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Praambel

Dieses Handbuch soll als Leitfaden fur alle relevanten Prozesse, Vorschriften und
Anforderungen im Bereich der lebensmittelrechtlichen Zulassung in Hessen dienen. Es bietet
eine Orientierungshilfe, um sowohl das amtliche Kontrollpersonal als auch
Lebensmittelunternehmer bei der erfolgreichen Umsetzung und Einhaltung der gesetzlichen
Vorgaben des EU-Rechts und der nationalen Verordnungen zu unterstitzen. Es soll
Lebensmittelunternehmen Planungssicherheit geben und dadurch zum Erhalt hessischer
Betriebe beitragen.

Das Handbuch basiert auf dem européischen und nationalen Recht und berlcksichtigt auch
Beschlisse der Arbeitsgruppe Fleisch- und Geflugelfleischhygiene und fachspezifische
Fragen von Lebensmitteln tierischer Herkunft (AFFL) und der L&nderarbeitsgemeinschaft
Verbraucherschutz (LAV). Dabei geht dieses Handbuch auch auf besondere Fragestellungen
und regionale Besonderheiten Hessens ein. Insbesondere erlautert es Handlungsspielraume

fur Flexibilitat und EntbUrokratisierung.

Teil | - Allgemeines zum Zulassungsverfahren

Zulassungsverfahren fir Betriebe, die tierische
Lebensmittel be- und/oder verarbeiten

1.1 Wann besteht eine Zulassungspflicht?
Betriebe, die Erzeugnisse tierischen Ursprungs behandeln, fir die Anforderungen in Anhang
(Anh.) Il der Verordnung (VO) (EG) Nr. 853/2004 festgelegt sind, bedirfen grundséatzlich der

Zulassung.

Folgende Betriebsarten fallen grundsatzlich darunter (nicht abschlieBende Liste):

. Schlachtbetriebe

. Zerlegungsbetriebe

. Betriebe, die Hackfleisch, Fleischzubereitungen oder Separatorenfleisch
herstellen

. Betriebe, die Fleischerzeugnisse herstellen

. Wildbearbeitungsbetriebe

. Wildsammelstellen, die GroRwild von anderen Sammelstellen annehmen

. Betriebe, die ausgeschmolzene tierische Fette und Grieben sammeln, lagern oder

verarbeiten
. Betriebe, die Blasen, Darme und M&gen sammeln, lagern oder behandeln

. Betriebe, die Fischereierzeugnisse herstellen
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Milchsammelstellen

Betriebe, die Milcherzeugnisse herstellen

Betriebe zur Gewinnung von Flissigei

Betriebe zur Herstellung von Eiprodukten

Eierpackstellen

Betriebe die Gelatine oder Kollagen herstellen

Versandzentren und Reinigungszentren fir lebende Muscheln

Betriebe, die Froschschenkel oder Schnecken zubereiten und/oder verarbeiten
Betriebe, in denen obige Erzeugnisse wiederumhillt werden

Kihllager, die Lebensmittel tierischer Herkunft kiihl oder gefroren lagern
Grofl3kuchen

Von der Zulassungspflicht befreit sind Betriebe,

a)

b)
c)

d)

wenn sie unter den Begriff des Einzelhandels fallen und die Abgabe von Lebensmitteln
tierischer Herkunft eine nebensachliche Tatigkeit auf lokaler Ebene von beschranktem
Umfang darstellt. Dies ist grundsatzlich dann der Fall, wenn die Abgabe von
Lebensmitteln tierischen Ursprungs von einem Betrieb des Einzelhandels an andere
Betriebe des Einzelhandels nicht mehr als ein Drittel der Herstellungsmenge des
abgebenden Betriebes an Lebensmitteln tierischen Ursprungs umfasst und die Abgabe
an im Umkreis von nicht mehr als 100 Kilometern gelegene Betriebe erfolgt. Filialen sind
dabei ebenfalls als Betriebe im Sinne der VO (EG) Nr. 852/2004 anzusehen.
Schlachtbetriebe unterliegen immer der Zulassungspflicht, da die Schlachtung keine
Einzelhandelstatigkeit darstellt. Eine Ausnahme gilt gemaR 8§ 3 der Tierischen
Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHV) fir frisches Fleisch von im eigenen
landwirtschaftlichen  Betrieb  geschlachtetem  Gefligel oder im  eigenen
landwirtschaftlichen Betrieb geschlachteten Hasentieren von nicht mehr als insgesamt
10.000 Stiick Gefligel oder Hasentieren jahrlich. Als im eigenen landwirtschaftlichen

