grundlage der Zulassung zu beach-
ten. Das Handbuch fasst die bislang an verschiedenen Fundstellen vorliegenden In-
formationen, Hinweise und Auslegungen fir die Zulassung von Betrieben, die Erzeug-
nisse tierischen Ursprungs behandeln, zusammen. In den Priflisten sind Gber die Zu-
lassung hinausgehende Aspekte aufgefiihrt. Diese Aspekte sollten im Falle einer Kon-
trolle durch die KVB mitgeprift werden und ggf. auBerhalb des Zulassungsverfahrens

gewdrdigt werden.
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Einleitung

Mit Inkrafttreten des EU-Hygienepakets am 01.01.2006 sind alle Lebensmittelunter-
nehmen, die Erzeugnisse tierischen Ursprungs behandeln, bis auf wenige Ausnahmen
zulassungspflichtig. Der Lebensmittelunternehmer hat die Zulassung eigenverantwort-
lich zu beantragen und die Anforderungen zu erflllen. In der Praxis wird den Unter-
nehmern sowohl von den Behérden vor Ort als auch seitens der Verbande Unterstut-

zung angeboten.

Fur die Frage nach der Zulassungspflicht eines Betriebs ist neben den Vertriebswegen
die Definition fur ,Erzeugnisse tierischen Ursprungs” entscheidend. So gilt die Verord-
nung (EG) Nr. 853/2004 ausdriicklich nicht fiir sog. zusammengesetzte Lebensmittel,
die sowohl Erzeugnisse pflanzlichen Ursprungs als auch Verarbeitungserzeugnisse

tierischen Ursprungs enthalten.

Zu den unverarbeiteten Erzeugnissen tierischen Ursprungs gehdrt Frischei. Damit ist

die Herstellung von Produkten unter Verwendung von Frischei grundsatzlich zulas-
sungspflichtig. Werden jedoch Lebensmittel nicht-tierischen Ursprungs, wie zum Bei-
spiel Back- und Konditoreiwaren, unter Verwendung von Frischei in einem Einzelhan-
delsbetrieb hergestellt und an Endverbraucher oder an andere Betriebe des Einzel-
handels einschlieflich eigener Filialen abgegeben, unterliegt die Tatigkeit nicht der
Zulassungspflicht. Es handelt sich hierbei um eine ,andere Einzelhandelstatigkeit* im
Sinne des Art. 4 Absatz 2 Buchstabe d der Verordnung (EG) 853/2004 (UMS vom
18.12.2008).

Die Zulassungspflicht fur Schlachtbetriebe ist ein wichtiger Bestandteil des EU-
Hygienepakets. Der EU-Gesetzgeber hat ausdricklich alle selbstschlachtenden Betrie-
be - von dem saisonal schlachtenden landwirtschaftlichen Betrieb bis hin zum indus-
triell ausgerichteten GroRR3schlachthof - erfasst. Diese Zulassungspflicht wurde seitens
der EU im Leitfaden zur Verordnung (EG) Nr. 853/2004 bekréaftigt. Die derzeitige
Rechtslage erdffnet keine Moglichkeit, handwerklich strukturierte Schlachtbetriebe von
der Zulassungspflicht auszunehmen. Ausgenommen ist lediglich die Schlachtung klei-
ner Mengen, d.h. jahrlich nicht mehr als 10.000 Stiick Gefliigel oder Hasentiere im
landwirtschaftlichen Betrieb. Bei der Schlachtung von Farmwild ist zwar die Schlach-
tung am Herkunftsort ohne Zulassung mdglich, jedoch missen alle so geschlachteten

Tiere in einen zugelassenen Schlachtbetrieb gebracht werden.

Einzelhandelsbetriebe einschlieldlich Metzgereien, die nicht selbst schlachten, aber
Lebensmittel tierischen Ursprungs an andere Einzelhandelsbetriebe abgeben, unterlie-

genebenfalls der Zulassungspflicht. Dies gilt nur dann nicht, wenn es sich um eine ne-
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benséchliche Téatigkeit von beschréanktem Umfang auf lokaler Ebene handelt. Die Aus-
legung obliegt dem Mitgliedstaat. Nach 8§ 6 Tierische Lebensmittelhygiene-Verordnung
(Tier-LMHV) in Verbindung mit Artikel 1 Absatz 5 Buchstabe b Doppelbuchstabe ii der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 sind Einzelhandelsbetriebe nur dann von der Zulas-
sungspflicht ausgenommen, wenn sie hdchstens ein Drittel der Herstellungsmenge
tierischer Lebensmittel in einem Umkreis von maximal 100 km an andere Einzelhan-

delsbetriebe abgeben.

Kleine handwerklich strukturierte Schlachtbetriebe fihren in der Regel auch Tatigkeiten
der Zerlegung und Verarbeitung durch. Sofern Zerlegung und Verarbeitung auf Einzel-
handelsebene durchgeflihrt werden, ist eine Zulassung als Schlachtbetrieb, nicht je-
doch als Zerlege- und Verarbeitungsbetrieb erforderlich. Neben Betrieben mit Zulas-
sung fur alle Tatigkeiten gibt es somit auch Betriebe, die zugelassene Téatigkeiten so-

wie nicht zulassungspflichtige Einzelhandelstéatigkeiten durchfuhren.

Die neue Zulassung hat wenig gemein mit der ,EU-Zulassung”“ nach altem Recht. Letz-
tere war auf industrielle Betriebe zugeschnitten. Die neue Zulassung ist damit nicht
vergleichbar. Das neue EU-Hygienerecht zeichnet sich dadurch aus, dass durch all-
gemein formulierte den Behdrden weite Ermessensspielraume eréffnet werden.
Grundsatzlich gelten Struktur- und Hygienevorschriften der Verordnung (EG) Nr.
853/2004 fir alle mit der Behandlung von Lebensmitteln tierischen Ursprungs befass-
ten Unternehmen. Gleichzeitig ist die flexible Auslegung der Vorschriften dort ange-
zeigt, wo traditionelle Methoden und strukturelle Anforderungen an Betriebe erhalten
werden sollen. Die Flexibilitéat darf jedoch nicht auf Kosten der Ziele der Lebensmittel-
hygiene und damit des Verbraucherschutzes gehen. Die Nutzung der Ermessensspiel-

raume ist ohne das fundierte Fachwissen der Veterinare vor Ort undenkbar.

Um der Forderung nach Transparenz bei der flexiblen Auslegung der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 nachzukommen, sind eine gute Kommunikation und der kontinuierliche
Abgleich der Rechtsinterpretation notwendig. Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift
Lebensmittelhygiene (AVV-LmH) vom 25.09.2007 gibt der Verwaltung und dem Vollzug

einheitliche sach- und fachgerechte Lésungen an die Hand.

Die bayerischen Priiflisten, die den Behdérden als Hilfe flr die Besichtigung vor Ort zur
Verfigung stehen, bieten Unterstitzung fur die systematische Prifung aller relevanten
Betriebsbereiche und geben Anregungen fir Alternativiosungen. Neben den zulas-

sungsrelevanten Bereichen sind Aspekte anderer Rechtsgebiete (Tierschutz, Tierseu-
chenrecht) insoweit enthalten, wie es fachlich sinnvoll erscheint. Werden in diesen Be-
reichen Defizite im Betrieb festgestellt, ist die Behebung bzw. Ahndung durch den Be-
trieb bzw. die KVB unabhéngig von dem Zulassungsverfahren voranzutreiben. Die

Pruflisten decken das gesamte Spektrum vom Kleinbetrieb bis zum industriellen Grof3-
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betrieb ab. Fiir kleine handwerklich strukturierte Betriebe sind die Priflisten -

soweit erforderlich- in einem angemessenen Umfang zu bericksichtigen.

In dem vom Lebensmittelunternehmer auszufillenden Betriebsspiegel (Bestandteil der
Zulassungsunterlagen) werden wesentliche Betriebsangaben erfasst. Die Inhaber klei-
ner Betriebe sollten aber ausdricklich dartber informiert werden, welche Daten fur

die Zulassung ihres Betriebs relevant sind.

Die Zulassung bezieht sich stets auf einen konkreten Betrieb, die relevanten Tierart / -

en und Tatigkeiten.

Die Zulassung hat keine Auswirkung auf die laufende Uberwachung, auch nicht auf die
Uberwachungsfrequenz des Betriebs durch die Kreisverwaltungsbehorde (KVB). Die
Uberwachung richtet sich ausschlieBlich nach der konkreten Risikobewertung des Be-

triebs durch die zustandige KVB.

Eigenkontrollen missen in jedem Betrieb der Betriebsgrol3e entsprechend durchge-
fuhrt und dokumentiert werden. Diese Vorschrift einschlief3lich der Dokumentations-
pflicht war bereits in der ,alten, nunmehr weitgehend aufgehobenen Fleischhygiene-
Verordnung fur registrierte Betriebe enthalten. Leitlinien wie zum Beispiel die des Flei-
scherverbands sind als Hilfsmittel fir die Dokumentation in handwerklichen Betriebe
gut geeignet.

Bereits im Vorfeld hat das damalige Bayerische Staatsministerium fir Umwelt, Ge-
sundheit und Verbraucherschutz (StMUGV), heute: Bayerisches Staatsministerium far
Umwelt und Gesundheit (StMUG) die Haltung vertreten, dass alle registrierten Betrie-
be, die zum 31.12.2005 die vormals geltenden Anforderungen der Fleischhygiene-
Verordnung oder Gefllgelfleischhygiene-Verordnung erfullt haben, grundsatzlich nach
dem neuen Recht zulassungsféhig sind. Auch Metzger, die beispielsweise nur ein
Schwein pro Jahr schlachteten, mussten die Anforderungen des ,alten* Fleischhygie-

nerechts erftllen.

Dies bedeutet aber im Umkehrschluss, dass, sofern Betriebe Anforderungen der
Fleischhygiene-Verordnung nicht erflllt haben, eine Zulassung ohne Nachbesserung

nicht moglich ist.

Die Ubergangsfrist fiir am 01.01.2006 bereits bestehende, nunmehr zulassungspflichti-
ge Betriebe / Tatigkeiten endet am 31.12.2009. Liegt der Zulassungsbescheid am
01.01.2010 nicht vor, ist die zulassungspflichtige Tatigkeit einzustellen. Betriebe, die
zulassungspflichtige Téatigkeiten nach dem 01.01.2006 neu planen, missen vor Auf-
nahme der Tatigkeit zugelassen sein. Zulassungspflichtige Tatigkeiten dirfen ohne

(ggf. befristete) Zulassung nicht begonnen werden.
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Die Zulassung basiert auf den Vorschriften des Lebensmittelhygienerechts. Bestim-
mungen anderer Rechtsgebiete, z.B. Immissionsschutzrecht, Arbeitsrecht, Gewerbe-
recht, Wasserrecht usw. werden von einer Zulassung nach der Verordnung (EG) Nr.
853/2004 nicht abgedeckt.
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Zulassungspflicht

Betriebe, die Erzeugnisse tierischen Ursprungs behandeln, fur die Anforderungen im

Anhang Il der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 festgelegt sind, bedirfen der Zulassung.

Ausgenommen sind:

Primérproduktion,

Transporttatigkeiten,

Lagerung von Erzeugnissen, deren Lagerung keiner Temperaturregelung bedarf
Bestimmte Einzelhandelstatigkeiten:

0 Herkunftsbetriebe, in denen Farmwild oder Laufvdgel oder, unter auRergewthn-
lichen Bedingungen auch Bison, am Herkunftsort geschlachtet und anschlie-

Rend in einen zugelassenen Schlachtbetrieb gebracht werden

o Landwirtschaftliche Betriebe, die nicht mehr als 10.000 Gefligel oder Hasentie-
re schlachten und direkt an den Endverbraucher oder an 6rtliche Einzelhan-
delsunternehmen zur direkten Abgabe des Fleisches als Frischfleisch direkt an

Endverbraucher abgeben

o Jéger, die Wild oder Wildfleisch der Tagesstrecke direkt an den Endverbrau-
cher oder an ortliche Einzelhandelsunternehmen (Umkreis von 100 km von

Wohn- oder Erlegeort) zur direkten Abgabe an den Endverbraucher abgeben

o Einzelhandelsbetriebe, die nicht mehr als ein Drittel der Herstellungsmenge an
Lebensmittel tierischen Ursprungs an andere Betriebe des Einzelhandels, die
im Umkreis von maximal 100 km liegen, abgeben

o Einzelhandelstatigkeiten, die nur deshalb unter die Verordnung (EG) Nr.
853/2004 fallen, weil im Anhang Il ausdriicklich angegeben ist, dass die jewei-

lige Anforderung auch fir den Einzelhandel gilt.

0 Aufschlagen von Rohei zur Verarbeitung fir Lebensmitteln nicht-tierischen Ur-

sprungs (Backwaren) sofern keine Abgabe an zugelassene Betriebe erfolgt
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Zulassungspflicht fleischgewinnender und -verarbeitender Betriebe:

Tatigkeit

Nicht zulassungs-
pflichtig

Zulassungspflichtig

Schlachtung von Huftieren

X

Schlachten von Gefliigel auRerhalb des
landwirtschaftlichen Betriebs

X

Schlachtung von mehr als 10.000 Stiick
Hasentieren oder Gefligel im landwirt-
schaftlichen Betrieb

Zerlegen,Verarbeiten und Abgabe von
mehr als einem Drittel der Herstellungs-
menge an Lebensmitteln (LM) tierischen
Ursprungs an eigene Filialen

Zerlegen, Verarbeiten und Abgabe von
weniger als einem Drittel der Herstel-
lungsmenge an LM tierischen Ursprungs
an andere Einzelhandelsbetriebe (EH)
einschlieBlich eigener Filialen

Zerlegen,Verarbeiten und Abgabe von
mehr als einem Drittel der Herstellungs-
menge an LM tierischen Ursprungs tber
ortsveranderliche und / oder nicht standige
Einrichtungen auf einem nahegelegenen
Markt, weniger als ein Drittel Gber Filialen

Enthauten, Zerlegen und Verarbeiten von
Wild (auch kleiner Mengen bezogen vom
Jager) und Abgabe Uber Filialen oder an

andere EH z. B. Gaststatten®

Enthauten, Zerlegen und Verarbeiten von
Wild, das in kleinen Mengen vom Jager
bezogen wird und Abgabe ausschliellich
direkt an den Endverbraucher*

Schlachten von nicht mehr als 10.000
Stlick Hasentiere oder Geflligel im eigenen
landwirtschaftlichen Betrieb

! Ausnahmen, die Jager betreffen, siehe in Anlage 2 Ausfiihrungen zu ,Wild*
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Zusammenarbeit von Regierung und KVB

Rechtslage

Zulassungsbehdrde ist nach § 1 Nr. 1 Lebensmittelrecht und Futtermittelrecht-
Ausfuihrungsverordnung (AVLFM) die Regierung. Die Hygienelberwachung zugelas-
sener Betriebe wird von den Landratsdmtern und kreisfreien Gemeinden durchgefuhrt
(Art. 3 Abs. 2 sowie Art. 4 Abs. 1 Satz 3 Nr. 2 Buchstabe ¢ Doppelbuchstabe aa Ge-
sundheitsdienst- und Verbraucherschutzgesetz, GDVG). Die Uberwachung der nicht
zugelassenen (registrierten) Betriebe obliegt den Landratsamtern sowie denin 8 5
AVLFM genannten kreisfreien Gemeinden.

Die zustandige Zulassungsbehorde hat bei der Besichtigung an Ort und Stelle nach
Art. 3 Abs. 1 Verordnung (EG) Nr. 854/2004 in Verbindung mit Art. 31 Abs. 2 Buchsta-
be b und c der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 zu prifen, ob der Betrieb die relevanten
Anforderungen des Lebensmittelrechts erfillt. Bei der Beurteilung der Zulassungsvor-
aussetzungen eines Betriebs hat die zustandige Behorde tierarztliche Sachverstandige
hinzuzuziehen. Die Zuziehung weiterer, nicht-tierarztlicher Sachverstandiger ist moég-
lich (8 2 Abs. 2 Satz 3 AVV Lebensmittelhygiene).

Sachstand

Die Zulassungspflicht fur eine sehr grof3e Zahl von bisher nicht zulassungspflichtigen
Betrieben stellt sowohl flr die Wirtschaft als auch die Behdrden eine grol3e Herausfor-
derung dar. Insbesondere die Zulassung von Schlachtbetrieben ist mit erheblichem
Zeitaufwand bei der Kontrolle vor Ort verbunden. Soweit mdéglich, soll eine Doppel-
besichtigung durch KVB und Regierung vermieden werden. Grundsatz: Eine Be-

triebsbesichtigung genugt!

Betriebskontrolle durch KVB

Nach Eingang und erster Prifung leitet die KVB den Antrag mit Unterlagen umgehend
der Regierung zu. Die Regierung pruft die Antragsunterlagen auf Vollstandigkeit. Der

KVB-Veterinar kontrolliert parallel die Erfullung der Zulassungsvoraussetzungen vor
Ort. Hierzu besichtigt er den Betrieb, dokumentiert und bewertet die Ergebnisse. Pruf-
listen und Bericht Uber die Zulassungsféahigkeit sendet die KVB an die Regierung. Er-

gibt die erste Besichtigung, dass der Betrieb zugelassen werden kann (ggf. mit Aufla-

gen, Bedingungen, Befristungen), so ist eine weitere Betriebsbesichtigung durch die

eigentliche Zulassungsbehdrde, der Regierung, nicht notwendig.
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Die Betriebsbesichtigung konzentriert sich auf die zulassungsrelevanten Fragen. Wer-
den anlasslich dieser Betriebsbesichtigung sonstige Mangel festgestellt, so sind diese
von der KVB im Rahmen der laufenden Uberwachung abzustellen. Ein Versagen der
Zulassung wegen nicht zulassungsrelevanter Mangel kommt nur dann in Betracht,
wenn der Betrieb aufgrund dieser Mangel unabhangig vom Zulassungsantrag einge-

stellt bzw. untersagt werden misste.

Darlber hinaus kdnnen sich aus Verstéf3en gegen andere Vorschriften als dem Le-
bensmittelrecht (z. B. Tierschutzrecht, Tierische Nebenprodukte / Tierkorperbeseiti-
gungsrecht) Anhaltspunkte fir die potentielle Unzuverlassigkeit des Lebensmittelunter-
nehmers ergeben. Die zustandige Behdrde darf bei der Zuverlassigkeitsprifung jedoch
nur GesetzesversttRe und sonstige Umsténde beriicksichtigen, die sich auf die Fih-
rung des konkreten Betriebes auswirken kdnnen. Allerdings werden solche Verstolie,
die auRerhalb der hygienerechtlichen Zulassungsvoraussetzungen liegen, nur dann die
Annahme von Unzuverlassigkeit rechtfertigen, wenn sie entweder von erheblichem
Gewicht sind oder zu einer Vielzahl von Gesetzesverletzungen fiihren, die eine Ten-

denz zur Nichtbeachtung geltender Vorschriften erkennen lasst.

Rechtliche Konstruktion

Die zustandige KVB erstellt aufgrund einer Betriebsbesichtigung einen Kontrollbericht
mit den zulassungsrelevanten Punkten und Gbermittelt diesen der Regierung. Der
KVB-Veterinar agiert hier als von der Zulassungsbehérde zugezogener tierérztlicher
Sachverstandiger im Sinne des 8§ 2 Abs. 2 Satz 1 in Verbindung mit Satz 2 der AVV

Lebensmittelhygiene.

Ausnahme

Die Zulassungsbehorde (Regierung) hélt eine Betriebsbesichtigung unter Teilnahme
des Regierungsveterinars fur notwendig. Bei der Entscheidung kdnnen auch Erfah-
rungen mit einzelnen KVBs einfliel3en.

Statt einer Betriebsbesichtigung kénnen auch andere Moglichkeiten der Sachver-

haltsaufklarung sinnvoll sein, z.B. ein Gesprach mit dem Antragsteller.
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Verfahrensablauf Zulassung

Kreisverwaltungsbehérde:

e Annahme Zulassungsantrag

¢ Annahme Zulassungsunterlagen, Prifung auf Vollstandigkeit

Ortsbesichtigung

Ausfillen der Priflisten

Anwendung im Einzelfall:
o soweit erforderlich
0 verhéaltnismaniig

O angemessen

Bewertung erfolgt Einzelfall-bezogen unter Berticksichtigung aller relevanten Punk-

te durch Sachverstandige

Einleitung von MalRnahmen zur Mangelbehebung

Ubermittlung der vollstandigen Unterlagen an die Regierung inkl. Formblatt ,Prif-

protokoll mit Bewertung“ (s. Anlage)

Regierung:

e Prufung der Unterlagen auf Vollstandigkeit
e Fachliche Beurteilung der Zulassungsfahigkeit anhand “Prifprotokoll mit Bewer-
tung”
e Insbesondere Beurteilung der in den Pruflisten dokumentierten Mangel und der
eingeleiteten KorrekturmalRnahmen
e Prifung der Zulassungsrelevanz der dokumentierten Mangel (siehe auch Fra-
gen und Antworten in diesem Handbuch)
e ggf. Ortsbesichtigung
e Bewertung
¢ Wird entschieden, die Zulassung zurlickzustellen, ergeht Mitteilung an KVB mit
Anweisungen zur Herstellung der Zulassungsfahigkeit und Wiedervorlage
¢ Nach Entscheidung ,Zulassung moglich* bzw. ,Zulassung nicht méglich (siehe
Formblatt ,Rechtssachgebiet”) Weitergabe des Vorgangs an SG 55.2 zur Be-

scheiderstellung
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Zulassungsunterlagen

Der Lebensmittelunternehmer beantragt die Zulassung (Formblatt siehe Anlage).

Dem Antrag sind mindestens beizufligen:

o Betriebsspiegel mit relevanten Beiblattern gemaf Tier-LMHV

e Unterlagen mit Benennung der Raumnutzung. Fir handwerklich strukturierte Be-
triebe ist ein mal3stabsgetreuer Betriebsplan mit Material- und Personalfluss sowie
Maschinenaufstellung nicht erforderlich (8 9 Abs. 1 letzter Satz Tier-LMHV).

¢ Nachweis der Zuverlassigkeit des Lebensmittelunternehmers z. B. Fihrungszeug-
nis und / oder Auszug aus dem Gewerbezentralregister, und / oder Selbstauskunft
(siehe Anlage). Welche(r) Nachweis(e) erbracht werden muss (mussen), liegt im
Ermessen der jeweiligen Zulassungsbehorde.

e Ein Auszug aus dem Katasteramt ist fur handwerklich strukturierte Betriebe nur im

Ausnahmefall zu fordern.

Weitere Unterlagen

e Im Einzelfall kbnnen im Laufe des Zulassungsverfahrens weitere erforderliche Un-

terlagen durch die Behdrden angefordert werden.

¢ Inhaber handwerklich strukturierter Betriebe sollten darauf hingewiesen werden,
dass sie der Verpflichtung einer ausreichenden Eigenkontrolle und Dokumentation
im allgemeinen mit der Anwendung branchenspezifischer Leitlinien nachkommen.
Beispiele:
Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis in handwerklichen Fleischereien (Leitlinien und
Hygieneordner des Deutschen Fleischerverbands)

Leitfaden zur Umsetzung betrieblicher Eigenkontrollsysteme (www.Imhyg.de)

Bewertung

Die KVB erstellt eine Bewertung der Zulassungsfahigkeit des Betriebs mit dem Form-
blatt ,Prifprotokoll mit Bewertung“ (s. Anlage) und sendet dies mit den tbrigen Unter-

lagen an die Regierung.