Betrieb geschlachtet gelten Tiere, die dort mindestens 21 Tage gehalten wurden.
die lediglich Primarproduktion betreiben
die Transporttatigkeiten durchfiihren

die Erzeugnisse lagern, deren Lagerung keiner Temperaturregelung bedarf.

1.2 Erlauterungen zur Drittelregelung

Die sogenannte Drittelregelung beschreibt die Bedingungen, unter denen eine nebenséachliche

Tatigkeit des Einzelhandels vorliegt und somit keine Zulassungspflicht besteht (8 6 Tier-

LMHV). Als nebensachliche Tatigkeit auf lokaler Ebene von beschranktem Umfang ist die
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Abgabe von Lebensmitteln tierischen Ursprungs von einem Einzelhandelsbetrieb an andere
Betriebe des Einzelhandels definiert, wenn sich die Abgabe auf hdchstens ein Drittel der
Herstellungsmenge an Lebensmitteln tierischen Ursprungs und auf im Umkreis von nicht mehr

als 100 km gelegene Betriebe beschréankt.

Im Regelfall lasst bereits eine Abschéatzung erkennen, ob deutlich mehr oder deutlich weniger
als ein Drittel der Herstellungsmenge an Lebensmitteln tierischen Ursprungs an andere
Betriebe des Einzelhandels einschlie3lich eigener Filialen abgegeben wird. Genaue

Berechnungen sind dann nicht erforderlich.

.Herstellen® umfasst gemalR § 3 Nr. 2 Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) das
Gewinnen, einschlieB3lich Schlachten oder Erlegen lebender Tiere, deren Fleisch zum
Lebensmittel bestimmt ist, das Herstellen, das Zubereiten, das Be- und Verarbeiten und das
Mischen. Die Menge an selbst hergestellten Lebensmitteln tierischen Ursprungs ist bei der
Berechnung entscheidend. Durchgehandelte Ware ist ausgenommen.

Als Schatzung kann zum Beispiel ein Metzger den Umsatz (Jahresmittel) des Ladengeschéfts
mit dem Umsatz der Filialen vergleichen. Der Lebensmittelunternehmer (LMU) ist nicht
verpflichtet, die Umsatze der Zulassungsbehdrde mitzuteilen. Die Entscheidung, ob die
Abgabe an andere Einzelhandelsbetriebe mehr oder weniger als ein Drittel der
Herstellungsmenge betragt, liegt beim LMU.

Die kommunale Veterinarbehorde prift die Entscheidung des LMU auf Plausibilitat. Ggf. kann
anhand der Dokumente zur Riickverfolgbarkeit eine eingehendere Uberpriifung erfolgen. Aber

auch dabei wird man sich i. d. R. auf einen kurzen exemplarischen Zeitraum beschranken.

Die Abgabe aus dem Ladengeschaft an andere Betriebe muss bei der ,Drittelregelung®
bertcksichtigt werden. Der LMU ist jedoch nicht verpflichtet, sich bei allen Einkaufen im
Ladengeschaft der Metzgerei aktiv zu informieren, ob der Kunde als Endverbraucher oder als
LMU den Einkauf tatigt.