Die Regierung pruft die Unterlagen und entscheidet tiber die Notwendigkeit einer eige-
nen Ortsbesichtigung. Das Fachsachgebiet unterrichtet das Rechtssachgebiet unter
Verwendung des Formblattes ,Rechtssachgebiet” Uiber das Ergebnis der fachlichen

Prifung der Zulassungsfahigkeit.
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Anlage 1: Formblatter

Formblatt Anforderung Zulassungsunterlagen

Zulassungsunterlagen

Folgende Unterlagen sind lber die KVB bei der zustandigen Regierung einzureichen:

] Antrag auf Zulassung (FB)
] Kopie der Gewerbeanmeldung / Handelsregisterauszug

] Nachweis der Zuverlassigkeit (Fiihrungszeugnis oder Selbstauskunft oder Auszug

Gewerbezentralregister)

] Betriebsspiegel incl. produktspezifisches Beiblatt

GroR3betriebe zusatzlich Organigramm

] Unterlagen, aus denen die jeweilige Raumnutzung ersichtlich ist
Betriebsplan (maf3stabsgetreu) mit Material- und Personalfluss sowie Maschinenauf-

stellung fur handwerkliche Betriebe nicht zwingend
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Absender:

Uber

Landratsamt / Stadt;

StralRe, Nr. bzw. Postfach

PLZ, Ort

An die

Regierung

Ort, Datum

Antrag auf Zulassung meines Lebensmittelbetriebes
nach Art. 6 Abs. 3 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Art. 4 Abs. 2 der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004

Anlagen
Betriebsspiegel (allgemeine Angaben)

Beiblatt Fleisch / Fisch / Milch / Eier / Gelatine / Kuhllager / Grof3kiichen

Sehr geehrte Damen und Herren,

hiermit beantrage ich die Zulassung fiir meinen Betrieb

Name.:

Anschrift:

fur die im Betriebsspiegel und den zugehdrigen Beiblattern angegebenen Betriebsbereiche.

Mit freundlichen GriRen

Unterschrift
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Selbstauskunft

Abs. (Antragsteller/Stempel)

an die
Regierung

Erklarung

Hiermit erklare ich, dass gegen mich zum Zeitpunkt der Abgabe dieser
Erklarung und in den letzten finf Jahren davor kein gerichtliches Strafver-
fahren und kein staatsanwaltschaftliches Ermittlungsverfahren, insbeson-
dere in lebensmittelrechtlicher Hinsicht, anhangig ist bzw. war bzw. eine

Verurteilung erfolgt ist.

Ort, Datum Unterschrift des Antragstellers
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Betriebsspiegel (allgemeine Angaben)

Name des Betriebs

Zulassungs-Nr.

(soweit bereits vorhanden)

Registrier-Nr.

Veterinarkontroll-Nr.
(soweit vor dem 1.1.2006 erteilt)

(soweit vorhanden)

Lebensmittelunternehmer

(i. S. des Artikels 3 Nr. 3 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002)

Stral3e

Tel. / Fax

Baujahr

Betriebsbereiche

PLZ, Ort

Mail / Internet

letzter Umbau

Fette und Grieben [lja

Mé&gen, Blasen und Darme [ ]ja

Gelatine / Kollagen [lja

Sonstiges [lja
Weiblich

Fleisch [lja
Milch [ja
Fisch [ja
Lebende Muscheln [ja
Ei / Eiprodukte [ja
Personal

Mannlich
Gesamtpersonal
davon im Produktionsbereich
Externes Personal
(z. B. Reinigungskrafte)
Wasserversorgung
Offentliche Wasserversorgung ]
Eigenwasserversorg. (Brunnen) ]
sauberes Meerwasser ]
Hinweis:

Umweltrelevante Genehmigungen

Waschplatz fur Transportmittel [lja
Fettabscheider [lja
Sonstige: [lja

Bestimmungen anderer Rechtsgebiete, z.B. Immissionsschutzrecht, Arbeitsrecht, Gewerberecht, Wasserrecht usw.
bleiben von einer Zulassung nach der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 unberihrt.

Stand 05/2009
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Beiblatt Fleisch (zum Betriebsspiegel)

Tierart (i. S. des Anhangs | Nr. 1.2 bis 1.8 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004)

Huftiere

Gefligel und Hasentiere

Farmwild
Grof3wild

Kleinwild

Betriebsbereiche

Schlachtung
Zerlegung

Herstellung von Hackfleisch

Herstellung von Fleischzubereitungen oder Separatorenfleisch

Verarbeitung

Wildbearbeitung

Sammlung von rohen Schlachtfetten

[] Produktion ganzjéhrig

[Jija
[Jija
[Jija
[Jija
[lja

[Jija
[Jija
[Jija
[Jija
[Jija
[Jia
[Jia

[] Saisonbetrieb (von / bis)

1. Informationen zur Betriebsstruktur

1.1 Bereich Schlachtung: Beantragte Schlachtkapazitat und Regelschlachttage 2

Tierart

Montag

Dienstag

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

Samstag | Sonntag

Gesamt

Schweine

Rinder

Schafe

Ziegen

Einhufer

Puten

Legehennen

Masthahnchen

Ganse

Enten

Hasentiere

Zuchtlaufvogel

Farmwild

2

Stand 05/2009
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Anlage 1: Formblatter

1.2 Bereich Zerlegung: Beantragte Zerlegemenge (ca.) in kg / Woche (Wareneingang)

Tierart” Anzahl Zerlegetage pro Woche® Gesamtmenge pro Woche”

Schweine

Rinder

Schafe

Ziegen

Einhufer

Gefligel

Wild

1.3 Bereich Herstellung von Hackfleisch, Fleischzubereitungen und Separatorenfleisch:

Beantragte Herstellungsmenge an Hackfleisch (ca.) in kg / Woche (Gesamtmenge)

Anzahl Herstellungstage pro Woche? Gesamtmenge pro Woche”

Schweine

Rinder

Einhufer

Gefliigel

Wild

Beantragte Herstellungsmenge an Fleischzubereitungen (ca.) in kg / Woche (Gesamtmenge)

Anzahl Herstellungstage pro Woche? Gesamtmenge pro Woche?

Schweine

Rinder

Einhufer

Gefligel

Wild

Beantragte Herstellungsmenge an Separatorenfleisch (ca.) in kg / Woche (Gesamtmenge)

Anzahl Herstellungstage pro Woche® Gesamtmenge pro Woche’

Schweine

Rinder

Einhufer

Geflugel

Wwild

! Zutreffendes angeben, ggf. weitere Tierarten aufnehmen

Stand 05/2009
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1.4 Bereich Herstellung von Fleischerzeugnissen:

Verwendetes Ausgangsmaterial

Schweinefleisch
Rindfleisch
Geflugelfleisch
Wildfleisch

Eier und Eiprodukte
Milcherzeugnisse
Fischereierzeugnisse
Pflanzliche Lebensmittel

Sonstige (angeben):

N I I O

Sonstige (angeben):

Beantragte Menge an Fleischerzeugnissen in kg pro Woche

Produkt Menge in kg / Woche

Rohwurst

Rohpdkelware

Kochpdkelware

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 in kg pro Woche

Ausgeschmolzene tierische Fette und Grieben

Gesalzene Magen, Blasen, Darme

Erhitzte Magen, Blasen, Darme

Getrocknete Magen, Blasen, Darme

Stand 05/2009
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Beiblatt Fischereierzeugnisse (zum Betriebsspiegel)

Betriebsarten

Fischereifahrzeug*) [lja
Gefrierschiff*) [lja
Fabrikschiff*) [ja
Versteigerungshalle [lja
GroBmarkt [lja
Betrieb zur Herstellung von Fischereierzeugnissen [ja
Betriebsbereiche fur
Frische Fischereierzeugnisse, ganze Fische [ja
Zubereitete Fischereierzeugnisse [ija
Verarbeitete Fischereierzeugnisse [ja
Durch maschinelles Ablésen von Fleisch gewonnene Fisch.erz. [lja
Verarbeitung [ja
Wildbearbeitung [ja
Sammlung von rohen Schlachtfetten [ja
1. Informationen zur Betriebsstruktur
[]  Produktion ganzjahrig []  Saisonbetrieb (von / bis)
1.1 Bereich frische Fischereierzeugnisse, ganze Fische:
In kg

Kapazitat der Halterung
Maximale Schlachtkapazitat pro Stunde
Durchschnittliche Schlachtkapazitat pro Woche
1.2 Bereich zubereitete Fischereierzeugnisse:

In kg / Woche
SuRwasserfische
Salzwasserfische

Krustentiere

Schalentiere

Stand 05/2009
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Arbeitsgange (zutreffendes ankreuzen)

Ausnehmen

Kopfen

Zerteilen, Filetieren, Zerkleinern
Verpacken

Kuhlen

Tiefgefrieren

1.3 Bereich verarbeitete Fischereierzeugnisse:

Menge Produktarten (ca.) in kg / Woche

(2utreffendes bitte ankreuzen und ggf. weitere Produktarten ergénzen, z.B. panierte Fischereierzeugnisse)

[Jija
[Jija
[Jia
[lja
[Jija
[lja

Getrocknete Fischereierzeugnisse

Kaltgeraucherte Fischereierzeugnisse

HeiRgeraucherte Fischereierzeugnisse

Gesalzene Fischereierzeugnisse

Anchosen

Marinaden

Erhitzte Fischereierzeugnisse (Brat-, Kochfisch)

Durch maschinelles Ablésen von Fleisch gewonnene Fischereier-
zeugnisse

Stand 05/2009
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Beiblatt Milch (zum Betriebsspiegel)

Betriebsbereiche
Sammlung von Milch [ja

Lagerkapazitat in kg

Herstellung von Milcherzeugnissen [ja

1. Informationen zur Betriebsstruktur

1.1 Bereich Herstellung von Milcherzeugnissen:

Anlieferungsmenge (ca.) in kg pro Woche

Rohmilch

Milcherzeugnisse,
ggf. welche

Verwendete Rohstoffe (Zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. ergéanzen)

Kuhmilch lija
Milch anderer Tierarten® |:| ja:
Milcherzeugnisse® L ja:

Sonstige Verarbeitungserz. tier. Ursprungs' [ ja:

Pflanzliche Lebensmittel [] ja:

1) Bitte differenzieren, z.B. Tierart, Art des Milcherzzeugnisses oder Art des Verarbeitungserzeugnisses, z.B.

Fleisch-, Fischerzeugnisse, Eiprodukte, Gelatine angeben

Stand 05/2009
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Menge Produktarten (ca.) in kg / Woche (Bitte Zutreffendes angeben, ggf. weitere Produkte ergénzen)

Produkt

aus Rohmilch

aus erhitzter Milch

aus Milch, die sonstigen Behandlungs-
verfahren unterzogen wurde?

Vorzugsmilch

Pasteurisierte Milch

UHT-Milch

Steril-Milch

Sonstige Milch

Kondensmilch

Sahne

Joghurt, Kefir

Sauermilch

Buttermilch

Pulverférmige Milch-
erzeugnisse

Frischkase

Weichkase

Schnittkase

Hartkase

Butter

Speiseeis

2) Behandlungsverfahren nach Anh. | Nr. 4.1 der VO (EG) Nr. 853/2004, z.B. Mikrofiltration

Stand 05/2009
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Beiblatt Eiprodukte (zum Betriebsspiegel)

Betriebsbereiche

Gewinnung von Flussigei [ja

Herstellung von Eiprodukten [ja

Informationen zur Betriebsstruktur

Verwendete Rohstoffe (zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. Art der hergestellten Eiprodukte erganzen)

Schaleneier

Flussigei, gekuhlt

Flussigei, tiefgefroren

Menge Produktarten (ca.) in kg pro Woche

Flissigei, gekihlt

Flussigei, tiefgefroren

Flissigei, entzuckert

Eiprodukte

Stand 05/2009
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Beiblatt Gelatine und Kollagen (zum Betriebsspiegel)

Betriebsbereiche

Sammeln, Beférdern und Lagern von Rohstoffen [ja

Herstellung von Gelatine [ja

Menge in kg pro Woche:

Herstellung von Kollagen [lja

Menge in kg pro Woche:

1. Informationen zur Betriebsstruktur

1.1 Bereich Sammeln, Beférdern und Lagern von Rohstoffen:

Art und Menge der Rohstoffe fiir die Gelatineherstellung (in kg pro Woche)

Knochen

Héaute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkéauern

Schweinehéaute

Gefliigelhdute

Bander und Sehnen

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Graten

Art und Menge der Rohstoffe fur die Kollagenherstellung (in kg pro Woche)

Héaute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkauern

Schweinehaute

Geflligelhdute

Bander und Sehnen

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Graten

Zulassung nach Verordnung (EG) Nr. 1774/2002 [ ] beantragt
[ ] vorhanden
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1.2 Bereich Herstellung von Gelatine:

Art und Menge der Rohstoffe fur die Gelatineherstellung (in kg pro Woche)

Knochen

Haute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkduern

Schweinehaute

Gefliigelhdute

Bander und Sehnen

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Graten

1.3 Bereich Herstellung von Kollagen:

Art und Menge der Rohstoffe fur die Kollagenherstellung (in kg pro Woche)

Héaute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkauern

Schweinehéaute

Geflligelhdute

Bander und Sehnen

Héaute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Gréten

Stand 05/2009




Anlage 1: Formblatter

Beiblatt Kihllager (zum Betriebsspiegel)

1. Betriebsdaten

Grundrissplan []ja (siehe Anlage) [ ] nein
Grundflache des Betriebsgebaudes Flache gesamt

Kihlrdume Anzahl Flache gesamt
Tiefkiihlraume Anzahl Flache gesamt
Lagerraume Anzahl Flache gesamt
Kommissionierungsrdume Anzahl Flache gesamt
Personalrdume Anzahl Flache gesamt
Sonstige Rdume Anzahl Flache gesamt
Abfallsammelraume Anzahl Flache gesamt
Palettenstellplatze Anzahl

Kihl- und Tiefkihlfahrzeuge Anzahl

Schockfrostanlage [lja [ ] nein

2. Art der Waren

Lebensmittel [ ] tierisch ] pflanzlich ]
Arzneimittel [] Futtermittel  [] Zusatzstoffe [ ]
Chemikalien [ ] Sonstiges:

3. Tatigkeitsfelder:

Lagerung

Bezeichnung der jeweiligen Waren

Kihlung

Tiefkiihlung

Frosten

Umpacken

Verpacken

Kommissionierung

Transport

ODdoodoodn

Sonstiges

Stand 05/2009
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4. Fremdvermietung

Vermietung Stellplatze [ ]
Vermietung Raume []

Einlagerung durch Dritte [ ] ja

5. Fremdanmietung

Anmietung Stellplatze ]
Anmietung Raume []

Einlagerung durch Dritte [ja

6. Allgemeine Vertriebswege

[ ] Regional [ ] Land [ ] National

7. Ruckverfolgbarkeitssystem

[ ] EDV
Daten vor Ort verfiigbar [ja

[] Papierform

8. Lagermanagement

[ ] EDV
[] Einlagerdatum abrufbar

[ ] Papierform
[ ] MHD abrufbar

9. RegelméaRige Inventuren

[ lja, Zeitabstand der Inventuren:

Anzahl der angemieteten Stellplatze

Anzahl der vermieteten Stellplatze

Anzahl der vermieteten Raume

[ ] nein

Anzahl der angemieteten Raume

[ ] nein

[] Innergemeinschaftlich  [_] Drittland

[ ] nein

[] Firstin / First out - Verfahren

[ ] nein

10. Weitere Zulassungen nach der Verordnung (EG) Nr. 1774/2002

[lja, Artund Zulassungsnummer:

Stand 05/2009
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Beiblatt GrolR3kiuche zum Betriebsspieqgel

Produktionsverfahren

Frischkost (Cook and Serve) [ija
Warmkost (Cook, Hold and Serve) [ja
Kihlkost (Cook and Chill) [ja
Tiefkiihlkost (Cook and Freeze) [lja
Erhitzen (Regenerieren) [ja
Sonstiges:

[] Produktion ganzjéhrig [] Saisonbetrieb (von/bis):
Lebensmitteltransport [lja

1. Beantragte Verarbeitung von Rohstoffen (Gesamtmenge in kg / Woche)

Gesamtmenge pro Woche

Fleisch von Huftieren

Hackfleisch

Wildbret

Geflugelfleisch

Fisch

Eier

Milch, Sahne

lebende Muscheln

Froschschenkel, Schnecken

2. Beantragte Herstellung von Verarbeitungserzeugnissen (Gesamtmenge in kg / Wo-
che)

Gesamtmenge pro Woche

Fleischerzeugnisse

Milcherzeugnisse (incl. Speiseeis)

Eiprodukte, (incl. Nudeln, Spatzle, Backwa-
ren, Desserts hergestellt mit Rohei)

verarbeitete Fischereierzeugnisse
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3. Beantragte Herstellungsmenge an Speisen pro Woche (Gesamtmenge in Portionen)

Gesamtmenge pro Woche

Feinkostsalate

Suppen/ Eintdpfe

Fertiggerichte (roh), z. B. kalte Platten

Fertiggerichte (gegart)

Desserts/ Feinbackwaren

Gesamtmenge Portionen

4. Entsorgung von Lebensmittelabféallen
Lebensmittelabfalle werden durch folgendes zugelassene Unternehmen entsorgt

Name, Adresse:

Abholung [ ] taglich
[ ] xproWoche
[ ] wochentlich

[

Ein geeigneter Platz/ Raum (mit Kiihlung) zur Sammlung der Speiseabfélle ist vorhanden:

L] ja
[ ] nein
[ ] Alternative:

Stand 05/2009
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Veterinaramt:

An die Regierung:

Prifprotokoll mit Bewertung
hinsichtlich der Zulassungsfahigkeit nach der Verordnung (EG) Nr. 853/2004

1. Betrieb (Name, Anschrift)

[ ] bereits vor 1.1.2006 als registrierter Betrieb tétig
[] bereits zugelassener Betrieb seit

[] Neuzulassung

2. Tag der Betriebsbesichtigung:

3. Besichtigung durch:

4. Ergebnis der aktuellen Risikobewertung vom

vorgegebene Kontrollfrequenz amtlicher Tierarzt:

vorgegebene Kontrollfrequenz Veterindramt:

5. bereits vorhandene Genehmigungen / Auflagen (sofern Tatigkeiten bereits ausgelibt wer-
den, z.B. Abgabe von SRM-enthaltenden Képfen an Zerlegungsbetrieb):
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6. Mangelbericht

siehe Beiblatt bzw. beigefugte Pruflisten

7. Im Zulassungsbescheid zu beriicksichtigende Genehmigungen / ,Ersatzlésungen”

nach VO (EG) Nr. 852/2004 und VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m. Anlage 1 AVV LmH

Stichwort

Fundstelle

Text

8. Ergebnis und Empfehlung:

[ ] Erteilung den Zulassung

[ ] Erteilung der Zulassung unter Auflagen

[] Zulassung kann nicht erteilt werden

Begrindung:

Ort, Datum

Stand 05/2009
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Formblatt Rechtssachgebiet:

An
SG 55.2
Im Hause

Lebensmittel- und Fleischhygienerecht;
Antrag auf Erteilung einer Zulassung gem. Art. 4 Abs. 2 VO (EG) Nr. 853/2004

Betrieb und Inhaber
(Name, Anschrift))

AZ:

Anlagen:
[] Antrag auf Zulassung (Kopie)

[] Kopie der Gewerbeanmeldung / Handelsregisterauszug

[ ] Auszug Gewerbezentralregister

[] Fiihrungszeugnis zur Vorlage bei einer Behérde nach § 30 Abs. 5 BZRG

[ ] Selbstauskunft

[ ] Auszug aus dem Katasteramt

[] Betriebsspiegel (zusatzlich: Organigramm bei GroRbetrieben)

[] Unterlagen mit Raumnutzung oder

[ ] Ggf. Betriebsplan (maRstabsgetreu), mit Material- und Personalfluss sowie Maschinenauf-
stellung

[] Priifprotokoll mit Bewertung

[] Begehungsschreiben der KVB an den Betrieb

[] Kostenmitteilungen (KVB/SG54)

Sehr geehrte Damen und Herren,

mit Schreiben vom (Datum) beantragte/-n (Betriebsinhaber / Verantwortliche Person) fur

ihren / seinen Betrieb (Anschrift) die Zulassung als (genaues Antragsbegehren).

Die Antragsunterlagen lagen uns am (Datum) vollstandig vor. Diese wurden von uns gepruft

und der Betrieb am (Datum) besichtigt.

Seite 1 von 2
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1. Zulassung:

[] A: Zulassungsrelevante Mangel wurden nicht festgestellt. Die Zulassungsanforderungen
nach den EG-Verordnungen Nr. 178/2002, Nr. 852/2004 und Nr. 853/2004 sind erflllt. Der

Betrieb kann aus fachlicher Sicht fur folgende Tatigkeiten endgultig zugelassen werden:

oder
[ ] B: Mit Mitteilung vom bestatigt die KVB die Behebung der bei der Ortsbesichtigung
festgestellten Mangel. Die Zulassungsanforderungen nach den o.g. Verordnungen sind erfiillt.

Der Betrieb kann aus fachlicher Sicht fur folgende Tatigkeiten endguiltig zugelassen werden:

oder

[] C: Der Betrieb erfiillt die Voraussetzungen hinsichtlich Infrastruktur und Ausriistung. Der

Betrieb kann aus fachlicher Sicht fiir folgende Tatigkeiten bedingt zugelassen werden.

Begriindung:

Es wird die Zulassungshummer ____ vorgeschlagen.

Die beigefugten Anlagen sind Grundlage des Zulassungsbescheides.

Wir bitten, im Zulassungsbescheid folgende Nebenbestimmungen aufzunehmen:
1.

2.

3. usw.

Wir bitten um Erstellung des Zulassungsbescheids und Verdffentlichung im Bundesanzeiger.

oder
2. Ablehnung:

Der Betrieb erfullt die Zulassungsvoraussetzungen
[ ] far folgende Teilbereiche nicht:
[] nicht.
Begriindung:

Mit freundlichen GriiRen

Seite 2 von 2
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Anlage 2: FAQ und Anmerkungen

Fragen und Antworten sowie Anmerkungen zur Zulassung

Im Katalog sind Fragen kursiv gedruckt.

Inhaltsverzeichnis:

AbwasserentsorguNgSPIAN .........couuuuiiiiie e - 36 -
Anwendung der AuslegungshinWeISe..............uuuiiiiiie e, - 36 -
Catering / GroBKUCNEN .........vviiiii e e - 36 -
Cashand Carry / C & C MArKLE.........covviiiiiiii e - 36 -
D100 [£=To [ (U] o [ - 37 -
Eiaufschlagbetriebe . .........coooo i - 38 -
EIierpacKStEIIEN ... - 38 -
Eigenkontrollen und Dokumentation................cceeiiiieeiiiiiiiicii e -39 -
= g V4=] | = T To [ -40 -
EiNrauMMELZOErEIEN ......veiii e e e e e e e eaaaane -40 -
a0 AV 7T g o] =T (o] = -41 -
Frist flr Bescheiderstellung............coiiiiiiiiiiiic e -41 -
Getrennte Produktions- und VerkaufSraume ..., -42 -
GroRR3kichen / Gemeinschaftsverpflegung ..., -42 -
[ F= 03 1= 1S o] o -42 -
HaNAWaSCHDECKEN .........uuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiii e aeannnenne -43 -
SHOTQUEIUNG L. e -43 -
HYQIENESCNIBUSE ... e -43 -
[dentitAtSKENNZEICNEN......uiiiiiiiiii e eeeenee -44 -
Kreuzung zugelassener und nicht zugelassener Bereiche - Personalwege .- 44 -
Kreuzung zugelassener und nicht zugelassener Bereiche - Warenlager .....- 45 -
KUNIFAUM s -45 -
MESSErdeSiNfEKLION ..........uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiii e -46 -
Notgeschlachtete Tiere - Umgang mit Fleisch.............ccccviiiiiiiiieiii, - 46 -
Prufliste Tierschutz Schlachtung .......ccooooeieriiiiiiii e, -46 -
Réaumliche und zeitliche Trennung - RINAEr ........cccoooeiiiiiiiiiiiie e, -47 -
REIOUI BN e e et e e e aeee -47 -
SHrAUBE oo -48 -
Tiren mit OffnuNG NACH AUREN........c..eecveeciee et -48 -
Treiben VON TIEIEN «.cooiiiiiiieeeeeee e -49 -
WaASCRPIALZ ......eeeeeeeeeee e -49 -
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Zulassung der Schlachtung........ccoooviiiiiiiiie e -52 -
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Abwasserentsorgungsplan
Ist eine bauliche Abflussregelung erforderlich?

Grundsatzlich ist der Abwasserverlauf unterhalb des Bodens nicht relevant. Der Ab-
wasserentsorgungsplan soll lediglich sichtbare Abfliisse / Gullies und ggf. Abwasser-

rinnen enthalten.