Eine zulassungspflichtige Tatigkeit darf erst nach Erhalt der Zulassung ausgefiihrt werden.
,Das Drittel“ darf also erst Uberschritten werden, wenn die Zulassung vorhanden ist. Im
Gegensatz dazu kann die Zulassung bereits beantragt und erteilt werden, wenn ,das Drittel”
noch nicht Uberschritten ist. Die Entscheidung, wann die Zulassung fur mogliche

Geschaftserweiterungen beantragt wird, liegt beim LMU.

Einzelheiten und Ausnahmen der Zulassungspflicht — siehe nachfolgende Tabelle:
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1.3 Nicht zulassungspflichtig / zulassungspflichtig

(Tabelle)

Tatigkeit

Schlachten von Huftieren (Schweine, Rinder,
Schafe, Ziegen, Einhufer)

Schlachten von Gefligel/Hasentieren auf3erhalb
des eigenen landwirtschaftlichen Betriebs

Schlachten von jahrlich mehr als 10.000 Sttick
Hasentiere oder Gefligel im eigenen
landwirtschaftlichen Betrieb oder zuséatzlich
Schlachtung von Tieren von anderen Tierhaltern
(Lohnschlachtung). Auch beim Einsatz mobiler
Schlachtanlagen und wenn diese nicht unter
Verantwortung des Tierhalters betrieben werden

Schlachten von nicht mehr als 10.000 Sttick
eigener Hasentiere oder eigenen Gefliigels pro
Jahr, auch unter Verwendung eines registrierten
Schlachtmobils unter Verantwortung des
Tierhalters im eigenen landwirtschaftlichen
Betrieb, keine Lohnschlachtung fuir andere.
(eigene Tiere = seit mind. 21 Tagen im Betrieb
gehaltene Tiere)

Zerlegen, Be- oder Verarbeiten und Abgabe von
mehr als einem Drittel der Herstellungsmenge an
Lebensmitteln tierischen Ursprungs an
Einzelhandelsbetriebe einschlielilich eigener
Filialen oder -unabhangig von der Menge - an
andere Betriebe im Umkreis von mehr als 100km

Zerlegen, Be- oder Verarbeiten und Abgabe von
nicht mehr als einem Drittel der Her-
stellungsmenge an Lebensmittel tierischen
Ursprungs an andere Einzelhandelsbetriebe
einschlieB3lich eigener Filialen im Umkreis von
nicht mehr als 100 km

Zerlegen, Be- oder Verarbeiten und Abgabe von
mehr als einem Drittel der Herstellungsmenge an
Lebensmitteln tierischen Ursprungs uber
ortsveranderliche und/oder nicht standige
Einrichtungen auf einem nahegelegenen Markt,
weniger als ein Drittel Gber Einzelhandel
einschliellich eigener Filialen im Umkreis von
nicht mehr als 100km

Enthauten, Zerlegen und Be- und Verarbeiten
von Wild

(auch kleiner Mengen bezogen vom Jéager) und
Abgabe Uber Filialen oder an andere
Einzelhandler z. B. Gaststatten
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Tatigkeit Nicht Zulassungs-
zulassungspflichtig pflichtig

Enth&uten, Zerlegen und Be- und Verarbeiten

von Wild, das in kleinen Mengen vom Jager X
bezogen wird und Abgabe ausschlieRlich direkt

an den Endverbraucher

Betriebe, die Fischereierzeugnisse herstellen
und mehr als ein Drittel der Herstellungsmenge X
an andere Betriebe des Einzelhandels abgeben

Betriebe, die Eiprodukte herstellen oder aber

unter Verwendung von unverarbeitetem Ei bzw.

von Eiprodukten Lebensmittel tierischen X
Ursprungs herstellen und mehr als ein Drittel der

Herstellungsmenge an andere Betriebe des

Einzelhandels abgeben

Eierpackstellen, die mehr als ein Drittel der
sortierten Eier an andere Betriebe des X
Einzelhandels abgeben

Milchsammelstellen X

Betriebe, die Rohmilch be- oder verarbeiten oder

Milcherzeugnisse aus bereits verarbeiteten

Milcherzeugnissen herstellen und mehr als ein X
Drittel der Herstellungsmenge an andere

Betriebe des Einzelhandels abgeben

Landwirtschaftliche Betriebe, die pasteurisierte
Milch Gber Milchausgabeautomaten an den
Endverbraucher abgeben, sofern sie den
Automaten selbst bewirtschaften

Wildsammelstellen, wenn sie Tierkdrper von
. X
GroRwild nur als erste Sammelstelle aufnehmen

Wildsammelstellen, wenn sie Tierkdrper von
GrofRRwild von anderen Wildsammelstellen X
aufnehmen
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1.4 Zustandigkeiten

Fir die Erteilung von Zulassungen fir Betriebe, die mit Lebensmitteln tierischen Ursprungs
umgehen, sind gemafl 811 Nr. 2a der Zustandigkeitsverordnung Veterindrwesen,
Lebensmittel- und  Futtermitteliberwachung (ZustVVLF) in Hessen die drei
Regierungsprasidien (RP) in Darmstadt (Sudhessen), Giel3en (Mittelhessen) und Kassel
(Nordosthessen) zustadndig, unabhéngig von deren GrofRe und Produktionsumfang. Die
Zustandigkeit umfasst das gesamte Verwaltungsverfahren im Sinne des Hessischen
Verwaltungsverfahrensgesetzes (HVwWV{G), das mit der Antragstellung des Betriebes beginnt
und mit der Entscheidung Uber die Zulassung einschlie3lich Antragsriicknahme, Aussetzen
(Ruhen) und Widerruf (Entzug) beendet wird.

1.5 Antragstellung
Der Antrag auf Zulassung ist schriftich oder elektronisch an das fir den jeweiligen
Regierungsbezirk zustéandige RP zu richten oder Uber die fir die Betriebsstatte zustandige
kommunale Veterinarbehorde des Landkreises bzw. der kreisfreien Stadt (Fachdienst
Lebensmitteliiberwachung bzw. Veterindramt) einzureichen, die ihn dann an das zustandige

RP weiterleitet. Die Beantragung ist zukiinftig auch tber ein Onlineportal moglich.

Der Antrag wird vom RP auf Vollstandigkeit und Plausibilitat Gberprift. Bei Antragstellung Uber
die kommunale Veterindrbehorde erfolgt die Vollstandigkeits- und Plausibilitatsprifung vor
Weiterleitung an das zustandige RP. Bei Bedarf werden Unterlagen bzw. klarende Auskiinfte

oder Nachweise nachgefordert.

Sollten Hinweise auf eine Unzuverldssigkeit des LMU vorliegen, wird diesen weiter

nachgegangen.

Im Falle von Antragen von Unternehmen, die bereits als registrierte Betriebe téatig sind, und
bei Antragen auf Anderung einer bestehenden Zulassung kann die Unterstiitzung durch die
kommunalen Veterindrbehoérden notwendig sein, z. B. durch Berichterstattung Gber bisherige
Kontrollergebnisse oder Erfahrungen hinsichtlich der Zuverlassigkeit des LMU.
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Die Zulassung ist mit folgenden Unterlagen zu beantragen:

1. Antrag (auch formlos) auf Zulassung mit Unterschrift des verantwortlichen
Lebensmittelunternehmers (LMU), dem die folgenden Anlagen beigefligt werden
(Anlagen Nr. 2. — 4., bei Schlachtbetrieben Nr. 2.-5.):

2. ein Betriebsspiegel, der die Angaben nach Form und Inhalt des Musters 1 der Anlage 6
der Tier-LMHV enthélt einschlie3lich der entsprechenden Beiblatter nach Form und
Inhalt nach Muster 2 bis 9 der Anlage 6 Tier-LMHV