Anwendung der Auslegungshinweise

8§ 2 Abs. 4 Satz 1 der AVV LmH: Die Auslegungshinweise nach Anlage 1 der AVV LmH
sind bei der Besichtigung an Ort und Stelle einzubeziehen und soweit angemessen,

bei der Prifung der Zulassungsfahigkeit zu berticksichtigen. Uber die Angemessenheit
entscheidet der Sachverstéandige. Viele Auslegungshinweise sind mit Beispielen erlau-
tert. Anstelle der genannten Beispiele kann auch eine andere Lésung ausreichend sein

(vgl. abgeschragte Fenstersimse).

Catering / GroR3klichen

Siehe unter GrofR3kiichen.

Cash and Carry / C & C Markte

Auch fir sog. C & C Markte gilt, dass Tatigkeiten, die Uber die Lagerung und den
Transport hinausgehen, der Zulassungspflicht unterliegen. Zulassungspflichtige Tatig-

keiten sind z.B.:

e Kichenfertiges Zerlegen von frischem Fleisch oder Herstellung, Neuumhdllen

oder Verpacken von Fleischzubereitungen, Hackfleisch, Fleischerzeugnissen
o Filettieren oder Verarbeiten (Rauchern, Garen etc.) frischer Fische

e Einfrieren, Tiefgefrieren, Auftauen, Umhullen und Wiederumhillen von Le-
bensmitteln tierischen Ursprungs, fur die im Anhang Il der Verordnung (EG) Nr.
853/2004 Kriterien festgelegt sind

e Zerteilen und Neuumhillen von Kase

Keine Zulassung ist fur das ,Durchhandeln* (Aufteilen, Neuzusammenstellen, Kuhlla-
gern) von Lebensmitteln nétig, wenn diese dabei weder in ihrer Art noch in ihrer Zu-
sammensetzung noch hinsichtlich ihrer Umhillung / Verpackung irgendeine Verande-
rung erfahren. Zugelassene Kihlhauser dirfen Lebensmittel tierischen Ursprungs so-

wohl an zugelassene als auch an registrierte Betriebe liefern. Registrierte Kuihlhauser
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durfen dagegen ausschliel3lich den Bedarf registrierter, d.h. den von Betrieben des
Einzelhandels decken; an zugelassene Betriebe diirfen sie keine Lebensmittel tieri-
schen Ursprungs abgeben. Dies gilt auch, wenn sie diese Lebensmittel zuvor aus zu-

gelassenen Betrieben erhalten haben.

Drittelregelung

Wie wird bestimmt, ob mehr als ein Drittel der Herstellungsmenge von Lebensmitteln

tierischen Ursprungs an andere Lebensmitteunternehmen abgegeben wird?

Im Regelfall wird bereits eine grobe Abschatzung erkennen lassen, ob deutlich mehr
oder deutlich weniger als ein Drittel der Herstellungsmenge an Lebensmitteln tierischen

Ursprungs an andere Betriebe des Einzelhandels abgegeben wird. Genaue Berechun-

gen sind dann nicht erforderlich.

LHerstellen* umfasst gemanR § 3 Nr. 2 LFGB das Gewinnen, einschliel3lich Schlachten
oder Erlegen lebender Tiere, deren Fleisch zum Lebensmittel bestimmt ist, das Her-
stellen, das Zubereiten, das Be- und Verarbeiten und das Mischen. Die Herstellungs-
menge an Lebensmitteln tierischen Ursprungs ist damit nicht nur auf selbst produzierte

Ware begrenzt.

Als grobe Schéatzung kann ein Lebensmittelunternehmer den Umsatz (Jahresmittel)
des Ladengeschéfts seiner Metzgerei mit dem Umsatz der Filialen vergleichen. Der
Lebensmittelunternehmer ist nicht verpflichtet, die Umséatze der Zulassungsbehédrde
mitzuteilen. Die Entscheidung, ob die Abgabe an andere Einzelhandelsbetriebe mehr
oder weniger als ein Drittel der Herstellungsmenge betragt, liegt beim Lebensmittelun-

ternehmer.

Die Behorde pruft im Regelfall die Entscheidung des Lebensmittelunternehmers nur
auf Plausibilitat. Ggf. kann anhand der Dokumente zur Rickverfolgbarkeit eine einge-
hendere Uberpriifung erfolgen. Aber auch dabei wird man sich i. d. R. auf einen kurzen

exemplarischen Zeitraum (z. B. eine Woche) beschréanken.

Die Abgabe aus dem Ladengeschéft an andere Betriebe muss bei der ,Drittelregelung*
berlicksichtigt werden. Der Lebensmittelunternehmer ist jedoch nicht verpflichtet, sich
bei allen Eink&aufen im Ladengeschaft der Metzgerei aktiv zu informieren, ob der Kunde

als Endverbraucher oder als Lebensmittelunternehmer den Einkauf tatigt.

Grundsatzlich darf eine zulassungspflichtige Tatigkeit erst nach Erhalt der Zulassung
ausgefuhrt werden. ,Das Drittel" darf also erst tiberschritten werden, wenn die Zulas-
sung vorhanden ist. Die Ubergangsregelung bleibt unberiihrt. Im Gegensatz dazu kann
die Zulassung bereits beantragt und erteilt werden, wenn ,das Drittel* noch nicht Giber-
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schritten ist. Die Entscheidung, wann die Zulassung fur mdgliche Geschéaftserweiterun-

gen beantragt wird, liegt beim Lebensmittelunternehmer.

Eiaufschlagbetriebe

Eiaufschlagbetriebe unterliegen grundsatzlich Art. 1 Abs. 1 sowie Art. 4 Abs. 2 (Ei wird
behandelt) der Verordnung (EG) Nr. 853/2004. Damit sind Eiaufschlagbetriebe grund-
satzlich zulassungspflichtig. Ausgenommen sind jedoch nach Art. 4 Absatz 2 der o. g.
Verordnung andere Einzelhandelstatigkeiten als die, die geman Art. 1 Abs. 5 Buchsta-

be b (,Einzelhandelstétigkeiten, die zur Deckung des Bedarfs eines anderen Betriebs

an Lebensmitteln_tierischen Ursprungs®) unter die Verordnung fallen.

Somit sind Betriebe, die frische Eier aufschlagen und daraus Lebensmittel herstellen,
die als fertiges Lebensmittel keine Lebensmittel tierischen Ursprungs darstellen (z. B.
Back- und Konditoreiwaren), nicht zulassungspflichtig, sofern sie als Betriebe des Ein-
zelhandels nur an Endverbraucher oder andere Betriebe des Einzelhandels abgeben.
Die Abgabe an andere Betriebe des Einzelhandels ist weder mengenmalfiig noch oOrt-

lich beschrankt. Eine Zulassungspflicht ergibt sich allerdings fir Betriebe, die

1. Frischeier aufschlagen und Flissigei als unverarbeitetes Erzeugnis an andere Be-
triebe abgeben (eine Abgabe diese Produkts an Endverbraucher ist unwahrschein-
lich),

2. Frischeier aufschlagen und daraus Lebensmittel tierischen Ursprungs (z. B. pasteu-
risiertes Frischei, Spiegelei, Eipulver) herstellen (sofern nicht Art. 1 Abs. 5 Buch-
stabe a oder Buchstabe b Nr. ii der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 Anwendung fin-
det),

3. Frischeier aufschlagen und daraus andere Lebensmittel als solche tierischen Ur-
sprungs herstellen und diese an Nicht-Einzelhandelsbetriebe (z. B. zugelassene

Betriebe) abgeben.

Siehe UMS vom 18.12.2008 (AZ. 44f-G8948.2-2007/2-21).

Eierpackstellen

Eierpackstellen sind unabhéangig von der Anzahl der gehaltenen Legehennen (nur fir
Priméarproduktion relevant) zulassungspflichtig, sofern mehr als ein Drittel der Eier an
andere Betriebe des Einzelhandels abgegeben werden. Nach Marktrecht gibt es paral-
lel eine Zulassung von Packstellen: Die Zulassung nach Art. 5 Abs. 2 der Verordnung
(EG) Nr. 1028/2006 bei Erfullung der Anforderungen (v. a. technische Anlagen) nach

Art. 5 der Verordnung (EG) Nr. 557/2007. Die Fristen fiir das Sortieren, Kennzeichnen
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und Verpacken der Eier sowie die Kennzeichnung der Verpackungen sind in Art. 6 der
Verordnung (EG) Nr. 557/2007 geregelt. Die Kennzeichnung der Eier und Verpackun-
gen nach Verordnung (EG) Nr. 1028/2006 bzw. Verordnung (EG) Nr. 557/2007 sowie 8
4 Legehennenbetriebsregistergesetz (LegRegG) mit 88 2 und 3 Legehennenbetriebs-
registerverordnung (LegRegV) entspricht der Kennzeichnung nach Verordnung (EG)
Nr. 853/2004. Siehe auch 7. AFFL-Beschluss vom 30.08.2007.

Die getrennte Zustandigkeit fir Marktrecht (Landwirtschaftsverwaltung) bzw. Lebens-

mittelhygiene (Veterindrverwaltung) ist zu beachten.

Eigenkontrollen und Dokumentation
Wann erfillt ein Betriebsverantwortlicher seine Eigenkontrollen angemessen?
Schadlingsbekampfungsplan:

Der erforderliche Umfang ist von der baulichen Struktur und der Zuverlassigkeit
des Verantwortlichen abhangig. Bei sehr kleinen Metzgereien kann i. d. R. als
ausreichend erachtet werden: Sichtkontrolle bzgl. Schadnagern, Kdderboxen
bzgl. Schaben. Angabe der KorrekturmafRnahmen bei Schéadlingsbefall, z.B.
Beauftragung einer professionellen Schadlingsbek&mpfungsfirma.

HACCP:

Im Schlachtbereich gibt es Ublicherweise keinen CCP. Damit entfallt die Ver-
pflichtung, ein HACCP-Konzept einzurichten. Fur kleine Metzgereien sind die
Leitlinien des Fleischerverbandes als Grundlage i. d. R. ausreichend. Die dort
vorgegebenen Dokumente mussen betriebsspezifisch verwendet werden. Hilf-
reiche Unterlagen befinden sich im Internet unter www.lmhyg.de in der Rubrik

Dienstleistungen - Informationen.
Personalschulung:

Die Durchfiihrung der vorgeschriebenen Personalschulungen ist nachzuweisen.
Eine vorbildliche, rechtlich jedoch nicht geforderte Dokumentation benennt In-

halte, Referenten, Teilnehmer, Termin und Dauer der Schulung.

Die Abschlussbesprechung nach einer amtlichen Kontrolle kann ggf. als Mitar-
beiterschulung / Belehrung dokumentiert werden. Dies gilt allerdings nur fur die
Mitarbeiter, die vom Betriebsinhaber ausdriicklich zur Abschlussbesprechung
hinzugezogen wurden. Die Erfolgskontrolle erfolgt durch die Uberprifung in der
taglichen Anwendung.

Trinkwasseruntersuchung:
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Fur kleine Metzgereien kdnnen grundsatzlich die Leitlinien des Fleischerver-
bandes als Orientierung dienen. In sehr kleinen Metzgereien kann nach fachli-

cher Risikoeinschatzung auf eine jahrliche Untersuchung verzichtet werden.

Eine Untersuchung des hauseigenen Netzes / Leitungssystems richtet sich
nach der fachlichen Einschatzung und dem Vorliegen von Verdachtsmomenten.
Bei der fachlichen Einschétzung sind z.B. der bauliche Zustand (Ringleitung
und Endzapfstellen) und die Anzahl von Endproduktkontrollen zu beriicksichti-

gen. Auf die Zustandigkeit der Gesundheitsverwaltung wird hingewiesen.

Einzelhandel

+Einzelhandel* bezeichnet die Handhabung und / oder Be- oder Verarbeitung von Le-
bensmitteln und ihre Lagerung am Ort des Verkaufs oder der Abgabe an den End-
verbraucher. Hierzu gehéren beispielsweise Laden, Supermarkt-Vertriebszentren,
Gaststatten, Betriebskantinen, GroRkiichen und Catering-Betriebe. Auch der Versand-
handel von Lebensmitteln tierischen Ursprungs ist dem Einzelhandel zuzurechnen,
sofern die Abgabe direkt an den Endverbraucher erfolgt. Direkt an den Endverbraucher
erfolgt die Abgabe, solange kein Lebensmittelunterhandler zwischengeschaltet ist. Die
Auslieferung der Waren durch Postdienst ist hier ohne Belang (UMS 42g-G8930-
2008/3-9).

Der Einzelhandel unterliegt grundséatzlich nicht der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 und
ist damit nicht zulassungspflichtig. Eine Zulassungspflicht ergibt sich jedoch, sobald
Einzelhandler Lebensmittel tierischen Ursprungs Uber den Umfang der nebenséchli-

chen Tatigkeit hinaus an andere Betriebe des Einzelhandels abgeben.

Eine nebensachliche Tatigkeit liegt nach 8 6 Tier-LMHV vor, wenn die Abgabe auf
hdchstens ein Drittel der Herstellungsmenge an Lebensmitteln tierischen Ursprungs

und auf im Umkreis von nicht mehr als 100 km gelegene Einzelhdndler beschrankt ist.

Einraummetzgereien

§ 11 der Tier-LMHV verbietet das Zerlegen oder Verarbeiten im Schlachtraum. Es be-
steht jedoch die Mdglichkeit, dass in Schlachtraumen handwerklich strukturierter
Schlachthéfe in beengter raumlicher Lage Fleisch mit Genehmigung der zusténdigen
Behorde zerlegt wird, sofern Vorkehrungen zur Vermeidung einer Kontamination des

Fleisches getroffen worden sind.

Eine solche Genehmigung auch im Rahmen einer zulassungspflichtigen Tatigkeit im

besonders begrundeten Einzelfall moglich.
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Grundsétzlich ist folgendes zu beachten:

e Die Zerlegung im Schlachtraum kann nur zugelassen werden, wenn es sich um
einen handwerklichen Betrieb in beengter rAumlicher Lage handelt, sofern eine
Trennung von Schlacht- und Zerlegeraum nicht mgglich ist (z. B. durch bauliche

MaRnahmen, Verlagerung der Zerlegung, etc.).

¢ Kontaminationen mussen durch geeignete Malinahmen vermieden werden. Eine
strikte zeitliche Trennung muss gegeben sein. Die Prifung der Voraussetzungen
nach Anlage 1.2 Nr. 2.2.2.1 der AVV LmH und die Genehmigung obliegt der zu-

standigen Uberwachungsbehdérde.

e Ein ,Raum“ wird Giber Wande, Decke und FulRboden definiert. Raumteiler fihren
nur zu einer Bereichseinteilung, so dass die zeitliche Trennung der einzelnen Ar-
beitsschritte erforderlich bzw. die gemeinsame Raumnutzung (Schlachtung / Verar-

beitung) nicht moglich ist.

Die Verarbeitung von Fleisch ist, wie auch vor Inkrafttreten des Hygienepaketes (vgl.
Anl. 2 Kap. V Nr. 1 der Fleischhygiene-Verordnung), im Schlachtraum nicht méglich.

Siehe auch UMS AZ. 44f-G8800-2008/105-1 vom 07.01.2009.

Endverbraucher
Sind Gaststatten wie friher dem Endverbraucher gleichgesetzt?

In der LMHV, der Tier-LMHV und der Tierische LM-UberwachV wurde von der Ermach-
tigung nach § 4 Abs. 2 Nr. 1 LFGB kein Gebrauch gemacht. Damit sind Gaststatten
und Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung der Verbraucherin oder dem

Verbraucher nicht gleichgestellt.

Dies bedeutet beispielsweise fir die Berechnung eines Drittels der Herstellungsmenge
an Lebensmitteln tierischen Ursprungs, dass die Abgabe an Gaststétten als Abgabe an

andere Einzelhandler einzubeziehen ist und nicht als Abgabe an den Endverbraucher

gilt.

Frist fir Bescheiderstellung

Stimmt es, dass spatestens 6 Monate nach Antragstellung ein Bescheid ergehen

muss?

Nach § 15 Abs. 4 der Allgemeinen Geschaftsordnung fur die Behdrden des Freistaates
Bayern (AGO) sind die Beteiligten zu unterrichten, sobald absehbar ist, dass der An-

trag oder das Anliegen nicht innerhalb einer angemessenen Frist erledigt werden kann
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(Zwischenmitteilung). Der Grund fiur die Verzégerung und der voraussichtliche Erledi-
gungszeitpunkt sollen angegeben werden. Eine Frist von sechs Monaten ist nicht vor-
gegeben. Im Rahmen einer bedingten Zulassung nach Art. 31 Abs. 2 Buchstabe d der
Verordnung (EG) Nr. 882/2004 hat der Betrieb l&angstens sechs Monate Zeit, alle ein-
schlagigen Anforderungen zu erfillen. Nach Ablauf dieser Frist ist Uber die endgultige

Zulassung zu entscheiden.

Getrennte Produktions- und Verkaufsraume

Befinden sich die Verkaufsraume einer Metzgerei raumlich getrennt von der Produkti-

onsstatte, so ist der Herstellungsbetrieb, unabhéngig von der Frage nach Schlachtta-
tigkeiten stets zulassungspflichtig. Von dem Herstellungsbetrieb wird die gesamte Her-
stellungsmenge an den separat gelegenen Verkaufsraum abgegeben, so dass auch
die Drittelregelung nicht greift. Als Einzelhandel im Sinne des Art. 3 Nr. 7 der Verord-
nung (EG) Nr. 178/2002 kdnnen nur Metzgereien, die nicht selbst schlachten und de-
ren Herstellungsprozess am Ort des Verkaufs / der Abgabe stattfindet, gelten.

GroRRkichen / Gemeinschaftsverpflegung

Die Zulassung von Grof3kiichen ist dann erforderlich, wenn mehr als ein Drittel der
Herstellungsmenge an Lebensmitteln tierischen Ursprungs an andere Einzelhandels-

betriebe abgegeben wird.

Im Falle einer Lieferung von Lebensmitteln tierischen Ursprungs z.B. an eine Schule
(als Lebensmittelunternehmer anzusehen), ist eine Zulassung des Lieferbetriebs erfor-
derlich, sofern die Drittelregelung keine Anwendung findet. Erfolgt die Essensausgabe
hingegen als echtes Catering (Im Beispiel Abgabe der Speisen direkt an die Schiiler),

so bendtigt der Caterer keine Zulassung.

Hackfleisch

Kann die 1/3-Regelung beschrankt auf ein Herstellungssegment, z.B. auf die Herstel-

lung von Hackfleisch angewendet werden?

Fir die Berechnung des ,Drittels* (siehe auch unter ,Drittelregelung*) ist die gesamte
Herstellungsmenge an Lebensmitteln tierischen Ursprungs zu berticksichtigen. Eine

Anwendung der 1/3-Regelung beschrankt auf Hackfleisch ist nicht moglich.

Hinweis: Filialen fallen i. d. R. unter den Begriff Einzelhandel. Die Herstellung von

Hackfleisch in der Filiale stellt in diesem Fall eine nicht zulassungspflichtige Einzelhan-
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delstatigkeit dar. Wird Hackfleisch in einer Metzgerei hergestellt und von dort an Filia-
len geliefert, so ist die Herstellung von Hackfleisch ebenso wie die Herstellung der ub-
rigen Lebensmittel tierischen Ursprungs zulassungspflichtig. Auf die Anwendung der
Drittelregelung wird auch in diesem Zusammenhang hingewiesen. Die Untersuchungs-
haufigkeit von Hackfleisch nach Verordnung (EG ) Nr. 2073/2005 kann reduziert wer-
den. Diese Moglichkeit ist nicht auf den Einzelhandel beschréankt. Bei der fur die Redu-
zierung der Probenahmehé&ufigkeit erforderlichen Risikobewertung sollte auf alle Falle
bertcksichtigt werden, ob das Hackfleisch am Tag der Herstellung an den Endverbrau-

cher abgegeben wird.

Handwaschbecken

Die Verwendung von Handwaschbecken mit Rickschlagventil (automatisches Abschal-
ten des Wasserstrahls nach vordefinierter Zeit) ist aus fachlicher Sicht abzulehnen, da
die Gefahr einer Re-Kontamination der Hande nach dem Waschvorgang besteht. Inso-

fern ist die rechtliche Formulierung ,nicht von Hand zu bedienen” strikt auszulegen.

Handwaschbecken mit nicht von Hand zu bedienenden Armaturen sind an Arbeitspléat-
zen zu fordern, an denen mit unverpacktem Fleisch umgegangen wird. In den Perso-
naltoiletten kdnnen nicht von Hand zu bedienende Armaturen fur Handwaschbecken

nur in Einzelfallen mit entsprechender fachlicher Begrindung gefordert werden.

»Hofquerung*

Welche Mdéglichkeiten bestehen fir den Transport von Lebensmitteln zwischen Produk-

tionsraumen und ausgelagerten Kihlrdumen? (Hofquerung)

Die Entscheidung ob bauliche MaRnahmen wie z.B. eine Uberdachung der im Freien
liegenden Wegstrecke oder lediglich ein geeigneter Kontaminationsschutz der Ware
selbst (z.B. Umhillung, geschlossener Behdlter) als organisatorische Losung notwen-
dig ist, liegt in der fachlichen Einschatzung des Einzelfalls und ist u.a. abhéngig von
der zu transportierenden Menge und der Kontaminationsgefahr (Zustand Boden, Um-
gebung etc.).

Hygieneschleuse

Wann ist eine Hygieneschleuse erforderlich bzw. wann sind organisatorische Mal3-

nahmen ausreichend?
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Eine Hygieneschleuse ist im Einzelfall entbehrlich, wenn durch organisatorische Mal3-
nahmen der Kontaminanteneintrag beim Zutritt in den Betrieb und ggf. die innerbetrieb-
liche Verschleppung von Kontaminanten vermieden wird (8 2 Abs. 4 i.V.m. Anlage 1.1
Punkt 1.1 AVV LmH). Die Maflinahmen sind vor Ort zu prufen, im Rahmen des Zulas-
sungsverfahrens zu dokumentieren und ggf. als Nebenbestimmungen in den Zulas-
sungsbescheid aufzunehmen. Organisatorische Losungen kdnnen beispielhaft folgen-

dermal3en gestaltet sein:
Arbeitsablauf:
Schlachtung - Pause - Reinigung - Zerlegung - Reinigung
Reinigung:
Stiefelreinigung durch Stiefelwaschanlage oder ggf. alternativ Schlauch / Eimer

/ Birste oder alternativ Schuhwechsel (z.B. bei Hofquerungen infolge ausgela-

gerter Kuhlraume, bei Betreten des Konfiskatraumes)

Schirzenreinigung oder Schirzenwechsel (z.B. graue fur Schlachtung, weil3 fir

Zerlegung), ggf. Wechsel der Arbeitskleidung
Ausgehangte Arbeitsanweisungen fur Handereinigung und Desinfektion

Welche organisatorischen Losungen im Einzelfall ausreichend sind, ob Anderungen im
Prozessablauf oder auch bauliche Veranderungen notwendig sind, entscheidet der

zustandige Amtstierarzt.

Identitatskennzeichen

Muss bei der Belieferung einer Betriebsfiliale das Identitatskennzeichen auf der Verpa-

ckung angebracht werden oder reicht die Kennzeichnung der Transportkiste?

Nach Anh. Il Abschn. | Buchstabe C Nr. 11 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 kann
bei Erzeugnissen tierischen Ursprungs in Transportbehéltern oder Gro3packungen, die
fur eine weitere Behandlung, Verarbeitung, Umhullung oder Verpackung in einem an-
deren Betrieb bestimmt sind, das Kennzeichen auf die AulRenflache des Behéltnisses
oder der Packung aufgebracht werden. D.h. eine einzelne Kennzeichnung von z.B.
eingeschweil3ten Fleischteilen in Eurokisten fur die Auslieferung an die Filiale(n) ist

nicht notwendig. Die Kennzeichnung am Transportbehélter ist ausreichend.

Kreuzung zugelassener und nicht zugelassener Bereiche - Personalwege

Personal, das in zugelassenen Metzgereibetrieben in nicht zugelassenen Bereichen

arbeitet (Ladentheke, Partyservicebereich etc.) wechselti. d. R. haufig zwischen zuge-
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lassenen und nicht zugelassenen Bereichen. Ist hier eine besondere Personalfiihrung

Uber Hygieneschleusen erforderlich?

Solange sichergestellt ist, dass das Personal den Betrieb hygienisch einwandfrei
betritt, kdbnnen im Einzelfall innerbetriebliche Kreuzungen zwischen zugelassenen und
nicht zugelassenen Bereichen toleriert werden. Grundsatzlich sind die Forderungen der
EG-Verordnungen Nr. 852/2004 bzw. Nr. 853/2004 zu beachten.

Kreuzung zugelassener und nicht zugelassener Bereiche - Warenlager

Kdnnen Schlachttierkérper, die in einem zugelassenen Schlachttierkérperkiihlraum
gelagert werden, weiterhin an andere zugelassene Betriebe in den Verkehr gebracht
werden, obwohl der Betriebsinhaber Erzeugnisse aus seinem registrierten Zerlege-

und Verarbeitungsbereich ebenfalls in dem o. g. Kihlraum lagert?

Die Vermarktung der Schlachttierkérper an einen anderen zugelassenen Betrieb ist
auch bei Lagerung von Erzeugnissen aus dem registrierten Bereich im selben Kiihl-
raum moglich. Es muss jedoch sichergestellt werden, dass ,registrierte Ware* nicht in
die ,Zulassungsschiene” gelangt.

Kuhlraum
Ist in kleinen Metzgereien ein Kihlraum ausreichend?

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 regelt in Anh. Il Kap. IX Nr. 5, dass Lebensmittelun-
ternehmen Uber ausreichend grof3e Raume zur getrennten Lagerung von Rohstoffen
und Verarbeitungserzeugnissen sowie Uber ausreichende, separate Kiihlrdume verfi-
gen mussen. Die Auslegung nach Anlage 1.1 Nr. 6.3 AVV LmH lasst jedoch im Aus-
nahmefall eine gemeinsame Lagerung von Rohstoffen und Verarbeitungserzeugnissen
Zu, sofern eine gegenseitige nachteilige Beeinflussung ausgeschlossen ist. Bei hand-
werklich strukturierten Metzgereien, die bisher mit einem Kihlraum ohne Beanstan-
dungen seitens der zustandigen Behdrde produziert haben, kann von einem solchen

Ausnahmefall ausgegangen werden.

Zur Beurteilung einer nachteiligen Beeinflussung kénnen z.B. folgende Parameter he-

rangezogen werden:

e Einhaltung der vorgeschriebenen Temperatur auch bei Einbringen der Schlachttier-

korper z.B. mittels Temperaturlogger oder Min.-Maxi-Thermometer
e Optische Kontrolle der Kondenswasserbildung

o GrofRe des Kihlraums unter Berticksichtigung der Schlacht- / Produktionsmenge
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e Ausschlieldlich zweckgebundene Nutzung, d.h. eine Lagerung von z.B. Getrénke-

kisten, Kartonagen, etc. ist ausgeschlossen

Messerdesinfektion

Die Messerdesinfektion kann zum Beispiel in einer geeigneten Spilmaschine erfolgen,
sofern saubere Messer zum Wechseln in ausreichender Anzahl zur Verfigung stehen
(,Alternatives System"). Diese Methode wird im Falle von Schlachthéfen nur in Betrie-
ben mit geringen Schlachtzahlen praktikabel sein (siehe auch Nr. 5.3 des Leitfadens

fur die Umsetzung einzelner Bestimmungen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004).

Die Etablierung alternativer Systeme anstelle eines Messersterilisationsanlage mit
mindestens + 82 °C heil3em Wasser ist von der gleichen Wirkung des Systems abhan-
gig (Keimreduzierung, keine chemischen Ricksténde u. &.). Das alternative System
muss im Rahmen des Zulassungsverfahren berticksichtigt werden (Aufnahme im Be-

scheid). Der Nachweis der ,gleichen Wirkung® obliegt dem Lebensmittelunternehmer.

Notgeschlachtete Tiere - Umgang mit Fleisch

Nach Anh. lll Abschn. | Kap. VI Nr. 9 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 darf Fleisch
von notgeschlachteten Tieren nur national und unter Einhaltung der nationalen Rechts-
vorschriften in Verkehr gebracht werden. Nach 8§ 12 Abs. 2 Satz 3 Tier-LMHYV durfen
Lebensmittelunternehmer Fleisch aus Notschlachtungen nur an Betriebe des Einzel-
handels abgeben. Somit ist die Zerlegung von Fleisch von notgeschlachteten Tieren in
einem zugelassenen Betrieb (Zerlegung zugelassen) nicht moglich. In Schlachtbetrie-
ben dirfen Schlachtkérper in Halften oder Viertel und Schlachtkdrperhalften maximal in
drei grof3marktiibliche Teile zerlegt werden. Die weitere Zerlegung hat in Zerlegebe-
trieben stattzufinden (Anh. 11l Abschn. | Kap. V Nr. 1 Verordnung (EG) Nr. 853/2004).

Die Begruindung zu 8 12 Tier-LMHV unterstreicht den restriktiven Umgang mit Fleisch
von notgeschlachteten Tieren. ,Nach Sinn und Zweck dieser Regelung ist das Fleisch
von der weiteren Vermarktung Gber zugelassene Betriebe und der hierfir erforderli-

chen Ildentitatskennzeichnung ausgeschlossen.”

Prufliste Tierschutz Schlachtung
Inwieweit ist die Prifliste Tierschutz zulassungsrelevant?

Die Einhaltung tierschutzrechtlicher Vorschriften ist grundsatzlich nicht zulassungsre-

levant. Wenn jedoch Anforderungen an den Tierschutz unmittelbar im Lebensmittel-
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recht formuliert sind, d. h. hygienerechtliche Aspekte betreffen und sich an den Le-
bensmittelunternehmer richten, sind diese fir die Zulassung relevant. Der Verweis auf
die Uberpriifung der Einhaltung der gemeinschaftlichen und nationalen tierschutzrecht-
lichen Vorschriften im Anhang | der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 (diese richtet sich
an die Uberwachungsbehorden und nicht an den Lebensmittelunternehmer) bewirkt
keine Zulassungsrelevanz. In der Prifliste Tierschutz Schlachtung ist jeweils die Fund-

stelle der Rechtsgrundlage angegeben.

Im Rahmen einer Uberprifung festgestellte, nicht zulassungsrelevante und in der Prif-
liste Tierschutz Schlachtung dokumentierte Méangel missen unabhéngig vom Zulas-
sungsverfahren mittels geeigneter Malinahmen durch die zustandige Behdrde (KVB)
abgestellt werden. Ein Versagen der Zulassung wegen nicht zulassungsrelevanter
Mangel kommt dann in Betracht, wenn die Schlachtung aufgrund dieser Mangel unab-

hangig vom Zulassungsantrag eingestellt bzw. untersagt werden musste.

Raumliche und zeitliche Trennung - Rinder

In Anh. Ill Abschn. | Kap. Il Nr. 2 Buchstabe ¢ der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 ist
eine raumliche oder zeitliche Trennung zwischen Betaubung und Entblutung und - bei
Schweinen: Briihen, Entborsten, Kratzen und Sengen und nachfolgenden Bearbei-
tungsschritten gefordert. Das Enthduten der Rinder ist hier nicht aufgefihrt, fachlich ist

jedoch ebenso eine raumliche oder zeitliche Trennung zu fordern. Wie vorgehen?

Die Anforderungen nach Anh. Il Abschn. | Kapitel IV der Verordnung (EG) Nr.
853/2004 sind abschlie3end, so dass das Enthauten von Rindern nicht explizit genannt
werden muss. Aus 8 3 LMHV ergibt sich die grundsatzliche Forderung, Lebensmittel
unter Vermeidung der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung herzustellen, zu behan-

deln oder in Verkehr zu bringen.

Retouren
Durfen Retouren aus der Filiale zuriick in den zugelassenen Hauptbetrieb?

Retouren in zugelassene Betriebe sind nur moglich, soweit sich die Tatigkeit des (Ein-
zel-) Handlers im Hinblick auf die betroffenen Erzeugnisse ausschliel3lich auf die Lage-
rung und den Transport beschrankt.

Nach Erwagungsgrund 11 bis 13 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 und Nr. 3.5 des
Leitfadens zur Umsetzung der Bestimmungen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 ist
der Begriff des Einzelhandels in diesem Zusammenhang eng auszulegen und soll nur

die Abgabe an den Endverbraucher umfassen. ,Einzelhandler”, die Erzeugnisse tieri-
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schen Ursprungs an zugelassene Betriebe liefern (und sei es im Wege der Retoure)
sind damit keine Einzelhandler in diesem Sinne, da sie nicht ausschlie3lich an End-
verbraucher liefern. Vielmehr liefern diese Handler auch an andere Betriebe und unter-
fallen damit insoweit den Vorschriften fiir GroBhandler. Diese sind von den Vorschriften
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 und damit letztlich auch von der Zulassungspflicht
nur ausgenommen, soweit sie entweder nur andere Einzelhandelsunternehmen abge-
ben (was nicht der Fall ist, da die Erzeugnisse an einen zugelassenen Betrieb gehen
sollen) oder sich ihre Téatigkeit auf die Lagerung oder den Transport beschrankt. Dar-

Uber hinausgehende Tatigkeiten sind ihm ohne Zulassung nicht erlaubt.
Beispiel:

Ein Filialbetrieb darf Erzeugnisse tierischen Ursprungs nur dann an den zugelassenen
Verarbeitungsbetrieb zurtick geben, wenn er die Erzeugnisse ausschlie3lich gelagert
und transportiert hat. Erzeugnisse, mit denen er dartiber hinaus umgegangen ist (die er
Z. B. ausgepackt, angeschnitten hat) darf er nur noch an Endverbraucher oder, sofern
es sich dabei um eine nebenséachliche Tatigkeit auf lokaler Ebene von beschranktem
Umfang handelt, an andere Einzelhandelsunternehmen abgeben. Eine ,Retoure” ist in

diesen Fallen nicht mdglich.

StraulRe

Zur Auslegung des Anh. 11l Abschnitt Il Nr. 2 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004:

Nach welchen Kriterien sind StraufRe als Gefliigel gemar Abschnitt Il der o. g. Verord-
nung bzw. als Farmwild nach den Vorgaben des Abschnitt | der 0. g. Verordnung zu
behandeln? Unter anderem sind hier unterschiedliche Temperaturvorgaben nach der

Fleischuntersuchung zu beachten (+ 7 °C bzw. + 4 °C).

Die Vorschriften nach Anh. 11l Abschn. Il der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 gelten ent-
sprechend fiir die Erzeugung und das Inverkehrbringen von Fleisch von Laufvogeln.
Wenn die zustdndige Behdrde dies flr angebracht héalt, gelten jedoch die Vorschriften

des Abschnitts | der genannten Verordnung.

Die zustandige Behorde entscheidet unter Beriicksichtigung der Gegebenheiten vor
Ort, welche Anforderungen aus Abschnitt | oder Il der 0. g. Verordnung fur die Gewéahr-

leistung der Lebensmittelsicherheit am besten geeignet sind.

Tiren mit Offnung nach aufRen

Wenn ich eine Hygieneschleuse habe, muss ich dann alle anderen Zugénge zu meiner

Produktionsstatte zumauern oder reicht es aus, diese abzusperren oder reicht ein
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Schild mit der Aufschrift ,Betreten verboten®. Dirfen diese anderen Zugange wenigsten
als Ausgange benutzt werden, indem man z.B. die Turklinken von auf3en nach innen

entfernt, aber von innen nach auf3en nicht?

Ein Absperren reicht aus. Auch ein Schild kann - bei hachgewiesener Belehrung der
Mitarbeiter - ausreichen. Eine Nutzung als Ausgang in der oben beschriebenen Art ist

moglich.

Treiben von Tieren

Aus lebensmittelhygienischer Sicht steht dem Treiben von Tieren zur Schlachtstétte

nichts entgegen. Tierschutz- und tierseuchenrechtliche Belange bleiben unberthrt.

Waschplatz

Die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 schreibt in Anh. 1l Abschn. | Kap. Il Nr. 6 vor, dass
Schlachthofe tGber einen separaten Ort mit geeigneten Anlagen fur das Reinigen, Wa-
schen und Desinfizieren von Transportmitteln fir die Tiere verfigen. Waschplatze und
-anlagen sind jedoch entbehrlich, wenn die zustandige Behoérde dies im Rahmen der
Zulassung genehmigt und in der Nahe zugelassene amtliche Orte und Anlagen genutzt
werden konnen (vgl. Anlage 1.2 Nr. 2.2.2.5. AVV LmH).

Ist die Moglichkeit der Reinigung und Desinfektion vor Ort gegeben, so sind die Vorga-
ben nach o. g. Verordnung erfillt. Ob es dartber hinaus aufgrund anderer Rechtsvor-
schriften (z.B. Abwasserrecht) einer Genehmigung durch die KVB bedarf, ist seitens

des Betriebsinhabers zu klaren.

Ist keine Moglichkeit der Reinigung und Desinfektion vor Ort gegeben, so kann eine

Ausnahmegenehmigung durch die Zulassungsbehorde erteilt werden, sofern

e Schlachttiere nur mit nichtgewerblich genutzten bestandseigenen Viehtrans-
portfahrzeugen, mit denen nur Vieh aus dem jeweils eigenen Bestand transpor-
tiert wird (8 17 Abs. 1 Satz 2 VVVO), zur Metzgerei verbracht werden.

e sich in der Nahe zugelassene amtliche Orte und Anlagen befinden (z.B. Sam-
melstelle oder Schlachthof mit Waschplatz).

Wild

Darf erlegtes Wild bzw. Farmwild in der Decke ausschlie3lich an einen dafir zugelas-

senen Schlachtbetrieb bzw. zugelassenen Wildbearbeitungsbetrieb verbracht werden
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oder ist die Anlieferung des 0.g. Wildes auch an einen zugelassenen bzw. registrierten

Zerlege- und Verarbeitungsbetrieb méglich, sofern sichergestellt wird, dass fur die An-

nahme und Lagerung von nicht enthauteten Tierkdrpern von Wild separate Raumlich-

keiten vorhanden sind?

Abgabe von Wild in der Decke:

a)

b)

Farmwild

Voraussetzung fur Abgabe an zugelassene Betriebe bzw. Vermarktung tber eige-

nen zugelassenen Betrieb:

Der jeweilige Betrieb ist fur die Tatigkeit ,Schlachten von Farmwild“ zugelassen.

Gilt auch bei Tétung der Tiere am Herkunftsort.

Voraussetzung fur Abgabe an registrierte Betriebe bzw. Vermarktung tber den ei-

genen registrierten Betrieb:

Der Betrieb war vor dem 01.01.2006 bereits registriert und hat Fleisch von
Farmwild (Gehegewild) in Verkehr gebracht. Da der Betrieb schon bisher am
Herkunftsort (Gehege) getotetes Farmwild angenommen hat, greift die Uber-
gangsregelung. Er bendétigt bis 31.12.2009 fir diese Téatigkeit keine Zulassung.
Die Vermarktung ist nur national méglich. Soweit nichts anderes entgegensteht,
kann das Farmwild aus einem eigenen Gehege oder aus dem Gehege eines
anderen Besitzers stammen. Die raumlichen Voraussetzungen fur hygienisches
Arbeiten (Enth&auten, Zerlegen etc.) missen gegeben sein. Es gelten alle Hy-
gienevorschriften des Hygienepakets.

Freilebendes Wild

Grundsatzlich ist Wild Uber zugelassene Wildbearbeitungsbetriebe in Verkehr zu
bringen. Bei der Abgabe von GrofRwild kann die kundige Person unter den in der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 gegebenen Bedingungen tatig werden. Zu den dort

festgelegten Bestimmungen folgende Hinweise:

Die kundige Person muss die Untersuchung der Wildkérper und aller ausgenom-
mener Eingeweide in unmittelbarem rdumlichem und zeitlichem Zusammenhang
zur Jagd durchfiihren. Zum einen ist die kundige Person verpflichtet, die Untersu-
chung ,so bald wie méglich* durchzufiihren (Anhang Il Abschnitt IV Kap. Il Nr. 2
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004). Dies schliel3t einen langeren Transport des
Wildes aus. Das Aufbrechen und Durchflihren der Untersuchung z.B. bei revier-
Ubergreifenden Druckjagden an einem geeigneten Sammelplatz bleibt davon unbe-

rihrt. Zum anderen muss die kundige Person Teil der Jagdgesellschaft sein oder in
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unmittelbarer Nahe zu dem Gebiet, in dem die Jagd stattfindet, niedergelassen sein
(Anhang Il Abschnitt IV Kap. | Nr. 3 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004). Durch
das deutsche Revierjagdsystem entspricht dem Gebiet, in dem die Jagd stattfindet,
das Jagdrevier oder z.B. bei revieribergreifenden Driickjagden die teilnehmenden
Jagdreviere. H.E. handelt es sich dabei um einen sehr eng begrenzten Bereich um
das betreffende Jagdgebiet. Nur in diesen engen Grenzen kann die kundige Per-
son tatig werden. Wir weisen auch darauf hin, dass der kundigen Person, sofern sie
nicht mit dem Erleger identisch ist, die Informationen Uber das Verhalten des Wil-

des vor dem Schuss vorliegen mussen.

Das ausgeweidete Wild in der Decke ist ein Primérerzeugnis, das gekihlt werden
muss. Insofern ist auch das Sammeln und Kuhlen von erlegtem Wild in ,Wildkam-
mern*, ,Wildsammelstellen“ oder Raumen zum Sammeln von Haar- und Federwild
als ein mit der Primérproduktion zusammenhéngender Vorgang zu sehen. Darlber
hinausgehende Tatigkeiten, wie z. B. das Enthduten oder das Zerwirken, zéhlen
nicht zur Priméarproduktion, da dabei eine wesentliche Anderung der Beschaffenheit
erfolgt. Anhang Il Abschnitt IV Kap. Il Nr. 3 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
schreibt vor, dass Wild so bald wie mdglich nach der Untersuchung durch die kun-
dige Person in einen Wildbearbeitungsbetrieb gebracht werden muss. Soll Wild in
der Decke von einer Sammelstelle in eine andere Sammelstelle gebracht und auf-
bewahrt werden, so besteht Anlass zur Annahme, dass das Wild nicht so bald wie
moglich nach der Untersuchung in einen Wildbearbeitungsbetrieb gebracht wird.

Das Vorgehen entspricht damit nicht der o.g. Vorschrift.
Daraus ergibt sich Folgendes:

Eine Zulassungspflicht fur die Primarproduktion und die damit zusammenhangen-

den Vorgange ist nicht gegeben.

Sofern fir die Abgabe der Primarerzeugnisse nicht die Ausnahmeregelung Art. 1
Abs. 2 Buchst. ¢ der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 bzw. Art. 1 Abs. 3 Buchst. c
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 (Abgabe kleiner Mengen direkt an den End-
verbraucher) zu tragen kommt, missen sich Betreiber von Raumen, die aus-
schlieBlich zum Sammeln und Kihlen von Wild in der Decke genutzt werden, gem.
Art. 6 Abs 2 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 bei der zustédndigen Behorde mel-
den. Im Ubrigen gelten selbstverstandlich die fir Primarerzeugnisse anzuwenden-
den Regelungen der EG-Verordnungen Nr. 852/2004 und Nr. 853/2004.

Die Verpflichtung zur Sicherstellung der Rickverfolgbarkeit gilt unabhéngig von der
Zulassungspflicht.
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Abgabe kleiner Mengen von Wild in der Decke, Wild oder Wildfleisch:

Die direkte Abgabe kleiner Mengen Wild oder Wildfleisch durch den Jager an End-
verbraucher oder an ortliche Einzelhandelsunternehmen zur direkten Abgabe an
den Endverbraucher ist vom Anwendungsbereich der Verordnung (EG) Nr.
853/2004 ausgenommen. Vorschriften der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 und der
DVO insbesondere hinsichtlich der Registrierung (Mdglichkeit Gber Streckenliste)
und der hygienischen Voraussetzungen fur das Enthauten und Zerwirken sind an-
zuwenden. Die belieferten Einzelhandelsbetriebe dirfen nur am Ort der Abgabe an
den Endverbraucher zerlegen und verarbeiten. Die Abgabe muss direkt an den
Endverbraucher erfolgen, die Drittelregelung greift nicht. Die Einzelhandelsunter-
nehmen (z. B. Gaststatte oder anderer Einzelhandelsbetrieb, auch ,Einzelhandels-
metzgerei“) missen geeignet sein (zeitliche oder raumliche Trennung). Der Jager

kann auch uber einen Marktstand abgeben.

Ortlich ist der Bereich des Wohnortes oder des Erlegungsortes.

Zulassung der Schlachtung

Eine Metzgerei wird lediglich fur die Schlachtung zugelassen. Zerlegung und Verarbei-
tung erfolgen als registrierter Einzelhandelsbetrieb. Ist nur der Schlachtraum von der

Zulassung betroffen?

Wird bei einem Betrieb nur die Schlachtung zugelassen, nicht aber Zerlegung und Ver-
arbeitung, so sind die fir die Schlachtung notwendigen Raume einzubeziehen, insbe-
sondere Schlachtraum, Kuhlraum fur Schlachtkérper, Nebenrdume (Umkleidemdglich-
keit, Toiletten). Die Vermeidung der Verschleppung einer Kontamination muss eben-

falls sicher gestellt sein.
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Priflisten flur die Besichtigung vor Ort:

Diese Pruflisten sind zur Verwendung durch die Sachverstandigen der Behdrden bestimmt. Hierbei sind auch die Fragen und Antworten zur Zu-
lassung kleiner handwerklicher Metzgereien und Direktvermarkter zu berticksichtigen. Die Anwendung bedarf insbesondere auch in Bezug auf

die Kommentare einer angemessenen und verhaltnismafigen Auslegung durch die Sachverstandigen.
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Prifliste Raum Schlachtung