3.  ein mal3stabsgetreuer Grundrissplan, aus dem die Funktionsbezeichnung der Raume,
die Personalwege und der Materialfluss sowie die Aufstellung der Maschinen ersichtlich
sind (abweichend davon geniigen fir handwerkliche Betriebe Unterlagen wie z.B. ein
selbst gezeichneter Lageplan, aus denen die in den jeweiligen Raumen vorgesehene
Tatigkeit ersichtlich ist)

4, aktuelle Zuverlassigkeitsnachweise far alle Personen, die als
.Lebensmittelunternehmer” im Betriebsspiegel eingetragen werden sollen, in Form
a. eines Fuhrungszeugnisses gemal & 30 Abs. 5 Bundeszentralregistergesetz zur

Vorlage beim Regierungsprasidium (RP) Darmstadt, Giel3en oder Kassel und
b. einer personenbezogenen Auskunft aus dem Gewerbezentralregister nach § 150
Abs. 5 Gewerbeordnung zur Vorlage beim RP Darmstadt, Giel3en oder Kassel
Die Zuverlassigkeitsnachweise sind fir alle im Antrag eingetragenen ,verantwortlichen
LMU* bei der jeweils zustandigen Meldebehérde zu beantragen und sollten nicht alter
als drei Monate sein.
(Hinweis: Der ,verantwortliche LMU* nach Artikel 3 Nr. 3 der VO (EG) Nr. 178/2002 ist
bei natirlichen Personen i.d.R. identisch mit dem Antragsteller. Bei juristischen
Personen (GbR, GmbH, AG u. &hnl.) - siehe Hinweise in Kap. 1.6)

5. Bei Schlachtbetrieben zusatzlich:

Daten gemanR Artikel (Art.) 14 Absatz 2 der VO (EG) Nr. 1099/2009 (siehe Kap. 5.1.).
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1.6 ,,Lebensmittelunternehmer*
,Lebensmittelunternehmer” (LMU) sind gemal Definition in Art. 3 Nr. 3 der Verordnung (EG)
Nr. 178/2002 die ,naturlichen oder juristischen Personen, die daflur verantwortlich sind, dass
die Anforderungen des Lebensmittelrechts in dem ihrer Kontrolle unterstehenden

Lebensmittelunternehmen erflllt werden®.

LMU sind deshalb je nach Rechtsform Einzelkaufleute selbst, die Gesellschafter bei
Personengesellschaften (GbR, OHG) oder juristische Personen wie GmbH, KG, AG. Soweit
im Rahmen des Zulassungsverfahrens die Zuverlassigkeit des LMU zu prifen ist, sind die
entsprechenden Nachweise bei Einzelkaufleuten (bspw. Fleischermeister als Inhaber eines
Schlachtbetriebes) von diesen selbst und bei Personengesellschaften (bspw. GbR) von den
Gesellschaftern vorzulegen. Bei juristischen Personen als LMU sind die Nachweise Uber die
Zuverlassigkeit der Vertretungsberechtigten vorzulegen (bspw. Geschaftsfihrer der GmbH,
Vorstand der AG).

Personelle Anderungen hinsichtlich der Vertretungsberechtigten des LMU sind deshalb
zulassungsrelevant und sind der Zulassungsbehotrde innerhalb eines Monats unter Vorlage
eines aktualisierten Betriebsspiegels, allgemeine Angaben, mitzuteilen. Au3erdem sind eine
Auskunft aus dem Gewerbezentralregister und ein Filhrungszeugnis zu beantragen (siehe
dazu Kapitel 1.5).

Gleiches gilt bei Personengesellschaften fiir Anderungen bei den Gesellschaftern.

Bei naturlichen Personen als LMU erlischt die Zulassung kraft Gesetzes, wenn der
Einzelkaufmann (oder bei Personengesellschaften wie bspw. der GbR samtliche
Gesellschafter) ausscheiden. Ein neuer Betriebsinhaber muss daher einen neuen Antrag auf

Zulassung stellen.

Sofern der LMU selbst — bzw. bei juristischen Personen deren Vertretungsberechtigte — nicht
Uber die erforderlichen Fachkenntnisse verfligen, sind eine Person oder mehrere Personen (z.
B. Betriebs- oder Marktleiter) zu benennen, die Uber die entsprechende Qualifikation gemar
Anlage 1 der Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV) verfliigen. Ein Wechsel dieser
Person(en) ist dem RP unter Vorlage eines Nachweises der fachlichen Qualifikation der neuen

Person(en) mitzuteilen.
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1.7 Eigenkontrollen im Zulassungsverfahren

Insbesondere folgende Nachweise/Unterlagen sind gegebenenfalls im Rahmen des

betrieblichen Eigenkontrollkonzeptes in geeigneter, angemessener und ausreichender Weise

bei der Kontrolle vorzulegen und fortlaufend zu fihren:

1.

10.
11.

12.

13.

Bescheinigungen uber die Erst- und Folgebelehrungen (alle zwei Jahre) nach dem
Infektionsschutzgesetz

Nachweise Uber jahrliche Personalschulungen der Mitarbeiter einschlie3lich HACCP-
Schulungen nach § 4 LMHV und VO (EG) Nr. 852/2004
Trinkwasserversorgungsplan mit Markierung der Zapfstellen sowie Ergebnisse der
Wasseranalysen nach der  Trinkwasserverordnung  (TrinkwV)  (jahrliche
Trinkwasserproben sind i. d. R. fur handwerkliche Metzgereien nicht angemessen)
Abwasserentsorgungsplan

Reinigungs- und Desinfektionsplane mit Dokumentation der Reinigungs- und
Desinfektionsmaflnahmen einschlieBlich jahrlicher mikrobiologischer
Untersuchungen von Oberflachenabklatschproben zur Verifikation des Reinigungs-
und Desinfektionserfolgs.

Bei Herstellung verzehrfertiger Lebensmittel zusatzlich: jahrliches
Umgebungsmonitoring auf Listeria monocytogenes sowie Nachweise Uber
mikrobiologische Untersuchungen der Produkte gemaf der VO (EG) Nr. 2073/2005
Nachweise Uber produktspezifische mikrobiologische, chemische und sensorische
Untersuchungen nach den einschléagigen Leitlinien

Laufende Dokumentation der Temperaturregistrierung von kuhlpflichtigen Raumen
Nachweis der Kalibrierung/Eichung der Prifmittel (Messgerate, Thermometer)
Nachweis Uber Einhaltung der Normen des Temperaturmessgerates im Falle von TK-
Einrichtungen nach 8 2a der Verordnung uber tiefgefrorene Lebensmittel in
Verbindung mit Artikel 2 der VO (EG) Nr. 37/2005

Nachweise Uber Wareneingangskontrollen und Vorgaben bei Abweichungen
Gewahrleistung der Rickverfolgbarkeit von allen Erzeugnissen nach Artikel 18 der
VO (EG) Nr. 178/2002

Schadlingsmonitoring/Schadlingsbekampfungsplan (mit Beschreibung der
Bekampfungsstellen, Angabe der verwendeten Mittel, Nachweise Uber Art und
Ergebnisse der durchgefiihrten Uberwachungs- und ggf. BekampfungsmalRnahmen)
Information zur Beseitigung tierischer Nebenprodukte (Material der Kategorie 1 — 3)
mit Angabe der beauftragten Firmen, Dokumentation der Abholung in Form von
Handelspapieren und ggf. betriebseigenen Aufzeichnungen gemald 89 i.V. m.