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
1. Anlieferung der Schlachttiere
Zu- und Abfahrt und Entladebereich befestigt, Uberpriifung Desinfektionskontrollbuch nach § 22 Abs. 2
L1 Vieicht zu R+D i.V.m. § 17 Abs. 2 VWVO. § 18 Abs. 1 VWO
12 ausgewiesener Ort mit geeigneten Anlagen fir Genehmigung (KVB) der Nutzung einer nahe gelegenen Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 6 VO (EG) 853/2004 i.V.m.
- R+D und Waschen von Viehtransportmitteln Anlage ist ggf. méglich, dann im Bescheid aufzunehmen. Anl. 1.2 Nr. 2.2.2.5 AVV LmH sowie § 17 Abs. 2 VVVO
2. Lagerung von tierischen Nebenprodukten u.a. Abfallen
Raum fir TNP (Konfiskat) vorhanden, leichtzu | - ADfalle, ungeniefibare Nebenerzeugnisse U a. ADIBIle | ann 1 Kap. Vi VO (EG) 85212004; Anh. 11l Abschn.
2.1 R+D. Sammlung grundsétzlich nicht in roten Euro- | . ; L ’ :anage Kap. Il Nr. 5 VO (EG) 853/2004. UMS 27.03.2007 44h-
) in abschlieBbaren Einrichtungen zu sammeln, in geeigneter
kisten. . e o . G8794.1-2007/5-1.
Weise zu lagern (ggf. Raum). Schadlingsbekédmpfung prufen.
29 SRM-Material eingefarbt und in gekennzeichne- Anh. V Nr. 3 VO (EG) 999/2001 i.V.m. Art. 4 Abs. 2 und
- tem, verschlieBbarem Behalter Anh. 11 VO (EG) 1774/2002
Sonstige Abfélle in verschlieBbarem Behalter, Andere Systeme moglich, Betrieb weist Eignung nach. Ggf.
2:3. leicht zu R+D Schéadlingsbek&mpfung. Vorkehrungen fur Abfalllagerung. Anh. Il Kap. VIVO (EG) 852/2004. Anl. 1.1 Nr. 4.2
2.4. Ggf. Lager fur Gille, Dung, Magen-Darminhalt Kat. 2-Material Anh. 1l Abschn. | Kap. Il Nr. 8 VO (EG) 853/2004
3. Allgemeine Raumanforderungen
Im Einzelfall Hygieneschleuse (z.B. unumgehbare Einrich-
tung zum hyg. Reinigen oder Wechseln der Schuhe + Schir-
3.1 Hygieneschleuse zw. Alternative vorhanden zen und R+D der Hande) entbehrlich, wenn Kontamination Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe c VO (EG) 852/2004
: ) it . . i.vV.m. Anl. 1.1 Nr. 1.1 AVV LmH
verhindert: z.B. zeitliche Trennung von Arbeitsschritten oder
Verhinderung des Zutritts unbefugter Personen.
Kontamination offener LM vermieden. Im Einzelfall auch
. " durch geneigte Boéden (Fliel3richtung von Rein zu Unrein). Anh. Il Kap. I Nr. 8, Kap. Il Nr. 1 Buchstabe a VO (EG)
3.2. ?Fg)gvggsriﬁPé?ggg)g]ssysteme (AAS) zweckdienlich AVV: Abwasser zu geruchs-, schadnagersicheren und abge- | 852/2004 i.V.m. Anl. 1.1 Nr. 1.6, 1.8 und Anl. 1.2 Nr.
" deckten Abflissen. Rind: 6 mm-Siebe spatestens am Ablau- |2.1.2 AVV LmH
fende It. Anh. 1l Kap. IX Nr. 1 VO (EG) Nr. 1774/2002
33 Abwasser FlieRrichtung von reinem zu unreinem Bezieht sich nur auf offene Abwasserrinnen bzw. Wasser, Anh. Il Kap. I Nr. 8, Kap. Il Nr. 1 Buchst a VO (EG) 852/
" Bereich das ohne Rinnen tber den Boden abflief3t! 2004, Anl. 1.1 Nr. 1.6, 1.8, Anl. 1.2 Nr. 2.1.2 AVV LmH
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
34 FuRboden einwandfreier Zustand, wasserundurch- Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstabe a VO (EG) 852/2004
o lassig, leicht zu R+D i.V.m. Anl. 1.1 Nr. 1.8 AVV LmH
35 Wande einwandfreier Zustand, hell, glatt, ab- ggivfscgﬁr?;:és A:‘bsgfrr]]::gégé?.\I/erichhr:qalftztdﬁugnnrggll‘isr:igl.s Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstabe b VO (EG) 852/2004
" | waschbar Decke, gof. 9 i.vV.m. Anl. 1.1 Nr. 1.9 AVV LmH
36 Decken einwandfreier Zustand Schmutzansammlungen, Kondensation, Materialablésungen | Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstabe ¢ VO (EG) 852/2004
o ' u Schimmelbefall minimiert i.vV.m. Anl. .1 Nr. 1.10 AVV LmH
37 Tiren und Fensterrahmen hell, glatt, abwaschbar, (2.B. abgeschragte Simse) Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstaben d und e VO (EG)
o ggf. zu R+D, Schmutzansammlungen vermieden 5. abg 9 852/2004 i.V.m. Anl. 1.1 Nr. 1.11 und 1.12 AVV LmH
38 Fenster mit Insektengittern oder dauerhatft ver- Insektenaitter zu entfernen und zu reiniaen Anh. Il Kap. II Nr. 1 Buchstaben d VO (EG) 852/2004
© | schlossen 9 9 i.V.m. Anl. 1.1 Nr. 1.11 AVV LmH
. u . AVV: Holz demnach nicht geeignet bei direktem Kontakt mit | Anh. 1l Kap. Il Nr. 1 Buchstaben f VO (EG) 852/2004
3.9. Lebensmittelkontaktfidchen glatt, leicht zu R+D offenen LM, "sollten ersetzt werden". i.V.m. Anl. 1.1 Nr. 1.13 und Nr. 3.1 AVV LmH
Ggf. Vorrichtungen (korrosionsfest, Warm- und
3.10. | Kaltwasserzufuhr) zum R+D, sowie hyg. Lagerung | Laut VO 852/2004 ausdriicklich Warm- und Kaltwasser Anh. Il Kap. Il Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004
von Arbeitsgeraten / Ausriistungen
311 Ggf. Vorrichtungen zum Waschen von LM getrennt | Warm- und / oder Kaltwasser. Werden LM gewaschen, ist Anh. Il Kap. Il Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004 i.V.m. Anl. 1.1
7 | von HWB eine getrennte Vorrichtung erforderlich (AVV). Nr. 1.16 AVV LmH
312 Bellftung (natirlich od. kinstlich), Luftstrémung Filter u.a. Teile zur Wartung / Reinigung leicht zuganglich. Anh. Il Kap. | Nr. 5+6 VO (EG) 852/2004 i.V.m. Anl. 1.1
=7 ] von reinem zu unreinem Bereich AVV: Tiren reichen nicht als Liftungssystem! Nr. 1.4 AVV LmH
AVV: Abweichungen der LM-Beschaffenheit und Verschmut-
313 Beleuchtung (natirlich od. kiinstlich) ist angemes- | zungen von Raum / Geréaten erkennbar. Richtwerte: Kontroll- | Anh. Il Kap. | Nr. 7 VO (EG) 852/2004 i.V.m. Anl. 1.1 Nr.
7" | sen punkte 540 Lux; Arb.raume 220 Lux; Lagerraume 110 Lux; 1.5 AVV LmH
Bereich SchlachttierUnt 220 Lux; sonstg Stall 110 Lux
314 Schéadlingsbek&dmpfung gegeben, kein Zutritt fir Schadnager: In kleinem handwerkl. Betr. auch visuelle Be- Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ und Anh. Il Kap. IX Nr. 4
7 | Haustiere fallsprifung maoglich. VO (EG) 852/2004 i.V.m. Anl. 1.1 Nr. 6.2 AVV LmH
3.15. | Rdume / Einrichtungen allg. sauber, guter Zustand Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) 852/2004
4. Schlachtraum Rinder / Schweine
41 Raum fiir Leeren / Reinigen von Magen / Darmen Zeitl. Trennung nur mit Genehmigung der zulassenden Be- Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 2 Buchstabe b VO (EG)
" 9 9 horde! Im Bescheid aufnehmen. 853/2004 i.V.m. Anl. 1.2 Nr. 2.2.2.2 AVV LmH
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
1. Betdubung / Entbluten
2. Bruhen / Entborsten / Kratzen / Sengen Schweine
3. Ausnehmen und Zurichten
. . . . 4. Bearbeiten gereinigter Méagen und Dérme Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 2 Buchstabe b) + ¢) VO
4.2. Arpeltsschrltte zeitlich oder raumlich getrennt (Ab- 5. Bearbeiten und Waschen NebProd d. Schlachtung, (EG) 853/2004 i.V.m. Anl. 1.2 Nr. 2.2.2.1 + 2.2.2.3.1-3
weichungen unter 8. vermerken!) - "
Enthautung von Képfen AVV LmH
6. Umhdllen NebProd d. Schlachtung
7. Versand / Auslieferung Fleisch
Angemessene Trennung = Kontamination vermieden
Fleisch ohne Kontakt mit Béden, Wanden, Einrich- Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 2 Buchstabe d) VO (EG)
4.3.
tungen 853/2004
Einzel- / Schragenschlachtung ist méglich. Kreuzkontamina-
44 Vermeidung von Kreuzkontaminationen bei der tion bei Schlachtlinien und Schlachtung verschied. Tierarten thi ”IVAbséhn' ! Ka}g. ”4er2 BlfhlStfgeNe uzng I;apéllv
o Schlachtung vermeiden (zeitl bzw. rAuml. Trennung). Annahme und Lage- A\r/.VIQi O (EG) 853/2004 i.V.m. Anl. 1.2 Nr. 2.2.2.3.
. « A : " mH
rung nicht enth@uteter Wildtierkdrper in separaten Raumen.
Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 3 VO 853/2004 i.V.m. Nr.
4.5. Sterilisationsvorrichtungen (Wasser + 82°C) Bzw. Alternativsystem: Gleichwertigkeit nachweisen lassen. | 5.3 Leitfaden zur Umsetzung der VO (EG) 853/2004 und
Anl. 1.2 Nr. 1.1.2 AVV LmH
igl?vigls%g?t(enri]cﬁavnodnoEiﬂyx%gjlitevr:/:r:;nt;e?;?- AVV: Handbrausen kénnen bei Verwendung zur Handereini- | Anh. Il Kap. | Nr. 4 VO (EG) 852/2004, Anh. Ill Abschn. |
4.6. beitsplétzen an denen mit unverpacktem Fleisch gung Kontamination verursachen! Geeigneter Standort: in Kap. Il Nr. 4 VO (EG) 853/2004; Anl. 1.1 Nr. 1.3 und Anl.
) . unmittelbarer Arbeitsplatznahe und leicht erreichbar 1.2 Nr. 1.1.3 AVV LmH
gearbeitet wird
5. Kuhlung
KR fiir [] Schlachtkérper . o o Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 17 i.V.m. Kap. VII Nr. 1
5.1. [ Schiachtneb.prod. L] gemeinsam KR-Temp. Fleisch max. +7 °C, Schlachtneb.prod. max. +3°C Buchstabe a VO (EG) 853/2004
BU-KR: Entfallt wenn nur augenscheinlich gesunde Tiere
[CabschlieRbarer BU-KR angenommen, vorlaufig beschlagnahmtes Fleisch grundsétz- | Anh. Ill Abschn | Kap. Il Nr. 5 VO (EG) 853/2004 i.V.m.
5.2 lich als Konfiskat behandelt, als solches gelagert und ent- Anl. 1.2 Nr. 2.2.2.4 AVV LmH und Anh. lll Anschn. | Kap.
[labschlieRbare Einrichtung sorgt wird. AbschlieRbare Einrichtung: Kette + Schloss, ver- | IV Nr. 16 Buchstabe b und ¢ VO (EG) 853/2004
stellbare Gitterwande, Plexiglasscheiben 0.4., Kuhlanhénger.
1. Kuihlaggregate sauber, nicht tropfend, eisfrei
2. Befiillung der Kapazitat entsprechend
53 KR sauber, Ubersichtlich, nicht Uberfullt, Ware 3. Lagerung ordentlich und tbersichtlich Anh. Il Kap. I Nr. 1 und Nr. 2 sowie Kap. IX Nr. 8 VO
" gekennzeichnet 4. Kein Abfall, kein Heimtierfutter (K3) etc. (EG) Nr. 852/2004
5. Privatware entsprechend gekennzeichnet
6. In TKR Ware mit Bezeichnung u Einfrierdatum
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
Getrennte Lageruna unverpacktes / veroacktes Oder zeitl getrennt 0. a. geeignete MalRnahme zur Minimie- | Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 17 i.V.m. Kap. VII Nr. 5 VO
5.4. Fleisch (v.a }%arton% en) P P rung von Kontaminationen, z.B. Arbeitsorg., Umhiillung o.a. | (EG) 853/2004; Anh. Il Kap. IX Nr. 5 VO (EG) 852/2004
o 9 AVV: Kontamination ist v.a. durch Kartonagen zu befirchten. |i.V.m. Anl. 1.1 Nr. 6.3 und Anl. 1.2 Nr. 1.2.2 AVV LmH
5.5. Uberwachung der Lagertemperatur (+3 / +7°C) durch:
6. Nebenraume
. . - AVV: AbschlieBbares Mobelstiick zur Verwahrung von Kenn- | Anh. lll Abschn. | Kap. 1l Nr. 9 VO (EG) 853/2004 i.V.m.
6.1. |[ Tierarztraum [] abschlieRbare Einrichtung Zeichnungselementen ARl 1.2 Nr. 2.1.3 AW LmH
6.2 [l Raum ] Elnrlchtg_ng fur R+D-Mittel R+D-M|ttgl dirfen nicht in Berglchen gelagert werden, in Anh. Il Kap. | Nr. 10 VO (EG) 852/2004
und -gerate denen mit LM umgegangen wird.
6.3 [0 Raum ] Einrichtung fiir Hilfsmittel / Anh. Il Kap. Il Nr. 2 VO (EG) 852/2004; Anh. Il Kap. V
- Schlachtgeréte Nr.1 Buchstabe b VO (EG) 852/2004
7. Sozialrdume
. . . . - Anh. Il Kap. I Nr. 9 VO (EG) 852/2004; Dusche: “Soll*
7.1. Umkleideraum Auch im Privatbereich méglich. laut Anl. 1.2 Nr. 2.1.1 Entwurf And.V AVV LmH
Saubere Schutzkleiduna hvaienisch aelagert und AVV: Schwarz-Weil3-Prinzip; Verwendung entsprechend Anh. Il Kap. I Nr. 9 VO (EG) 852/2004 i.V.m. Anl. 1.1 Nr.
72 ek ents r‘icﬁ’g’n . Verwgn de% Zweckbestimmung; Schutzkleidung hell, sauber, Kopfbede- | 1.7 + 5.1 AVV LmH ; auch Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO
P ckung. Private Lagerung gehért dann zum Betrieb (AVV). (EG) 852/2004
7.3.1. | Toiletten mit Wasserspilung und Kanalisationsanschluss Anh. Il Kap. I Nr. 3. VO (EG) 852/2004
7.32. ;gberg:rr:ra“me ohne direkten Zugang zu LM- Anh. Il Kap. I NI. 3. VO (EG) 852/2004
HWB fiur Personal, das mit unverpacktem Fleisch umgeht, .
HWB ggf. mit bertihrungsfreien Armaturen, Warm- | nicht von Hand zu bedienen. Berihrungsfreie Armaturen fur Anh. Il Kap. | Nr. 4 VO (EG) 852/.2004’ Anh. 1l Abschn. |
7.4. A . o o ~ Kap. Il Nr. 4. VO (EG) 853/2004 i.V.m. Anl. 1.2 Nr. 1.1.3
u. Kaltwasser SozialrAume nicht explizit gefordert. Hygienisches Hande-
; A , AVV LmH
trocknen, d.h. Einmalhandtlicher o.a.
7.5. | [ natiirliche [ kiinstliche Beliftung Anh. Il Kap. | Nr. 6 VO (EG) 852/2004
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Prifliste Hygiene Schwein / Rind Schlachtung

Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle
1. Allgemeine Hygiene
1.1. | [ Einzelschlachtung [] Bandschlachtung Einzel- / Schragenschlachtung ist méglich Anl. 1.2 Nr. 2.2.2.3.4 AVV LmH
1.2. Al.’.bEItSk|eIdl:lng 9gf. ausschlieflich fur Zutrieb, Ggf. reicht Schurzenwechsel od. -reinigung. Anh. 1l Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) 852/2004
Tétung, Betdubung
1.3. | Saubere Tiere zur Schlachtung Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 4 VO (EG) 853/2004
14. | Tiere gekennzeichnet Als Haustiere gehaltene Huftiere so gekennzeichnet, dass 8§ 15 Abs. 1 Tier-LMHV, Anh. Ill Abschn. | Kap. IV Nr. 3
T 9 Herkunftsbetrieb eindeutig feststellbar ist. VO (EG) 853/2004
Tiere mit Verletzungen / lokalen Entziindungen Sichtbare Verletzungen (Kannibalismus,...), Gelenkschwel- | Anh. Ill Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO (EG)
1.5. | zuletzt schlachten. lungen u.a. wg. hdmatogen abszedierender Prozesse z.B. 853/2004; Anh. 1l Abschn. | Kap. Il Nr. 7 VO (EG)
Keine ,Krankschlachtungen! mit Abszessen in Wirbelsaule: Kontaminationsgefahr! 853/2004
. N _— u Anh. Il Kap. Il Nr. 2 sowie Kap. V Nr. 1 Buchstabe b VO
1.6. | Arbeitsgerate hygienisch gelagert v.a. Messer und Stahle (EG) 852/2004
Boden mit Abzieher abziehen (Spritzwasserver- Tipp: Gesonderte Farben fur reinen / unreinen Bereich. § 3 LMHV, Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG)
1.7. - )
meidung) Handbrausen sauber halten und sparsam einsetzen! 852/2004
2. Entbluten
21 Stechen (Bruststich) mit Hohlmesser bzw. geson- Beim Rind vorher separates Messer fiir Hautschnitt. Anh. Il Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO (EG)
dertem Messer 853/2004
29 Luft- und Speiseréhre unversehrt Ausnahme: Schlachtung nach religiésen Gebrauchen mit Anh. 1l Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Buchstabe a VO (EG)
- P Genehmigung der zustandigen Behorde 853/2004
Hyg. Lagerung gerade nicht gebrauchter Messer! Geschlos- | Anh. Ill Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 u Anh. Il Abschn.
2.3. | Zwei-Messer-Methode, R+D der Messer sene Kdcher ungeeignet. Im Einzelfall: Ein Eimer fur saube- |1 Kap. Il Nr. 3 VO 853/2004 i.V.m. Nr. 5.3 Leitfaden zur
re, ein Eimer fur gebrauchte Messer. Siehe Steribecken. Umsetz. VO (EG) 853/2004, Anl. 1.2 Nr. 1.1.2 AVV LmH
2.4. | Schragenschlachtung: ungehinderter Blutabfluss Tierkorper darf nicht in Blutlache liegen gggl.zlcl)loibschn. I Kap. IVNr. 7 Satz 1 VO (EG)
3. Schwein: Brihprozess / Kratzmaschine / Nachbearbeitung
3.1. |Bruhwasser + 61 °C bis + 65 °C unter + 61°C Salmonellennachweis mdglich Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 9 VO (EG) 853/2004
3.2. | Kratzmaschine ausreichend sauber Wasserwechsel bei starker Verschmutzung! Anh. Il Abschn. | Kap. IV Nr. 9 VO (EG) 853/2004
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Nr. [Anforderung Kommentar Fundstelle
I . Vollstandige Entfernung Klauen, Ohren, Augen mit Lidern, Anh. Ill Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 und Nr. 8 VO
3.3. | Grundliche Nachbearbeitung Hautdefekte (EG) 853/2004
. N § 3 LMHV, Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO
3.4. Messerwechsel, R+D Messer und sonstige Gerate (EG) 853/2004
i Anh. Il Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO (EG)
3.5. | Abbrausen Schlachtkdrper, ggf. Abflammen 853/2004
4, Rind: Vorbereitung und Enthautung / Hautabzug
) N Anh. Il Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO (EG)
4.1. | GliedmaRRenenden vor Enthdutung absetzen 853/2004
4.2. | Laktierende Euter vor Enthdautung absetzen Milch darf Fleisch nicht kontaminieren g\ggl.zl(l)loibschn. | Kap. IV Nr. 7 Buchstabe d VO (EG)
4.3. | Kuhschlachtung zum Schichtende § 3 LMHV
. . Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 und Buchstabe b)
4.4, | Hauteréffnung durch Vorstich, Messerwechsel ii VO (EG) 853/2004
Kontakt unreine Hand - enthauteter Schlachtkorper Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Buchstabe b) ii VO (EG)
4.5. -
vermieden 853/2004
Kontakt HautauRenseite - Schlachtkdrper vermie- Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Buchstabe b) i VO (EG)
4.6.
den 853/2004
- . . - . . " " Anh. Il Abschn. | Kap. IV Nr. 10 VO (EG) 853/2004
4.7. | Kontaminierte Fleischpartien sofort abgetrennt AVV: nicht abwischen oder mit Wasser "abwaschen"! iVm. Anl. 1.2 Nr. 2.2.3.2 AWV LmH
- . . Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO (EG) 853/
4.8. | Messerwechsel bzw. Reinigung Festhaltebacken bei maschinellem Abzug 2004, Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchst ¢ VO (EG) 852/2004
5. Ausweiden
51 Vorkehrungen gegen Auslaufen von Magen-Darm- Anus umschneiden und Eintiiten, Rodding MD-Trakt Anh. Il Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Buchstabe ¢ VO (EG)
Inhalt 853/2004
bis 90 % der pathogenen Keime auf Schlachtkérpern stam-
5.2. | Saubere Organentnahme, kein "Wasserbad" men aus dem Kot, der bei der Eviszeration verteilt wurde (§E3C5I)_’\E/;|;3\//26A(;T Il Abschn. I Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO
(Berends et al 1997, Petersen et al 2002)
5.3. | Pansen sofort aus Schlachtraum entfernt Qggl.zlcl)loﬁbschn. I Kap. IVNr. 7 Satz 1 VO (EG)
54 Entnahme Geschlinge 2-Messer-Technik, getrennt | Kontamination durch Keime aus Tonsillen vermeiden! Kein § 3 LMHV, Anh. Il Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO
" | aufgehéngt Wasserbad! (Gerhardt 2005) (EG) 853/2004
s 8§ 3 LMHV, Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO
5.5. | Spalten sorgfaltig, ggf. Abflammen (EG) 853/2004
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Nr. [Anforderung

Kommentar

Fundstelle

5.6. | Ausweiden innerhalb 45 min

45 min laut AVV

Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Buchstabe ¢ VO (EG)
853/2004 i.V.m. Anl. 1.2 Nr. 2.2.3.1 AVV LmH

5.7. | Entfernung Stichstellenfleisch (Konfiskat)

Stichstellenfleisch muss untauglich beurteilt werden, darf
nach Fleischuntersuchung nicht mehr mit genusstauglich
beurteiltem Fleisch in Beriihrung kommen.

Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 16 Buchst. b VO (EG)
853/2004 i.V.m. Anh. | Abschn. Il Kap. V Nr. 1 Buchst. d
VO (EG) 854/2004
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Prifliste Tierschutz Schlachtung

Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle
1. Stallungen / Wartebuchten
[ Stallung bzw Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 1 Buchstabe a VO (EG)
1.1. O] Warteb%cht éusreichend roR und leicht zu R+D 853/2004 i.V.m. Nr. 5.2 Leitfaden zur Umsetzung der VO
9 (EG) 853/2004 und Anl. 1.2 Nr. 2.2.1.1 AVV LmH
1.2. | Witterungsschutz vorhanden 8§ 7 Abs. 1 Satz 1 TierSchlv
1.3. | Abkihlung der Tiere ggf. gewahrleistet 8§ 7 Abs. 1 Satz 2 TierSchlv
1.4. |Tiere in vertraglichen Gruppen untergebracht § 7 Abs. 5 TierSchlv
1.5. | Stallung fur Tierbetreuung ausreichend beleuchtet 8§ 7 Abs. 8 TierSchlvV
. N . . e 8§ 7 Abs. 2 Nr. 1 TierSchlV und Anh. 1ll Abschn. | Kap. Il
1.6. | Trankeanlagen vorhanden und funktionstiichtig IznuEfr{\ﬁhv\?vr:r',rﬁd::icchﬁtIQOE,?{ Ssiwl\g;:ﬁﬂﬁrze't frisches Wasser Nr. 1 Buchstabe a Satz 2 VO (EG) 853/2004 mit Nr. 5.2
9ang 9. Leitfaden zur Umsetzung der VO (EG) 853/2004
.. . . . . 8 7 Abs. 2 Nr. 2, § 8 Abs. 2 Nr. 3 TierSchlV, Anh. IlI
1.7. | Futterungsméglichkeit ggf. vorhanden Eﬂftgz;uhr;gér\ﬁﬁﬂn Tiere nicht innerhalb 6 Std nach Anlieferung Abschn. | Kap. Il Nr. 1 Buchst a Satz 2 VO (EG) 853/
9 2004 mit Nr. 5.2 Leitfaden Umsetz. VO (EG) 853/2004
18. Tiere erst unmittelbar vor Schlachtung am Platz der § 7 Abs. 9 TierSchiv
Schlachtung
Ausnahme durch zulassende Behorde mdglich: Auflage .
separater Stall / Bucht fur kranke Tiere, leicht zu (Bescheid!), dass nur nach d&uRerem Anschein gesunde § 7 Abs. 6 Satz 2, § 8 Abs. 1 Satz 1 TierSchlV und Anh.
1.9. . : Il Abschn. | Kap. Il Nr. 1 Buchstabe b VO (EG)
R+D Tiere angenommen werden. Sonst muss Stall / Bucht die
; n 853/2004
Anforderungen wie oben erfillen.
2. Allgemeines
Identifizierung und Schlachttieruntersuchung unge- . Anh. Il Abschn. | Kap. Il Nr. 1 Buchst ¢ Satz 2 VO (EG)
2.1 hindert méglich ggf. morgens und abends Gesundheitskontrolle 853/2004 und § 7 Abs. 6 Satz 1 TierSchlV
v Trelbgange fordern selbstandiges Vorwartsgehen G_gf. Slcht§chutz, kelne_ Irrltat_l_onen dg_r Tiere durch Personal, § 6 Abs. 2 Satz 2 TierSchlV
der Tiere Licht, Gerausche, Gerate, Pfiitzen o.a.
Schmerzen. Leiden. Schéden beim Treiben ver- Elektr. Treibhilfen verboten. Ausnahmen fur gesunde Rd > 1J | § 5 Abs. 1 und 2 TierSchlV. Soll auf 1 Sek ge&ndert
2.3. - ' ' / Sw > 6Mo wenn Ausweichplatz vorhanden. StromstoRe werden (derzeit noch 2 Sek). VO (EG) Nr. 1/2005 (1
mieden X S
max (1) Sek. Nur an Vereinzelung oder Eintrieb in Falle! Sek)
2.4. | Trittsicherer Boden im Aufenthaltsbereich der Tiere Rampe[‘ mit Seltgngchutz. Ramperl max 20 L\lelgung bzw. 8 6 Abs. 2 TierSchlV
vor Betdubungseinrichtung max 10°, fir Rd 7°.
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Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle
. . N Erst wenn ausfiihrende Person zur sofortigen Betdubung .
2.5. | Ruhigstellung erst unmittelbar vor Betdubung oder Totung der Tiere bereitsteht § 12 Abs. 4 TierSchlV
2.6. | Tiere korrekt ruhiggestellt Betdubungsgerat kann sicher bedient werden. § 12 Abs. 1 Satz 1 TierSchlvV
2.7. | Sachkunde / -nachweis Prufung S.’aChkL.!nde /-beschelqlgung, Beobachtung der Per- 8§ 4 Abs. 2 Satz 1 TierSchlV, § 4 Abs 1a TierSchG
sonen bei Ausfiihrung der Betaubung
3. Betaubung durch Bolzenschuss (BS)
31 Arbeﬂs}aghche KonEroI_Ie BS Apparat (R+D, Funkti- | ggf. Gerate zerlltlagen I{:.lssen, Sauberkeit und Verschlei3teile § 13 Abs. 2 Satz 1 und 4 TierSchiv
on), Mangel unverziglich abstellen (Gummipuffer) Uberprifen)
32 Gerateprufung nach Waffenrecht, Nachweis, mind. | Siehe § 24 Beschussverordnung. Siehe auch: Kommentar Waffenrecht: Alle 2 Jahre, bei Mangeln unverziglich
| alle 2 Jahre Tierschutzgesetz Hirt/Maisack/Moritz, TierSchlV § 13 Rn. 11 | zum Hersteller bzw. dessen Beauftragtem zur Prifung
3.3. | Bolzenschussmunition trocken gelagert Korrekte Funktion nur mit trockener Munition gegeben 8 3 Abs. 2 TierSchlv
3.4. | Intaktes Ersatzgerat am Schlachtplatz Ersatzgerét einsatzbereit am Ort der Betdubung § 13 Abs. 2 Satz 2 TierSchlV
Bolzen vor Schuss vollstandig im Schaft eingerastet; Ver- . .
3.5. | Sichtkontrolle Bolzen / Bolzenspitze wendung geeigneter Munition (an Tier und Geréat adaptiert). §.3 Abs. 2 TierSchlV und Anl. 3 Teil Il Nr. 1.1 Satz 4
. TierSchlv
Bolzenspitze glatt und scharfer Rand.
3.6. | Kopfbewegungen eingeschrankt, ggf. Zwangsstand | Durch Keil od. Kopffixierung in Falle. Sichtschutz am Tier. § 12 Abs. 1 Satz 1 und 2 TierSchlV
Rind: Kreuzungslinie zw. Augenmitte und Mitte Hornansatz.
Hornlose Schafe: Mitte der Verbindungslinie zw. den Vorder- . .
3.7. | Prifung korrekte Schussposition, kein Verkanten seiten der Ohrbasen, senkrecht zur Schadeldecke. Ein- ﬁ‘\r}l.'r_sh};':(gl;:',\}r'lga(téolw-gﬁ)r:;% tierschutz-tvt.de)
schussloch prifen: scharfer Rand ohne Knochenbriiche. ' ' e
Kein Verkanten, korrekter Ansatzwinkel.
Tiere stirzen sofort zusammen, keine Aufstehversuche,
. N I Aussetzen der regelmafigen Atmung, starre unbewegte . .
3.8. | Prifung Betaubungseffektivitat Augen, kein Lid- / Homhautreflex, keine Reaktion auf Haut- Ableitung aus § 12 Abs. 2 Satz 1 TierSchlV
stich, Betdubung anhaltend bis Tod.
"sofort nach dem Betduben" wahrend der Wahrnehmungs-
Prifung und Einhaltung der max. Zeitdauer bis zur | und Empfindungslosigkeit. Rd max 60 sek, Schf/Zg max 15 . .
3.9. Entblutung sek (besser 8 Sek), Selten Ausnahmegenehmigung (KVB) 813 Abs. 3 Satz 11. V. m. Anl. 2 TierSchiv
nach § 14 Abs. 1 TierSchlvV
3.10. | Entblutequalitét ausreichend Blutfluss ungehindert, schwallartig § 13 Abs. 3 TierSchlv
311 Nach Entblutungssphnltt Schlachtarbeiten erst am § 13 Abs. 4 Satz 1 TierSchlV
bewegungslosen Tier
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Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle
312, Bolzenschluss bei Schweinen ausschliellich als Als Ersatzgerét und bei Hausschlachtung zuléssig. §_13 Abs. 6 Satz 1i. V. m. Anl. 3 Teil 1 Fuf3note 1 und 5
Ersatzgerat TierSchlvV
4, Elektrische Betaubung
4.1. | Schlachtschweine werden elektrisch betaubt Betdubung Schweine mit Bolzenschuss s.o. § 13 Abs. 6 Satz 1i. V. m. Anl. 3 Teil 1 TierSchlvV
4.2. | Arbeitstagl. Kontrolle Betéub.gerate / -anlage § 13 Abs. 2 Satz 1 TierSchlvV
43, |Anschluss eines Gerétes zur Spannungs - u. § 13 Abs. 6 Satz 1i. V. m. Anl. 3 Teil Il Nr. 3.6 TierSchiV
Stromstérkeanzeige mdglich
. . . Anzeige nach 4 Sek Kopfdurchstrdmung. Optisches Signal . .
44 En_de Mindeststromflusszeit akust. / optisch ange- im Blickfeld des Betéubers u. / od. akustisches Signal. Gilt §_13 Abs. 6 Satz 1i. V. m. Anl. 3 Teil Il Nr. 3.7.2
zeigt - . . = TierSchlv
nicht bei automatischer Betdubung.
45 Deutliche Anzeige fehlerhafter Betdubung (Strom- | Stets ablesbare Ampereanzeige oder Signal bei Unterschrei- | § 13 Abs. 6 Satz 1i. V. m. Anl. 3 Teil Il Nr. 3.7.3
7" | starkeverlauf) ten von 1,3 A (Schwein) bzw. 1,0 A (Schaf) TierSchlvV
4.6. Betdubungsgerat intakt Elektroden sauber, spitz, Kabel unversehrt, Trafo i.O. 8 3 Abs. 2 TierSchlVv
4.7. | Intaktes Ersatzbetidubungsgeréat griffbereit Bolzenschussapparat oder 2. Trafo § 13 Abs. 2 Satz 2 TierSchlV
4.8. | Korrekte Verwendung der Elektrozange Nicht als Treibhilfe und nicht zum Umwerfen der Tiere! 8§ 12 Abs. 3 TierSchlV
Elektroden korrekt abgesetzt. Elektrodenansatzstel- | Befeuchtung hilfreich, Nasse flihrt hingegen zu Fehlbetau- . . .
4.9. len sauber und ggf. vor Betdaubung angefeuchtet bung, weil Strom Uber die Tieroberflache abgeleitet wird. 8§13 Abs.61. V. m. Anl. 3 Teil Il Nr. 3.1 Satz 2 TierSchlv
Mindeststromstérke tber mind. 4 Sek ununterbro- Kein Umsetzen binnen 4 Se"k, aufser zur Korrektur"elnes 8§ 13 Abs. 6i. V. m. Anl. 3 Teil Il Nr. 3.2 Satz 2 und 3
4.10. chen (1) am Kopf gehalten fehlerhaften Ansatzes. Verlangerung der Durchstrémung auf TierSchiv
) prg 8 Sek (TierSchlV ,Soll*) bringt furr Tierschutz nichts.
Herzdurchstromung vor Gehirndurchstrdomung bzw. nach
411, Ge_hlrn wird vor oder gleichzeitig mit Herz durch thlbetaubqng fuhrt zu Kamme_r_fllmmern bei Bewus__stseln. § 13 Abs. 6i. V. m. Anl. 3 Teil Il Nr. 3.1 Satz 1 TierSchiv
stromt Tierschutzwidrig! Zange muss fur Hirn-Herzdurchstromung
weit genug zu 6ffnen sein. Besser getrennte Durchstrémung.
Anzeichen fur epileptiformen Anfall, Aussetzen regelmafiger
. N I Atmung, keine gerichtete Augenbewegung, kein spontanes . .
4.12. | Prufung Betaubungseffektivitat Blinzeln, keine Reaktion auf Entblutestich. Kein Nasenschei- Ableitung aus § 12 Abs. 2 Satz 1 TierSchlV
dewandreflex, keine Reaktion auf Russelscheibenreizung.
413 | max 10 sek liegend / 20 sek hangend bis Entblu- $elten. Ausnahme (KVB) nach § 14 Abs. 1 TierSchlV mdg- § 13 Abs. 3 1. V. m. Anl 2 TierSchiv
tungsschnitt lich. Siehe auch unter Nr. 3.9.
4.14. | Entblutequalitat ausreichend Entblutu_ng Mastschw_eln: 3,5 I_|n ersten 30 Sek (bsi). Stich- § 13 Abs. 3 TierSchiv
stelle mindestens 3 Finger breit.
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Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle

4.15. | Schlachtarbeiten am bewegungslosen Tier z.B. vorher nicht Kopf absetzen, kein Genickstich § 13 Abs. 4 Satz 1 TierSchlvV
5, Gesamteindruck

5.1. | Umgang mit lebenden Tieren ruhig, schonend. § 3 Abs. 1 TierSchlv

59 Tiere schnell, effektiv, schmerz- und leidensfrei § 13 Abs. 1 TierSchiv

betaubt und entblutet bis zum Tod.
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Prifliste Zerlegung

Nr. | Anforderung Kommentar Fundstelle
1. Anlieferung / Wareneingang / Grundhygiene
11 Schutz vor Kontamination unverpackter Lebens- Einzelfallentscheidung! Evtl. reicht eine Uberdachung oder § 3 LMHV, Anh. Il Kap. I Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG)
- mittel Anlieferung in Behélter mit Deckel 0.4. 852/2004
Anh. lll Abschn. | Kap. VII Nr. 3 VO (EG) 853/2004,
1.2. Warmfleischannahme (Transport genehmigt) Transporteur Genehmigungspflicht (KVB) Entwurf AndAVV LMH vom 28.10.08, bisher § 11 AVV
LmH
13 Hygieneschleuse bzw. geeignete Alternative vor- Im Einzelfall Hygieneschleuse (s. Prifliste Raum Schlach- Anh. 1l Kap. | Nr. 2 Buchstabe c VO (EG) 852/2004
- handen tung Nr. 3.1) entbehrlich i.vV.m. Anl. .1 Nr. 1.1 AVV LmH
2. Kuhlung
KR fir [] zerlegte Ware Fleisch +7 °C, Schlachtneb.prod. + 3 °C, Schlachtkérper von | Anh. Ill Abschn. | Kap. VII Nr. 1 VO (EG) 853/2004, Art.
2.1. [ verarbeitete Ware Geflugel / Hasentieren + 4 °C. Gemeinsamer KR: nachteilige |4 Abs. 3 Buchstabe c und d VO (EG) 852/2004, auch
[] gemeinsam Beeinflussung ausgeschlossen. Anl. 1.1 Nr. 6.3 AVV LmH
1. Kuihlaggregate sauber, nicht tropfend, eisfrei
2. Befullung der Kapazitat entsprechend
29 KR sauber, Ubersichtlich, nicht Gberfullt, Ware 3. Lagerung ordentlich und ubersichtlich Anh. Il Kap. I Nr. 1 und Nr. 2 sowie Kap. IX Nr. 8 VO
- gekennzeichnet 4. Kein Abfall, kein Heimtierfutter (K3) etc. (EG) Nr. 852/2004
5. Privatware entsprechend gekennzeichnet
6. In TKR Ware mit Bezeichnung u Einfrierdatum
2.3. Tiefkihlrdume (Anzahl und Funktion):
2.4. Fleisch mit TK-Bestimmung sofort einfrieren Ausnahme: Nach Reifezeit Anh. lll Abschn. | Kap. VII Nr. 4 VO (EG) 853/2004
o5 Getrennte Lagerung unverpacktes / verpacktes gg)'ezigglr;h gL?rtr:ﬁBIrllltjr?g ce:r;dere geeignete Manahme, z.B. Anh. 1l Abschn. | Kap. lll Nr. 2 und Kap. VII Nr. 5 VO
Fleisch (v.a. Kartonagen) AVV: Kontamination ist v.a. durch Kartonagen zu befirchten. (EG) 853/2004, Anl. 1.2 Nr. 1.2.2 AVV LmH
2.5.1. | Oder hyg. Verpackung zeitl. getrennte Lagerung
26 Uberwachung der Lagertemperatur (+3 / +4 / +7 / | ggf. Alarmsystem vorhanden? Art. 4 Abs. 3 Buchst. ¢ + d VO (EG) 852/2004, Anh. IlI

-18 °C) durch

Solltemperaturen und Grenzwerte festgelegt?

Abschn. | Kap. VII Nr. 1 + 2 VO (EG) 853/2004
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Nr. Anforderung

Kommentar

Fundstelle

3. Zerlegeraum und Nebenrdume

31 [] separater Zerlegeraum [] gemeinsam mit

AVV: Zerlegung im Schlachtraum nur mit Genehmigung der
zulassenden Behorde (Bescheid!). Kontaminationen verhin-

Anh. Il Abschn. | Kap. lll Nr. 3i.V.m. Kap. V VO (EG)
853/2004, Anl. 1.2 Nr. 2.2.2.1 AVV LmH; § 11 Tier-

(angeben): dert durch geeignete MaRnahmen. LMHV
[zeitliche Trennung der Produktionspartien Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 1
3.2
) [kontinuierliche Zerlegung VO (EG) 853/2004
[]zerlegung Fleisch verschiedener Tierarten Anh. lll Abschn. | Kap. V Nr. 2
33
) [Imit zeitlicher oder [] rduml. Trennung Buchstabe ¢ VO (EG) 853/2004
34 Fleisch nur in angemessener Menge im Zerlege- Erwarmung des Fleisches iiber +3 / +4 / +7 °C verhindert Anh. Il Abschn. | Kap. V Nr. 2 Buchstabe a VO (EG)

raum

853/2004

3.5. Raumkihlung (max + 12°C)

Raumkihlung entbehrlich: Fleisch wird unmittelbar nach
Schlachten zerlegt oder alternatives System (Organisation,
0.a.) gewahrleistet +3 / +4 / +7°C.

Anh. 1l Abschn. | Kap. V Nr. 2 Buchst. b und Nr. 3 VO
(EG) 853/2004 und Anl. 1.2 Nr. 3.2.1 AVV LmH

3.6. Sterilisationsbecken (Wasser + 82°C)

oder geeignete Alternative mit gleicher Wirkung

Anh. lll Abschn. | Kap. Ill Nr. 5 VO (EG) 853/2004

an geeigneten Standorten HWB (nicht von Hand
3.7. zu bedienen) bei Arbeitsplatzen an denen mit
unverpackt. Fleisch gearbeitet wird

AVV: Handbrausen kdnnen bei Handereinigung Kontaminati-
on verursachen! Geeigneter Standort: in unmittelbarer Ar-
beitsplatzndhe und leicht erreichbar

Anh. 1l Abschn. | Kap. Ill Nr. 4 VO (EG) 853/2004 i.V.m.
Anl. 1.1 Nr. 1.3 und Anl. 1.2 Nr. 1.1.3 AVV LmH

[IRaum [Bereich fiir Bedarfsgegensténde, z. B.

Anh. Il Kap. I Nr. 2 Buchstabe c und Anh. Il Kap. V Nr. 1

38 | Arbeitsgerite Buchstabe b VO (EG) 852/2004

39 I:qu_um [IBereich zur Lagerung von Eurokisten, Anh. Il Kap. X VO (EG) 852/2004
Umhdillungs- / Verpackungsmaterial

3.0, | JRaum [IBereich fiir Reinigungs- und Desinfek- Anh. Il Kap. | Nr. 10 VO (EG) 852/2004
tionsmittel und -geréte

4. Réaume allgemein / Nebenrdaume
suzulassende Raume: Grundforderungen der Ubliche Forderungen an Boden, Wande, Decken, Fenster,

4.1. ' 9 Schadlingsbekdmpfung, ggf. Hygieneschleuse etc. Details Anh. Il Kap. I, V und VI VO (EG) 852/2004

Hygiene erflllt

siehe Prifliste "Raum Schlachtung"

4.2. Korrekte Lagerung von TNP einschl. SRM

Forderungen Raum / Behalter, Beschrift., Einfarbung, Ent-
sorgung, R+D. Siehe Liste "Raum Schlachtung"

Anh. 1l Kap. VI VO (EG) 852/2004, Art. 3 VO (EG)
1774/2002

Schutzkleidung / Umkleide / Toiletten Anforderun-

4.3. gen erfillt

Schutzkleidung, ggf. Umkleide, Toil., HWB, etc. Siehe Liste
"Raum Schlachtung"

Anh. 1 Kap. I Nr. 3, 4, 6, Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO (EG)
852/2004
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Prifliste Verarbeitung

Nr. | Anforderung Kommentar Fundstelle
1 Anlieferung / Wareneingang / Grundhygiene
11, S(_:hutz vor Kontamination unverpackter Lebens Eln_zelfallent_scheldyng. Eytl. reicht eine Uberdachung oder Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG) 852/2004
mittel Anlieferung in Behélter mit Deckel 0.4.
Warmfleischannahme nur fur entsprechende Er- Anh. Il Abschn. | Kap. VIl Nr. 3 VO (EG) 853/2004,
1.2. zeugnisse P Transporteur Genehmigungspflicht (KVB). Entwurf AndAVV LMH vom 28.10.08, bisher § 11 AVV
LmH
. . . : Im Einzelfall Hygieneschleuse (siehe Priifliste Raum
13, Hygieneschleuse bzw. geeignete Alternative vor Schlachtung Nr. 3.1) entbehrlich, wenn anderweitige Vermei- Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG) 852/2004
handen I i.vV.m. Anl. 1.1 Nr. 1.1 AVV LmH
dung der Kontamination
2 Kuhlung
KR fiir [] Fleischzubereitungen [ Hackfl. +2, Inn. +3, Fl.zub. +4, Gefl / Hasen +4, Fleisch / Anh. lll Abschn. | Kap. VII Nr. 1 VO (EG) 853/2004, Art.
2.1. Fleischerzeugnisse [] err?einsam Fl.erz. +7°C. Bei gemeinsamem KR gegenseitige nachteilige |4 Abs. 3 Buchstabe c und d VO (EG) 852/2004, auch
9 9 Beeinflussung ausgeschlossen. Anl. 1.1 Nr. 6.3 AVV LmH
1. Kuhlaggregate sauber, nicht tropfend, eisfrei
2. Befiillung der Kapazitat entsprechend
29 KR sauber, Ubersichtlich, nicht Gberfullt, Ware 3. Lagerung ordentlich und ubersichtlich Anh. Il Kap. I Nr. 1 und Nr. 2 sowie Kap. IX Nr. 8 VO
- gekennzeichnet 4. Kein Abfall, kein Heimtierfutter (K3) etc. (EG) Nr. 852/2004
5. Privatware entsprechend gekennzeichnet
6. In TKR Ware mit Bezeichnung u Einfrierdatum
2.3. Tiefklihiraume (Anzahl und Funktion):
2.4, Fleisch mit TK-Bestimmung sofort einfrieren Ausnahme: Reifezeit Anh. Il Abschn. | Kap. VII Nr. 4 VO (EG) 853/2004
25 Rohware und Verarbeitungserzeugnisse getrennt | in gemeinsamem Raum mdglich, wenn gegenseitige nachtei- | Anh. Il Kap. IX Nr. 5 VO (EG) 852/2004, Anl. 1.1 Nr. 6.3
- gelagert lige Beeinflussung verhindert wird AVV LmH
- Art. 4 Abs. 3 Buchstabe ¢ und d VO (EG) 852/2004,
? -
26. Ubeorwachung der Lagertemperatur (+3/+4/+7/ |ggf. Alarmsystem vorhanden? Solltemp. / Grenzwerte festge Anh. Il Abschn. | Kap. VI Nr. 1 und 2 VO (EG)
-18 °C) durch legt? 853/2004
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Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle
3. Verarbeitungsraum und Nebenraume
[] Separater Verarbeitungskiihiraum Gemeinsamer Raum bzw. Bereich nur mit Genehmigung der
31 [] gemeinsam mit (angeben): zulassenden Behorde (Bescheid!). Kontamination verhindert § 11 Tier-LMHV
" [] zeitliche Trennung oder durch geeignete MaRnahmen. Verarbeitung im Schlachtraum
[] kontinuierliche Herstellung verboten.
3.2. Hackfleisch / Fleischzubereitung:
3.2.1. | TK-Rohware fiir Hackfleisch vorher entbeint oder Ausnahme von zustandiger Behérde genehmigt g\ggl.zl(l)loibschn. V Kap. Il Nr. 2 Buchstabe a VO (EG)
3929 gekihlte Rohware fur Hackfl.: Verarbei- | Gefligel innerhalb 3 Tg, anderes Fleisch 6 Tg, vak. Rd.- Anh. 1l Abschn. V Kap. Il Nr. 2 Buchstabe b VO (EG)
“~"7" | tung innerhalb Fristen /Kalbfl. 15 Tg nach Schlachtung 853/2004
3923 Hackfleisch unverziiglich umhillen, auf +2 / +4 / - Anh. 1l Abschn. V Kap. Il Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG)
T ]18c°C 853/2004
3.2.4. | Hackfl. / Fl.zub. nicht wieder einfrieren nach Auftauen nicht wieder einfrieren Anh. lll Abschn. V Kap. lll Nr. 5 VO (EG) 853/2004
395 Verpackt_es Hackfl. von Ge_ﬂ od Einhufern und Tier-LMHV: "Vor dem Verzehr durcherhitzent” A_nh. Il Abschn. V Kap. IV Nr. 2 VO (EG) 853/2004; § 16
Flzub. mit Sep.fl gekennzeichnet Tier-LMHV
396 Fleisch nur in angemessenen Mengen im Arbeits- Erwarmung des Fleisches verhindert. Anh. lll Abschn. V Kap. lll Nr. 1 Buchstabe b VO (EG)
raum 853/2004
3927 Raumkihlung bzw. Alternative gewahrleistet Pro- | Nebprod der Schlachtung +3, Gefl. +4, anderes Fleisch +7 Anh. 1l Abschn. V Kap. I Nr. 3 und Kap. Il Nr. 1 Buchst.
" | dukttemp. °C a VO (EG) 853/2004
. . . . Anh. Il Abschn. V Kap. | Nr. 5 VO (EG) 853/2004, fir
3.3. Sterilisationsbecken (Wasser + 82°C) oder geeignete Alternative, gleiche Wirkung durch Gutachten Fl.erz.: Anh. Il Kap. | Nr. 1 und 2 Buchstabe ¢ VO (EG)
nachweisen
852/2004
an geeigneten Standorten HWB (nicht von Hand AVV: Handbrausen kénnen bei Handereinigung Kontaminati- Anh. ”_I Abschn. V Kap. I Nr. 4 VO (EG) 853/2004, fir
. : N ) . ; : . Fl.erz.: Anh. Il Kap. | Nr. 1 + 2 Buchst. ¢ VO (EG)
3.4. zu bedienen) bei Arbeitsplatzen an denen mit on verursachen! Geeigneter Standort: unmittelbare Arbeits- . S
; - . . . . 852/2004, jeweils i.V.m. Anl. 1.1 Nr. 1.3 und Anl. 1.2 Nr.
unverpackt. Fleisch gearbeitet wird platznahe, leicht erreichbar
1.1.3 AVV LmH
35 ] Raum [l Anh. Il Kap. | Nr. 1 und 2 Buchstabe ¢ VO (EG)
" Bereich fur Darme, Gewiirze, Zutaten, etc. 852/2004
[ ] Raum L] Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ und Anh. Il Kap. V Nr. 1
3.6. Bereich fur Bedarfsgegenstande, Eurokisten, Um- Buchstabe b VO (EG) 852/2004, Anh. Il Kap. X VO (EG)
hillungs- und Verpackungsmaterial 852/2004
] rRaum O
3.7. Bereich fir R+D-Mittel und -geréte Anh. Il Kap. I Nr. 10 VO (EG) 852/2004
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Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle
4 Raume allgemein / Nebenraume
Ubliche Forderungen an Boden, Wande, Decken, ggf. Hygie-
41 Raume / Einrichtungen allgemein sauber, guter neschleuse etc. Details siehe Prufllst_e Raum Sch_l_aghtung_.. Anh. 1l Kap. 11, V und VI VO (EG) 852/2004
Zustand. Sauber und instand gehalten, Maschinen zweckmafig positi-
oniert.
Anforderungen an Raum bzw. Behalter, Beschriftung, Einfar-
4.2. Korrekte Lagerung von TNP einschl. SRM bung und Entsorgung sowie R+D. Siehe auch Prufliste Anh. Il Kap. VIVO (EG) 852/2004, Art. 3 VO (EG)
" p 1774/2002
Raum Schlachtung
Schutzkleidung hygienisch gelagert, Umkleide ggf. vorhan-
43 Schutzkleidung / Umkleide / Toiletten Anforderun- | den, Toiletten oh direkten Zugang zu LM-R&umen, HWB ggf | Anh. Il Kap. I Nr. 3, 4, 6, Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO (EG)

gen erflllt mit berlhrungslosen Armaturen etc. Details siehe Prifliste 852/2004
"Raum Schlachtung"
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Prifliste Hackfleisch / Separatorenfleisch

Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle
1 Anlieferung / Wareneingang / Grundhygiene
Schutz vor Kontamination unverpackter Lebens- § 3 LMHV, Anh. Il Kap. I Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG)
1.1. ;
mittel 852/2004
12 Hygieneschleuse bzw. geeignete Alternative vor- Im Einzelfall Hygieneschleuse (siehe Priifliste Raum § 3 LMHV, Anh. Il Kap. I Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG)
o handen Schlachtung Nr. 3.1) entbehrlich. 852/2004 i.V.m. Anl. 1.1 Nr. 1.1 AVV LmH
2. Kuhlung
21 Fleisch-KR mit produktspezifischer Temperatur (+3 | Fleisch +7 °C, Nebprod der Schlachtung + 3 °C, Schlacht- Anh. lll Abschn. | Kap. VII Nr. 1 und 2. VO (EG)
T [ +4 | +7 °C) korper Gefl oder Hasentieren + 4 °C 853/2004
2.2. Weitere (Tief-)Kihlraume (Anzahl und Funktion):
. . . o . Gilt fir Fleisch nach Anh. 1l Abschn. | Kap. VII Nr. 4 VO
2.3. Ware mit TK-Bestimmung sofort eingefroren Ausnahme: Reifezeit (EG) 853/2004
] unverpacktes und verpacktes Fleisch getrennt
gelagert oder
2.4, ] hygienische Verpackung oder Anh. 1l Abschn. V Kap. I Nr. 2 VO (EG) 853/2004
[] zeitlich getrennte Lagerung
2.5. Uberwachung der Lagertemperatur durch: gof. Alarmsystem Anh. lll Abschn. V Kap. I Nr. 31.V.m. Kap. Ill VO (EG)
853/2004
&, Produktion
] zeitlich Trennung der Produktion oder
3.1 [ kontinuierliche Produktion Anh. Il Abschn. V Kap. I Nr. 1 VO (EG) 853/2004
L] Zerlegung Fleisch verschiedener Tierarten Anh. Ill Abschn. | Kap. V Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG)
3.2. | [ mit zeitlicher
Lo 853/2004
[] mit raumlicher Trennung
oder Ausnahmegenehmigung zusténdige KVB. Gefrorenes /
3.3.1. | TK-Rohware flr Hackfleisch vorher entbeint TK-Fleisch darf nur begrenzte Zeit gelagert sein, It. AVV: g‘gglzlgo'zbls\sm anfaf'znlll:\”‘i i ?lf\?\s/titrﬁ_'a VO (EG)
Max Rd 18 / Schf 12 / Schw 6 Mo. o T
332 geklhlte Rohware fur Hackfl. Verarbeitung inner- | Gefligel innerhalb 3 Tg, anderes Fleisch 6 Tg, vak. Rd.- Anh. 1l Abschn. V Kap. Il Nr. 2 Buchstabe b VO (EG)

halb Fristen

/Kalbfl. 15 Tg nach Schlachtung

853/2004
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
333 Hackfl unverziglich umhullen, auf +2 / +4 / -18 °C | Kerntemp. +2°C Hackfl., +4°C Flzub., oder -18 °C. Auch Anh. Il Abschn. V Kap. Il Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG)
7" | Kerntemperatur wahrend Lagerung u Beférderung einzuhalten. 853/2004
34 Sep fl. nach Verfahren Nr. 3: Verfahren Nr. 3, d.h. Knochenstruktur unveréndert, Kalzium- | Anh. Ill Abschn. V Kap. Ill Nr. 3 Satz 1 VO (EG)
i p-1l. e gehalt gleich Hackfleisch 853/2004
341 Rohware fiir Sep.fl. max 7 bzw. 5 Tage alt, Gefl. 3 aus angegliedertem Schlachtbetr. 7 Tg, sonst 5 Tg Anh. lll Abschn. V Kap. Il Nr. 3 Buchstabe a VO (EG)
Tage 853/2004
3.4.2. | Sep.fl.gewinnung unmittelbar nach Entbeinen g\ggl.zl(l)loibschn. V Kap. Il Nr. 3 Buchstabe b VO (EG)
343 Sep.fl. sofort umhullen/verpacken, auf +2 /-18 °C gilt nur, wenn Sep.fl nicht sofort verwendet wird. Anh. 1l Abschn. V Kap. Il Nr. 3 Buchstabe ¢ VO (EG)
Kerntemp. 853/2004
. ) Anh. Il Abschn. V Kap. lll Nr. 4 Satz 1 VO (EG)
3.5. Sep.fl. nicht nach Verfahren Nr. 3: 853/2004
351, _I?;)S;vare fur Sep.fl. max 7 bzw. 5 Tage alt, Gefl. 3 aus angegliedertem Schlachtbetr. 7 Tg, sonst 5 Tg gggl.zl(l)loﬁbschn. V Kap. Il Nr. 4 Buchstabe a VO (EG)
3592 flglschtragende Knochen bei +2 /-18 °C, nicht wenn Rohware nicht sofort zu Sep.fl verarbeitet wird Anh. Il Abschn. V Kap. lll Nr. 4 Buchstabe b VO (EG)
wieder TK 853/2004
353 Sep.fl. innerhalb 1 Std verwenden od. auf max +2 Anh. lll Abschn. V Kap. Il Nr. 4 Buchstabe d VO (EG)
77" | °C kihlen 853/2004
. o g zunéachst +2°C, aber innerhalb 12 Std ab Gewinnung einfrie-
354 Sep.fl..nach 12 Std bei -18 °C einfrieren (Kern- ren wobei innerhalb 6 Std -18°C Kerntemp erreicht werden Anh. 1l Abschn. V Kap. lll Nr. 4 Buchstabe d und e VO
temp. in 6 Std) MUSS (EG) 853/2004
355 Gefror. Sep.fl. umhullen/verpacken, max 3 Monate Anh. lll Abschn. V Kap. Il Nr. 4 Buchstabe f VO (EG)
7 | lagern, -18°C 853/2004
356. Sep.fl. nur zur Herstellung warmebehandelter nur in nach VO 853/2004 zugelassenen Betrieben Anh. lll Abschn. V Kap. Il Nr. 4 Buchstabe g VO (EG)
Erzeugnisse 853/2004
3.6. :1‘?"” /'Sep.fl. nach Auftauen nicht wieder einfrie- Anh. Il Abschn. V Kap. Ill Nr. 5 VO (EG) 853/2004
37 Verpackt_es Hackfl. von Ge_fl od Einhufern und Hinweis: "Vor dem Verzehr durcherhitzen® A_nh. IIl Abschn. V Kap. IV Nr. 2 VO (EG) 853/2004; § 16
Flzub. mit Sep.fl gekennzeichnet Tier-LMHV
Fleisch nur in angemessenen Mengen im Arbeits- | Nur so viel Fl. zur Verarbeitung im Raum, wie ohne Erwar- Anh. 1l Abschn. V Kap. Il Nr. 1 Buchstabe b VO (EG)
3.8. . .
raum mung des Fleisches verarbeitet werden kann. 853/2004
39 Raumkihlung bzw. Alternative gewahrleistet Pro- | Neb.prod. der Schlachtung +3 / Geflligel +4 / anderes Fleisch | Anh. Ill Abschn. V Kap. | Nr. 3 i.V.m. Kap. Il Nr. 1
T dukttemperatur +7 °C Buchst. a VO (EG) 853/2004
I o oder geeignete Alternative, gleiche Wirkung durch Gutachten
3.10. | Sterilisationsbecken (Wasser + 82°C) ; Anh. Il Abschn. V Kap. I Nr. 5 VO (EG) 853/2004
nachweisen lassen
311 |&n geeigneten Standorten HWB (nicht von Hand AVV: Handbrausen kdénnen bei Verwendung zur Handereini- | Anh. lll Abschn. V Kap. | Nr. 4 VO (EG) 853/2004, Anh.
7" | zu bedienen) mit Warm- / und Kaltwasser bei Ar- gung Kontamination verursachen! Geeigneter Standort: in Il Kap. I Nr. 4 VO (EG) 852/2004 i.V.m. Anl. 1.1 Nr. 1.3
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gen erfllt

28.10.2008!)

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
beitsplatzen an denen mit unverpacktem Fleisch unmittelbarer Arbeitsplatzndhe und leicht erreichbar AVV LmH
gearbeitet wird
312 [JRaum [ Bereich fiir Darme, Gewiirze, Zuta- Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ und Kap. V Nr. 1 Buch-
=7 | ten, etc. stabe b VO (EG) 852/2004
313 [J Raum []Bereich fiir Bedarfsgegenstande, Anh. Il Kap. X Nr. 2 VO (EG) 852/2004, auch Anh. Il
=" | Eurokisten, Umhillungs- und Verpackungsmaterial Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG) 852/2004
314, |LJRaum [Bereich fur Reinigungs- und Desin- Anh. Il Kap. I Nr. 10 VO (EG) 852/2004
fektionsmittel und -geréte
4. Raume allgemein / Nebenraume
41 zuzglassenql_e Raume: Grundforderungen der Ubliche Foro_lerunge_n an B"oden, Wande, ggf. I:lygleneschleu- Anh. Il Kap. I, Kap. V und VI VO (EG) 852/2004
Hygiene erfullt se etc. Details s. Prifliste "Raum Schlachtung
Anforderungen an Raum bzw. Behdlter, Beschriftung, Einfar-
4.2. Korrekte Lagerung von TNP einschl. SRM bung und Entsorgung sowie R+D. Siehe auch Prifliste Anh. Il Kap. VIVO (EG) 852/2004, Art. 3 VO (EG)
" " 1774/2002
Raum Schlachtung
43 Schutzkleidung / Umkleide / Toiletten Anforderun- | Ausfiihrungshinweise AVV LmH beachten (AndV vom Anl. 1.1 Nr. 5.1 AVV; Anh. Il Kap. I Nr. 3, 4, 6, Anh. Il

Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) 852/2004
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Prifliste Eierpackstellen (ohne weitere Behandlung von Eiern)

Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle

1. Rohwarenlager / Raume

1.1. R&aume hygienisch und baulich in Ordnung In angemessenem Zustand. § 3 LMHV, Anh. Il Kap. Il Nr. 1 VO (EG) 852/2004

1.2. Boden, Wande, Turen leicht zu reinigen Anh. Il Kap. Il Nr. 2 Buchstabe VO (EG) 852/2004

1.3. Bellftung und Beleuchtung angemessen

1.4. Verpackungsmaterial sauber gelagert § 3 LMHV, Anh. Il Kap. X Nr. 1 VO (EG) 852/2004

L. | Alalleumgenend avs ukRamen ententung | LE1S TSN OISR Nbe e onite 2 a1 ap. i vO (£6) 95220080 (0
maRk VO (EG) Nr. 1774/2002

2. Eier

2.1. Lagerung sauber, trocken, frei von Fremdgeruch Anh. lll Abschn. X Kap. I Nr. 1 VO (EG) 853/2004

2.2. Schutz vor Kontamination und Schéadlingen Anh. Il Kap. IX Nr. 2, 3, 4 VO (EG) Nr. 852/2004

2.3. Schutz vor St6Ren und Sonneneinstrahlung Anh. Il Abschn. X Kap. I Nr. 1 VO (EG) 853/2004

2.4. Lagerung / Beférderung bei geeigneter Temp. ;g?:ﬁ:i?Z‘g’?iéﬁar%‘j;igg;;m@%gﬁgeﬁfgieniSChe Beschaf- Anh. lll Abschn. X Kap. I Nr. 2 VO (EG) 853/2004

2.5. Abgabe an Verbraucher binnen 21 Tage Ab Legedatum. Anh. lll Abschn. X Kap. I Nr. 3 VO (EG) 853/2004

3. Verpackung

3.1. Hygienische Umhiillungen und Verpackungen Keine Kontaminationsgefahr durch Umhillung / Verpackung. | 8 3 LMHV, Anh. Il Kap. X VO (EG) 852/2004

4. Temperatur

4.1. | Temperaturiiberwachung Jvee:'&%ir_aé“éﬁchj‘i"r’]"ﬁ‘&?xrﬁﬁgrmsr::t”e ;"’fiirtggrhne_“d vermieden | A i1 Abschn. X Kap. I Nr. 2 VO (EG) 853/2004

4.2. KorrekturmafRnahmen Ggf. geeignete KorrekturmafRnahmen ergreifen.

5. Reinigung und Desinfektion

5.1. Reinigung und ggf. Desinfektion Ggf. dokumentiert, ggf. kontrolliert. § 3 LMHV, Anh. Il Kap. I Nr. 2 ¢ VO (EG) 852/2004
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Nr. | Anforderung Kommentar Fundstelle

6. Warenein- und -ausgangskontrolle

6.1. Ggf. Arbeitsanweisungen Bei Beschaftigung von Fremdpersonal angezeigt

6.2. Warenein- und -ausgangskontrollen Durchfiihrung und Dokumentation

6.3. Nachweis TNP Nachweis tber Verbleib von TNP

7. Personal inkl. Ausriistung

7.1. E}\//g\g/'BHrgir:(;I;/ta::)nc"ll;#un:gKaltwasser, Reinigungsmittel, An geeigneten Standorten. Vor-Ort-Entscheidung! Anh. Il Kap. I Nr. 4 VO (EG) 852/2004
7.2. Saubere, geeignete Arbeitskleidung Bzw. ggf. Schutzkleidung Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) 852/2004
7.3. Ggf. Umkleidemdglichkeit Evtl. bei Beschéaftigung von Fremdpersonal. Anh. Il Kap. I Nr. 9 VO (EG) 852/2004
7.4. ;(;Lergsr? beltiftet, ohne direkten Zugang zu LM- Mit Wasserspilung und Kanalisationsanschluss. Anh. Il Kap. I Nr. 3 + 6 VO (EG) 852/2004
7.5. Schulungsprogramm fiir Personal Entsprechend ihrer Tatigkeit. Anh. 1l Kap. Xl VO (EG) 852/2004

8. Ruckverfolgbarkeit

9. Uberwachung der Arbeits- und Betriebsablaufe bzw. HACCP-Konzept

10. Einrichtung und Ausristung

10.1. | Anlagen u. Geréate sauber, in gutem Zustand Anh. Il Kap. V VO (EG) 852/2004

11. Schadlingsbekampfung

11.1 | Bekdmpfung angemessen und wirksam Ggf. durch Fremdfirma Anh. Il Kap. IX Nr. 4 VO (EG) 852/2004
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Prifliste Eiaufschlagbetriebe bzw. Eiprodukte-Herstellung

Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle

1. Allgemeine Hygieneanforderungen nach VO (EG) 852/2004

11 R&aume hygienisch und baulich in Ordnung In angemessenem Zustand. § 3 LMHV, Anh. Il Kap. Il Nr. 1 VO (EG) 852/2004

1.2 Boden, Wande, Turen leicht zu R + ggf. D Anh. Il Kap. Il Nr. 2 Buchstabe VO (EG) 852/2004

13 Anlagen u. Gerate sauber, in gutem Zustand Anh. Il Kap. V VO (EG) 852/2004

14 Hygienischer Zugang Wechsel Schuhe / Schutzkleidung bzw. ,Hygieneschleuse*

15 Bellftung und Beleuchtung angemessen

1.6.1 | Verpackungsmaterial sauber gelagert § 3 LMHV, Anh. Il Kap. X Nr. 1 VO (EG) 852/2004

1.6.2 | Verpacken in geeigneter Weise und hygienisch

1.7 Reinigung und Desinfektion R+D-Plan, Durchfihrung und Kontrolle dokumentiert

1.8 Schutz vor Kontamination und Schadlingen Schadlingsbekampfung ggf. durch Fremdfirma Anh. Il Kap. IX Nr. 2, 3, 4 VO (EG) Nr. 852/2004

Lebensmittelabfélle, ungenieBbare Nebenerzeugnisse u.a.
1.9 Abfélle umgehend aus LM-Raumen entfernt Abfélle in verschlieRbaren Behéltern. Entsorgung ggf. Anh. Il Kap. VI VO (EG) 852/2004, VO (EG) Nr. 1774/2002
gemal VO (EG) Nr. 1774/2002, Nachweispflicht!

2. Warenein- und ausgangskontrolle

2.1 Warenein- und ausgangskontrolle gewébhrleistet Ggf. Arbeitsanweisungen vorhanden

2.2 Durchfiihrung und Dokumentation

&, Trennung von Arbeitsgéngen
1. Ggf. Waschen, Trocknen und Desinfizieren

1 |, poshmur e 22 Zu Connung des Sirats und 2 BeSSTUNG | o 1 Abschn, X K. I Tl 1. VE (E6) 8532004
3. Andere alsin 1. und 2. genannte Vorgénge

4. Rohstoffe fur die Herstellung von Eiprodukten

41 [] Eier aus eigener Produktion

[] Eier aus Fremdproduktion
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Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle
4.2 Hygienisch gelagerte Rohstoffe (Eier) Entsprechend Nr. 2.1 bis 2.4 der Prifliste Eierpackstelle
42 | Schale voll entwickelt, unbeschadigt Knicketer dtrfen verwendet werden. Bedingungen beach- | anh i1 Abschn. X Kap. Il Teil Il. Nr. 1 VO (EG) 853/2004
L . Flussigei muss geman Anh. lll Abschn. X Teil Il Nrn. 1 -4 .
4.3 Flissigei aus zugelassenen Betrieben +7 VO (EG) 853/2004 gewonnen worden sein. Anh. lll Abschn. X Kap. Il Teil Il. Nr. 2 VO (EG) 853/2004
4, Besondere Hygienevorschriften fir die Herstellung von Eiprodukten
4.1. Nur saubere, trockene Eier zum Aufschlagen Kontaminationen werden vermieden. gggl.zlcl)loﬁbschn. X Kap. I Teil lll. Nr. 1 +2 VO (EG)
Eier (auRer von Huhnern, Puten oder Perlhiihnern), sind
4.2. Trennung Be-/Verarbeitung von Nicht-Hiihnereiern | getrennt zu verarbeiten. Ausristungen sind zu R + D ehe | Anh. Ill Abschn. X Kap. Il Teil lll. Nr. 3 VO (EG) 853/2004
wieder Eier von Huhnern etc. behandelt werden.
43, | Elinhaltnicht durch Zentrifugieren oder Zerdrticken Anh. Ill Abschn. X Kap. Il Teil lll. Nr. 4 VO (EG) 853/2004
der Eier gewonnen
Nach dem Aufschlagen unverziialiche Weiterver- Mikrobiologische Gefahren auf MindestmalR reduziert. Fur
4.4, . 9 9 Verarbeitung unzulanglicher Partien Bedingungen beach- | Anh. Ill Abschn. X Kap. Il Teil lll. Nr. 5 VO (EG) 853/2004
arbeitung. ; . h
tet. Genussuntaugliche Partien denaturiert.
45. |Flussigei einfrieren oder bei max. + 4 °C lagern | S°f€m nicht sofort verarbeitet wird. Bei +4 °Cmax. 481 | 1 1 Apschn, X Kap. Il Teil Ill. Nr. 7 VO (EG) 853/2004
Lagerzeit vor Verarbeitung.
4.6. Nl!cht-stab|I|S|erte Produkte auf max. + 4 °C abge- Stabilisiert auf Haltbarkeit bei Raumtemperatur Anh. Il Abschn. X Kap. Il Teil lll. Nr. 8 VO (EG) 853/2004
kiihlt und gelagert.
47. :;Er':r?d“kte unmittelbar nach Bearbeitung einge- Anh. Il Abschn. X Kap. Il Teil IIl. Nr. 8 VO (EG) 853/2004
5. Temperatur
5.1. Temperaturiberwachung Solltemp. festgelegt, Messung und Dokumentation
5.2 KorrekturmafBnahmen MaRnahmen festgelegt und Dokumentation
6. Personal inkl. Ausriistung
6.1. HWB rT."t Warm- und Kaltwasser, Reinigungsmitel, An geeigneten Standorten. Vor-Ort-Entscheidung! Anh. Il Kap. I Nr. 4 VO (EG) 852/2004
hyg. Handetrocknung
6.2. Saubere, geeignete Arbeitskleidung Bzw. ggf. Schutzkleidung Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) 852/2004
6.3. Gof. Umkleidemoglichkeit Bei Beschaftigung von Fremdpersonal Anh. Il Kap. I Nr. 9 VO (EG) 852/2004
6.4. | Toiletten mit Beliiftung Kein direkter Zugang zu Produktionsraument Mit Wasser- | oy 1 kap. | Nr. 3 + 6 VO (EG) 852/2004

spulung und Kanalisationsanschluss.
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Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle

6.5. Schulungsprogramm fiir Personal Entsprechend ihrer Tatigkeit. Anh. 1l Kap. XIl VO (EG) 852/2004

7. Ruckverfolgbarkeit

8. Uberwachung der Arbeits- und Betriebsablaufe bzw. HACCP-Konzept

9. Analysen

9.1 3-OH-Buttersédure max. 10 mg/kg TM In unverénderten Eiprodukten. TM = Trockenmasse Anh. Il Abschn. X Kap. Il Ziffer IV Nr. 1VO (EG) 853/2004
9.2 | Milchséure max. 1 g/kg TM in Rohstoffen Ez;:neermg:ﬂﬁge” Erzeugnissen entsprechend Wertvor der | 1 apschn. X Kap. Il Ziffer IV Nr. 2 VO (EG) 853/2004
9.3 CRﬁeSrt]en‘]’g)r(‘_ iggar'ﬁé‘/k‘;’cgz'ﬁ%ﬁft’ anderen Teil- Anh. Il Abschn. X Kap. Il Ziffer IV Nr. 3 VO (EG) 853/2004
10. Etikettierung und Identitatskennzeichnung

10.1 | Allg. Anforderungen an Identitéatskennzeichen Nach Anh. Anh. Il Abschn. | VO (EG) 853/2004 Anh. Il Abschn. X Kap. Il Ziffer V Nr. 1VO (EG) 853/2004
10.2 | Lagertemperatur und Haltbarkeit ZngEJf;edn“ﬁfZ;]%ﬁg‘?r’z gilfgrr‘]ii‘;z:g;gtei:qE]tz;'r;f’”dem Anh. Ill Abschn. X Kap. Il Ziffer V Nr. 2 VO (EG) 853/2004
10.3 | Flussigei zusatzlicher Hinweis bNe'r‘]’;‘;g;f]te;‘gsvv'leengztﬁ'musjr'%ebh"r"z"‘;fgjg“Amggﬁ;‘g;f: Anh. lll Abschn. X Kap. Il Ziffer VV Nr. 3 VO (EG) 853/2004
11. Ruckverfolgbarkeit

12. Uberwachung der Arbeits- und Betriebsablaufe bzw. HACCP-Konzept
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Prifliste GroRkichen

Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle

1. Wareneingangskontrollen
Umgebungs-, Produkt -, Kerntemperatur, MHD /

11 Wareneinaanaskontrolle Verbrauchsdatum, Ubereinstimmung mit Lieferschein

' 9ang (z.B. Menge, Namlichkeit), Verpackung, Sauberkeit

Sonstiges:

12 Uberdachte Laderampe Bzw.'Kontamlnatlon durch geeignete Malinahmen
vermieden

13 Anlieferung kuhlpflichtiger Lebensmittel zu Betriebszeiten

14 Warenabweisungen (Fremdretouren) mit Begriindung dokumentiert

15 Retourenriicknahme und Lagerung ohne Kontamination fir LM Kregzungspunkte rein / unrein verm_|eden sl
geeignete Schutzmal3nahmen verhindert

1.6 Ggf. vorhandene Kreuzungswege werden zeitlich getrennt genutzt. Oder geeigneter Schutz der Ware (Abdecken)

2. Warenausgangskontrolle

2.1 Warenausgangskontrolle Messung Kerntemperatur, Dokumentation?

2.2.1 | Retouren mit Begrindung dokumentiert Lagerung bis Riicksendung? Kennzeichnung?