Anlage 1 und 2 der Tierischen Nebenprodukte-Beseitigungsverordnung (TierNebV).
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14. HACCP-Konzept (mit  Produktbeschreibung, schrifticher Darstellung des
Herstellungsverfahrens mit Angabe der Prozessstufen fur jede Produktart
(FlieBschema der Produktion), Gefahrenanalyse und Ermittlung der kritischen
Kontrollpunkte (CCPs) fiir jede Produktlinie, Verfahren zur Uberwachung und Kontrolle
fur die CCPs, Dokumentation der MaRnahmen; in reinen Schlachtbetrieben in

Kurzform).

15. Bei Schlachtbetrieben:

a. Informationen zur Lebensmittelkette (,Standarderklarung®) gemal § 10 Tier-
LMHV und ggf. Begleitpapiere nach Kap. IV Nr. 3 der VO (EU) 2020/2235
(Schlachtung im Herkunftsbetrieb) oder Kap. IV Nr. 5 (Notschlachtung)

b. Sachkundenachweis(e) gemaf Art. 7 der VO (EG) Nr. 1099/2009 (Tierschutz)

c. Standardarbeitsanweisungen (Tierschutz)?

(z. B. Standardarbeitsanweisung des Dt. Fleischerverbands mit
betriebsspezifischer Anpassung)

d. Dokumentation der Wartung der Betdubungsgerdte einschlieRlich der
Nachweise der regelmaRigen Uberpriifung der Betaubungsgerate durch den
Hersteller

e. Aufzeichnungen der Schlisselparameter der Elektrobetdubungsgerate:
Stromstarke, Spannung, Frequenz, Anstiegszeit, Betaubungszeit
(Einwirkungszeit), verwendetes Programm bzw. Programmparameter. und eine
regelmafige Auswertung hierzu

f. Angabe und Dokumentation des umgesetzten
Betaubungsuberwachungsverfahrens nach Art. 16 zur Betaubungskontrolle
geman Art. 5 der VO (EG) Nr. 1099/2009 (z. B. Dokumentation nach
,Leitfaden fir die Schlachtung in Betrieben des Fleischerhandwerks
(Standardarbeitsanweisung)“ des Dt. Fleischerverbands mit

betriebsspezifischer Anpassung)

(Hinweis: Alle Zulassungsanforderungen sind im Kap. 7 tabellarisch zusammengestellt. Zu
Ausnahmen, Flexibilitdt und Verzicht auf bestimmte Dokumentationspflichten wird verwiesen

auf Kap. 4 Eigenkontrollen in handwerklichen Betrieben).

1) = Ergénzender Hinweis fiir Veterinare:

Im ,Handbuch Tierschutziiberwachung bei der Schlachtung und Tétung® in der jeweils aktuellen
Fassung (siehe Link: https://www.fli.de/de/service/handbuecher-der-ag-tierschutz-der-lav/ ) befinden
sich die fiir amtliche Uberwachung bei der Zulassung und Kontrolle relevanten Checklisten B.3
(Standardarbeitsanweisung Rotfleisch), E.9 (Standardarbeitsanweisung Gefligel), E.6
(Betdubungskontrollen) und E.8 (Tierschutzkontrolle handwerklicher Schlachtbetrieb)
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1.8 Zulassungskontrolle und Entscheidung
Nachdem alle Antragsunterlagen vollstindig und plausibel vorgelegt wurden, die
Betriebsrdume einschlief3lich Ausstattung fertiggestellt wurden und sofern die Zuverlassigkeit
des/der LMU nachgewiesen ist bzw. sind, erfolgt eine Betriebskontrolle des RP gemeinsam

mit der Ortlich zustandigen, kommunalen Veterindrbehoérde.

Das RP hat bei der Beurteilung der Zulassungsféahigkeit eines Betriebes tierarztliche
Sachverstandige hinzuzuziehen. Darlber hinaus konnen erforderlichenfalls weitere

Sachverstandige, wie zum Beispiel maschinentechnische Sachverstandige, beteiligt werden.