3. Vorbereitung

3.1 Art und Menge hergestellter und abgegebener Portionen Gesamt: | Extern:

3.2 Vorbereitungsraume ausreichend grof3, tbersichtlich, leicht zu reinigen

3.2.1 | Separate Vorbereitung fur Fleisch, Fisch und Geflugel vorhanden Gof. zeitliche Trennung mit R+D

3.2.2 | Separate Vorbereitung fir Obst und Gemiise vorhanden Gdf. zeitliche Trennung mit R+D

. . . . Handehygiene, getrennte Reinigungsutensilien, ggf.
3.3 Funktionelle Trennung von reinen und unreinen Bereichen gegeben Wechsel der SchutzKleidung
3.4 Auftauen von TK — Ware erfolgt unter hygienisch einwandfreien Bedin-

gungen, Kreuzkontamination durch Tauwasser ausgeschlossen
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Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle
4, Zubereitung
Getrennte Funktionsbereiche fir:
41 ] warme Kiiche [] Backwaren
[] StuRspeisen [] Kalte Kiiche
Nur kurze Standzeiten von Vor- / Zwischenprodukten bei Raumtempe- | Angemessener Produktionsbeginn verhindert lange
4.2 ratur Standzeiten von Vor- und Zwischenprodukten bei
Raumtemperatur. Anweisung Zwischenkihlung.
4.3 Trennung rein / unrein im gesamten Produktionsablauf getrennte Gerate / Reinigungsutensilien, ggf. Wechsel
der Schutzkleidung, sorgfaltige Handehygiene
[] Rohes Fleisch / Gefl. ] Eier bzw. Eiprodukte
s Arbeitsanyveisungen fur Behandlung / Verarbeitung bestimmter [] Roher Fisch [] Obst und Gemiise
. Lebensmittelgruppen
[] Feinkostsalate [] Desserts
[ 1 Backwaren
4.5 Produktions- / Portioniertemp. gemessen und dokumentiert Systematische Temperaturmessung und Doku
4.6 Ruckstellproben Empfehlung: Mind. 100 g von jeder Komponente
selbst hergestellter, zur Abgabe bestimmter Speisen
4.6.1 |Rickstellproben dauerhaft gekennzeichnet Bezeichnung der Speise, Entnahmedatum, Proben-
nehmer
4.6.2 | Aufbewahrung Ubersichtlich mind. 7 Tage bei -18°C
5. Geschirrrucklauf
5.1 Separates Personal fiir reine und unreine Bereiche
5.2 Trennung von sauberem und unsauberem Geschirr
5.3 Kreuzung Geschirrriicklauf und Speisenzubereitung vermieden Oder zeitliche Trennung und R+D
5.4 Spulbereich rdumlich getrennt von der Speisenzubereitung Gof. zeitliche Trennung
5.5 Geschirrabraumen und Abfallentsorgung erfolgt auf unreiner Seite

Stand 08/05/2009

-79 -




Anlage 3: Priflisten

Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle
6. Geschirrspulmaschine
. . . . . - . R-Mittel-Dosierung, Laufzeiten u. Temperaturen ein-
B e v o "™ | gehalten und Gberviacht Reirigung bl + 60 + G5
' ' P ' P °C, Nachspilen bei + 80 bis + 85 °C, tagl. Reinigung
6.2 Funktionskontrollen regelmaRig durchgefuhrt und dokumentiert Empfehlung: nach DIN 10510 bis 10512
7. Lagerung
7.1. RegelmaRige Lagerkontrolle (Art / Turnus) Jeweils angeben.
7.2 Lagerrdume ausreichend grof3, Ubersichtlich und gut zu reinigen
- ) in verschlossenen Behéltern oder abgedeckt; nicht
7.3 Hygienische Lagerung offener Lebensmittel (LM) direkt auf dem Boden
7.4 LM-Lagerung entsprechend ihrer Temperaturanforderungen
7.5 Uberpriifung der Lagertemperatur und Dokumentation
7.6 Anweisungen zum Umgang mit abgelaufener / verdorbener Ware
7.7 Trockenlager vorhanden Empfehlung T: + 16 bis + 20 °C, RLF: 60 bis 70 %
7.8 Datum bei Anbruch von Packungen dokumentiert
Ggf. Temperaturempfehlungen der Hersteller beach-
ten. Ansonsten empfohlene Temp. fir Raume:
. . A KR Fleisch (T: 0 bis + 4 °C)
Anzahl und Funktion der T'ef' / Kihlraume - KR Molkereiprodukte (T: + 4 bis + 8 °C)
7.9 Sofern keine einzelnen Raume vorhanden, Kontaminationen durch " . . R
eeignete MalRnahmen verhindert KR Obst, Gemise (T‘.+ 6 bis + 8 °C)
9 ’ Vorkihlraum (T: + 4 bis + 8 °C)
Tages-KR zubereitete Speisen (T: + 4 bis + 7 °C)
Tiefklihlraum/-schranke/-truhen (T: unter —18 °C)
7.10 | Art der Temperaturiiberwachung
8. Transport / Verteilung
8.1 Arten der Speisenverteilung:
8.2 Geeignetes Transportsystem vorhanden Transportart intern / extern, Dauer der Belieferung
8.2.1 |LM-Transport in geschlossenen Behdltern bzw. vollstandig abgedeckt
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Nr. | Anforderung Kommentar Fundstelle
8.2.2 | LM entsprechend ihrer Temperaturanforderungen transportiert
8.3 Portioniertemperatur + 80 °C Empfehlung
8.4 Warmhaltung bei mindestens + 65 °C und fir maximal 3 Stunden Empfehlung, ggf. Leitlinien beachten
8.4.1 | Warmhaltung wird gepriift und dokumentiert (Ausgabetemperatur)
8.5 Kuhlpflichtige Spe_isen bis zur Verteilung bei + 7 °C gelagert und Abga-
be zum Verzehr binnen 30 Min nach Uberschreiten der + 7 °C
9. Abfallentsorgung
9.1 Abfalle so rasch wie mdéglich aus Kuchenbereich entfernt
9.1.1 | Abfélle in verschlieRbaren Behaltern (leicht zu R+D) gelagert
92 Sepgra_te Abfallsam_melréume sauber und frei von Tieren bzw.
Schédlingen; ggf. Kiithlung
9.3 Anweisungen zum sachgerechten Umgang mit Abféllen
9.3.1 | Speisereste werden entsorgt
9.3.2 |Kuchen-und Speiseabfélle, die Uber eine Biogas- oder Kompostieranlage entsorgt werden, gelten als Material der Kategorie 3 gem. VO (EG) Nr. 1774/2002.
. . elektronische Handelspapiere in angemessener
9.4.1 |Handelspapiere vollstandig Zeit vorlegbar
9.4.2 | Aufzeichnungen zur Entsorgung nach 8§ 9 TierNebV
9.5 | Sammelbehélter gekennzeichnet ,Material der Kategorie 3"/ Ktchen- und Spei-
seabféalle
10. Personalhygiene
10.1 | Umkleiden fur Kiichenpersonal vorhanden Schwarz-Wei3-Trennung
10.2 | Kein Zutritt unbefugter Personen zum Kiichenbereich
10.3 | Zutritt zum Kiichenbereich stets in geeigneter Schutzkleidung
10.4 | Hygieneverhalten des Kiichenpersonals einwandfrei zﬁéseﬂgzgnsé?wgrcﬁ; Zye%;cnﬁgg rll?eirggnLgM’
10.5 | Geeignete Anweisungen zur Handehygiene vorhanden
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Nr.

Anforderung

Kommentar

Fundstelle

10.6.2

Funktionstiichtige Handwaschbecken an geeigneten Positionen

10.6.3

Sofern Einmalhandschuhe verwendet werden, geeignete Ar-
beitsanweisungen erstellt und befolgt.

11.

Reinigung und Desinfektion (R&D)

111

Verantwortliche Person / Ansprechpartner:

Ggf. beauftragte Fremdfirma

11.2.1

R&D-Plan vorhanden (Art, Umfang, Haufigkeit, Zustandigkeit)

11.2.2

Speziell zu behandelnde Geréte / Gegenstande aufgefiihrt

Incl. Spulmaschine mit Sieben, Transportwagen

11.2.3

Durchgefuhrte R&D dokumentiert / Checklisten

11.3

Sicherheitsdatenblatter fir R&D-Mittel vorhanden

11.4

R&D-Mittel fir den Lebensmittelbereich geeignet

z.B. DVG-Liste

115

Herstellung der Gebrauchslésung bekannt

11.6

Ggf. getrennte Putzutensilien fir verschiedene Funktionsbereiche

Putzlappenproblematik! Utensilien missen sauber
sein!

11.7

Lagerung R&D-Mittel und -Geréte getrennt von LM

11.8

Optische Reinigungskontrolle durch den Betrieb durchgefuhrt

11.9

Mikrobiologische Reinigungs- und Desinfektionskontrolle des Betriebes

1191

Wird durchgefiihrt: Oja Onein
[ nicht erforderlich aufgrund der Betriebsart

Ggf. Haufigkeit angeben

11.9.2

[] Gesamtkeimzahl  [] Enterobacteriaceae  [] Sonstige:

1193

[ eigenbetrieblich (wie / wo?) [ externes Labor

1194

Ergebnisse vorhanden

1195

MaRnahmen bei Abweichung (inkl. Dokumentation)
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Prifliste Eigenkontrollen

Sicherheitsdatenblatter vorhanden?

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
1. Reinigung und Desinfektion (R+D)
Externe Firma oder betriebsintern?
1.1, R+D-Plan (Wer - wo - wie - womit - wann) gof. Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchst. b + e VO (EG)

852/2004

12 R+D-Durchfiihrung dokumentiert

1. Verantwortlicher benannt
2. Raume / Gerate aufgefuhrt
13 Optische R+D-Kontrolle durchgefiihrt und doku- . g . R gof. Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchstabe b und e VO (EG)
.. mentiert 3. Gesondert zu reinigende Gerate aufgefihrt? 852/2004
4. Ergebnis dokumentiert
5. KorrekturmafRhahmen dokumentiert?
1. Probenahmeplan vorhanden
2. Ergebnisse dokumentiert
Mikrobiologische R+D-Kontrolle durchgefiihrt und 3. Frequenz der Kontrolle angeben Gof. Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchstabe b und e VO (EG)
14| dokumenti - - 852/2004
okumentiert 4. Auf was wird untersucht (GKZ, Entero., Sonstige)
5. KorrekturmaRnahmen dokumentiert?
6. Welche Korrekturmal3hahmen? Erfolg?
2. Schéadlingsbekéampfung
21 Schadlingsbekampfungs-Plan (Wer - wo - wie - Externe Firma oder betriebsintern? gof. Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchst. b + e VO (EG)
womit - wann) Dokumentation vorhanden? 852/2004
29 Koder- und Fallenauslegeplan, Sicherheitsdaten- 1. Art der bekampften Schadlinge gof. Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchst. b + e VO (EG)
blatter 2. Anzahl und Kennzeichnung der Kéder/Fallen 852/2004
23 Uberwachungs- bzw. BekampfungsmaRnahmen Kontrollfrequenz, Ergebnisse, MaRnahmen, Nachkontrollen, | Anh. Il Kap. I Nr. 2 Buchst. ¢ VO (EG) 852/2004, Art. 4
o durchgefiihrt ggf. dokumentiert Abs. 2, Abs. 3 Buchst. b + e VO (EG) 852/2004

2.4. bauliche MaBnahmen gegen Schadlingsbefall

1. Insektengitter oder Fenster nicht zu 6ffnen
2. AuRentiren schlief3en biindig
3. Abfallsammelrdume und Gullies schadnagersicher

Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG) 852/2004
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
3. ggf. Temperaturkontrollen
31 Solltemp., Grenzwerte und KorrekturmaRnahmen H iep| hand Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchst c und d, Anh. Il Kap. | Nr. 2
- festgelegt avarieplan vornanden Buchst d letzter Teilsatz VO (EG) 852/2004
39 . . . . Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchstabe ¢ und d sowie Anh. Il
s Durchfuihrung dokumentiert Abweichungen prufen Kap. I Nr. 2 Buchstabe d VO (EG) 852/2004
. I . Messfrequenz? Eichung /. Kalibrierung erfragen, ggf. anra- ;
Messung: []handisch [] EDV-gestiitzt [] S . Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchstabe ¢ und d sowie Anh. I
3.3. Alarmsystem ten. Al_armsyst_em Ausldsung bei we_lchem Grenzwert? Wer Kap. | Nr. 2 Buchstabe d VO (EG) 852/2004
wird wie alarmiert? MaRnahmen bei Alarm?
4, Mikrobiologische Untersuchungen allgemein (im Detail siehe Nr. 10)
Nach 30 Wochen mit gutem Ergebnis Reduktion auf 14tagig, | Frequenz Anh. | Kap. 3.2 vierter Absatz, letzter Unterab-
4.1. Schlachtkérper mit behérdlicher Genehmigung nach Risikoanalyse auch satz, Plan nach Anh. 1 Kap. 2 Nr. 2.1 VO (EG)
seltener moglich, sieche UMS 18.12.2006 2073/2005
4.2. Hackfl. / Sep.fl. / Fleischerzeugnisse VO (EG) 2073/2005
4.3. R+D-Kontrolle (Arb.flachen, Gerate, Personal) Personal-Stuhlproben ohne Rechtsgrundlage
4.4 - Einhaltung der TrinkwV-Grenzwerte kann LMU nur durch Anh. Il Kap. VI VO (EG) 852/2004 und 8§ 4 - 8
4 Trinkwasser o , . ink
Mibi-Untersuchungen priifen und gewéahrleisten. TrinkwV.
1. Probenahme intern / extern?
2. Untersuchung eigenes / externes Labor?
45 Dokumentation Probenahme, Ergebnisse, Korrek- | 3. Probenahmeintervalle? Wechselnder Wochentag?
turmanahmen 4. Auswertung / Interpretation der Ergebnisse?
5. KorrekturmafRnahmen festgelegt?
6. Havariekonzept vorhanden?
5. Schulung des Personals/Qualifikationsnachweise
5.1 Gesundheitszeugnis, Erst-/Folgebelehrungen Frequenz der Belehrungen? Referent? Teilnehmer? § 43 Abs. 1 bis 5 IfSG
. . Schulungsfrequenz? Referent? Teilnehmerliste? Inhalt?
5.2. -
Lebensmittelhygiene-Schulung Erfolgskontrollen? Doku ohne Rechtsgrundlage. Anh. Il Kap. XII Nr. 1 VO (EG) 852/2004
5.3. gaf. Sachkundenachweis hier oder in Prifliste Tierschutz § 4 Abs. 2 TierSchlV, § 4 Abs. 1a TierSchG
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Nr. Anforderung

Kommentar

Fundstelle

6. Ruckverfolgbarkeit Art. 18 VO (EG) 178/2002
1. Name und Anschrift aller Lieferanten und Abnehmer
6.1. Ruckverfolgbarkeit gewabhrleistet 2. Art, Identifikation/Code der Produkte (An- / Abgabe) Art. 18 VO (EG) 178/2002
3. Datum, Menge an-/abgegebener Waren
. . Temperatur, MHD/Verbrauchsdatum, Verpackung, etc.
6.2. Kontrolle Warenein- / -ausgang durchgefuhrt u. W in-/ kol dem Lief hei d
dokumentiert neerllrfneln- -ausgangsprotokoll dem Lieferschein zuzuord-
6.3. Retouren und ggf. MaRnahmen dokumentiert

6.4. Bestands- (VVV) bzw. Schlachtviehregister

Schlachtviehregister nur bei eigener Schlachtung

§ 24 ¢ VVVO

Leitfaden fur die Umsetzung von HACCP-

mind. einem Produkt prifen.

7. HACCP-Konzept Nicht in handwerklich strukturierten Schlachtbetrieben! o
gestutzten Verfahren ...
Prozessanalysen mit FlieRdiagramm, CP / CCP- . .
7.1. Konzept vorhanden, plausibel, stets aktualisiert Differenzierung und -Festlegung vollstandig vorhanden? An Siehe auch Art. 4. Art. 5 Abs. 3 sowie Art. 7 Abs. 1 und 2

VO (EG) 2073/2005

7.2. CCP Dokumentation vollstandig

CCPs durch Gefahr, Uberwachungsverfahren und -frequenz,
Grenzwert, Korrekturma3nahmen definiert?

Register nach VO (EG) 1774/2002 bzw. § 9 Abs. 5

Art. 7 Abs. 1 und Art. 9 Abs. 1i. V. m. Anh. Il Kap.

sender, Transporteur, Empfanger)

1774/2002: Handelspapiere+ Aufzeichnungen parallel fihren.

e e s ) IV Buchstabe a + b , Kap. V VO (EG) 1774/2002
Nachweise geordnet, fortlaufend gefihrt.
8.1. Anfall von k1 [Ok2 [Ok3 2 Jahre aufbewahren. § 21 Abs. 2 und 4 Tier-LMHV
Nachweise Uber Art, Menge, Verbleib des K1-Mat.
8.2. Handelspapiere vollstandig elektronische H. vorlegen lassen 8 9 Abs. 1 TierNebV, Anh. Il Kap. IIl VO (EG) Nr.
1774/2002
8.3. Aufzeichnungen (Datum, Materialart, Menge, Ver- | TierNebV: Handelspapiere chronologisch geheftet. VO (EG) | 8§ 9 Abs. 5 TierNebV, Art. 9 Abs. 1i.V.m. Anh. Il Kap. IV

Buchstabe b VO (EG) 1774/2002

9. Nachweise technische Wartung / Funktionsprifung
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Priflisten

Nr. Anforderung ‘ Kommentar Fundstelle

10. Mikrobiologische Kriterien nach VO (EG) 2073/2005

10.1 Lebensmittelsicherheitskriterien Art. 2 Buchstabe ¢ VO (EG) 2073/2005

RegelmaRige Untersuchung nicht sinnvoll bei: warmebehan- | Art. 3 Abs. 2, Art. 5 Abs. 2 sowie Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.1,
Lebensmittel:  Listerien delten LM; unzerkleinertem frischem Obst / Gemuse (nicht 1.2 und 1.3 VO (EG) 2073/2005. Anh. Il VO (EG)
Keimlinge!); Brot, Kekse usw. 2073/2005
Hackfleisch / Fleischzubereitungen: Frequenz: wdchentlich, alternierender Wochentag. Nach 30 | Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.4, 1.5, 1.6, Anh. 1 Kap. 3 Nr. 3.2 VO
Salmonella Wo befriedigend, kann auf 14-tagig reduziert werden. (EG) 2073/2005, auch VO (EG) 853/2004
Sep.fl. (Nr. 3-Verfahren): Salmonella Frequenz: wdchentlich, alternierender Wochentag Art. 7 Abs. 3, Anh. 1 Kap. 3 Nr. 3.2 VO (EG) 2073/ 2005
Fleischerzeugnisse (Rohverzehr): Salmonella Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.8 VO (EG) 2073/2005
Fleischerzeugnisse (Geflugelfl.):  Salmonella Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.9 VO (EG) 2073/2005
Gelatine und Kollagen: Salmonella Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.10 VO (EG) 2073/2005
Kéase, Butte, Sahne: Salmonella Aus Rohmilch oder past. Milch Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.11 VO (EG) 2073/2005
Milch- / Molkepulver:  Salmonella Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.12 VO (EG) 2073/2005
Eiscreme: Salmonella Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.13 VO (EG) 2073/2005
Eiprodukte u. roheihaltige LM: Salmonella Roheihaltige, verzehrsfahige Lebensmittel Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.14 + 1.15 VO (EG) 2073/2005
Gekochte K.rebs- und Welchtlere,_ lebende Mu- Auch: Stachelhauter, Manteltiere, Schnecken Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.16, 1.17, 1.25 VO (EG) 2073/2005
scheln, u.a.: Salmonella, E. coli
Kase, Milch- / Molkepulver: - Staphylokokken- GemaR Kritierien fiir koagulase-pos. Staph. Kap. 2.2 Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.21 VO (EG) 2073/2005
Enterotoxine
Fischereierzeugnisse Fischarten, bei denen ein hoher Histidingehalt auftritt. | Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.26 + 26 VO (EG) 2073/2005
10.2 Prozesshygienekriterien Art. 2 Buchstabe d VO (EG) 2073/2005
10.2.1. | Fleisch und Fleischerzeugnisse

Schlachtkérper: GKZ, Enterobacteriaceae destruktives od. nicht ~ Verfahren. 4 Stellen / Schlachtkérper | Anh. 1 Kap. 2 Nr. 2.1.1 und 2.1.2 VO (EG) 2073/2005
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Nr. Anforderung

Kommentar

Fundstelle

Schlachtkérper:  Salmonella

mind. 100 cm?, Kratzschwammverfahren geman ISO 17604.
Kratzschwamme im Laborbedarfshandel.

Anh

.1 Kap.2Nr.2.1.3und 2.1.4 VO (EG) 2073/2005

ren: E. coli, Koagulasepositive Staphylokokken

Gefl.schlachtkérper:  Salmonella Anh. 1 Kap. 2 Nr. 2.1.5 VO (EG) 2073/2005
Hackfleisch: GKZ, E. coli Anh. 1 Kap. 2 Nr. 2.1.6 VO (EG) 2073/2005
) . - . . Anh. 1 Kap. 2 Nr. 2.1.7 VO (EG) 2073/2005, Nr. 3-Verf.:

Sep.fl. (Nr. 3-Verfahren): GKZ, E. coli Frequenz: wochentlich, alternierender Wochentag. Anh. Il Abschnitt V Kap. Ill Nr. 3 VO (EG) 853/2004
Fleischzubereitungen: E. coli Frequenz siehe Hackfleisch GKZ, E. coli Anh. 1 Kap. 2 Nr. 2.1.8 VO (EG) 2073/2005

10.2.2. | Milch und Milcherzeugnisse
Milch und sor_1$t|ge flissige Milcherzeugnisse: Pasteurisierte Milch und -erzeugnisse Anh. | Kap. 2 Nr. 2.2.1 VO (EG) 2073/2005
Enterobacteriaceae
Kéase: E. coli Kése aus warmebehandelter Milch oder Molke Anh. | Kap. 2 Nr. 2.2.2 VO (EG) 2073/2005
Kése oder Weichkase: Koagulasepositive Kése aus Rohmilch, (Weich-) K&se aus warmebehandelter Anh. | Kap. 2 Nr. 2.2.3+2.2.4 +2.2.5VO (EG)
Staphylokokken oder pasteurisierter Milch 2073/2005
Butter und Sahne: E. coli Aus Rohmilch oder unter Pasteurisierungstemp. warmebe- | Ao | a0 2 Nr. 2.2.6 VO (EG) 2073/2005

handelte Butter / Sahne.

Milch - und Molkepulver:  Enterobacteriaceae,
Koagulasepositive Staphylokokken Anh. | Kap. 2 Nr. 2.2.7 VO (EG) 2073/2005
Speiseeis: Enterobacteriaceae u.a. gefrorene Erzeugnisse auf Milchbasis Anh. | Kap. 2 Nr. 2.2.8 VO (EG) 2073/2005

10.2.3. | Eiprodukte
Eiprodukte:  Enterobacteriaceae Anh. | Kap. 2 Nr. 2.3 VO (EG) 2073/2005

10.2.4. | Fischereierzeugnisse
Erzeugnisse von gekochten Krebs- und Weichtie- ohne Panzer bzw. Schale Anh. | Kap. 2 Nr. 2.4 VO (EG) 2073/2005
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