Wenn alle einschlagigen Anforderungen des Lebensmittelrechts vom Betrieb erfillt sind, erhalt
der Betrieb eine volle (endglltige) Zulassung fir die beantragte(n) Tatigkeit(en) und die

beantragten Mengen in den dafir vorgesehenen Raumlichkeiten.

Fuhrt die Betriebskontrolle zu dem Ergebnis, dass zulassungsrelevante Mangel vorliegen, ist
vom RP zu prifen, ob die Entscheidung Uber die Erteilung einer Zulassung bis zu einer
Mangelbeseitigung zurtickgestellt wird, ob Méngel, die nicht die Infrastruktur und Ausristung
betreffen, innerhalb des Zeitraumes einer bedingten Zulassung beseitigt werden kénnen, oder
ob der Zulassungsantrag abgelehnt werden muss. Uber das Ergebnis dieser Entscheidung

wird der Betrieb informiert.

Sind alle Anforderungen an die Infrastruktur und Ausrustung erfillt, aber noch nicht alle
weiteren Anforderungen, kann das RP dem Betrieb eine bedingte (vorlaufige und befristete)
Zulassung unter Auflagen oder Bedingungen erteilen. Eine bedingte, befristete oder auch
vorlaufige Zulassung fur einen Lebensmittelbetrieb ist eine einzelfallbezogene Entscheidung
der Zulassungsbehodrde und kann unter bestimmten Umstdnden gewdahrt werden, wenn
Anforderungen noch nicht vollstandig erfullt sind. Sie kann auch erforderlich sein, wenn der
Betrieb bestimmte Anforderungen (z.B. Eigenkontrollen) erst nach Erteilung der bedingten
Zulassung erfillen kann, weil er z. B. erst dann mit dem Schlachten oder der Produktion

beginnen darf.

Die volle Zulassung erteilt das RP nur dann, wenn eine erneute Kontrolle des Betriebes, die
innerhalb von drei Monaten nach Erteilung der bedingten Zulassung vorgenommen wird,
ergibt, dass der Betrieb nun auch die dbrigen einschlagigen Anforderungen des

Lebensmittelrechts erfillt.

Wenn eindeutige Fortschritte zu verzeichnen sind, der Betrieb jedoch noch nicht alle
einschlagigen Anforderungen erflillt, kann das RP die bedingte Zulassung verldngern. Die
bedingte Zulassung darf den Zeitraum von insgesamt sechs Monaten nicht tUberschreiten
(siehe auch Grafik 1).
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Die Zulassungsbehorde kann auf eine erneute Vor-Ort-Kontrolle verzichten, wenn der LMU
die Erfullung der Anforderungen durch Vorlage von Fotos/Nachweisen und
Eigenkontrolldokumentationen belegen kann und/oder die zustdndige kommunale

Veterinarbehoérde die Erfullung der Anforderungen bestétigen kann.

Dem Betrieb steht es im Antragsverfahren frei, bis zu einer behordlichen Entscheidung seinen

Antrag zuriickzunehmen.

Mit einem Zulassungsbescheid wird ein Betrieb entweder bedingt (vorlaufig und befristet) oder
voll (endgultig) und bezogen auf die Tierart(en), die jeweiligen Téatigkeiten und Mengen
zugelassen. Die Zulassung wird unter Vergabe einer Zulassungsnummer erteilt, die aus der

amtlichen Abklrzung HE fir Hessen und einer 5-stelligen Nummer besteht.

Das Identitatskennzeichen bzw. das Genusstauglichkeitskennzeichen in Schlachtbetrieben
(ovaler Stempel) enthalt zusatzlich die Angaben DE und EU, zum Beispiel: ,DE HE 12345 EU"
und muss in Schlachtbetrieben als Siegel so unter Verschluss aufbewahrt werden, dass nur
amtliches Kontrollpersonal dazu Zugang hat.

Der Zulassungsbescheid enthélt mindestens die Auflagen, dass das RP von einem Wechsel
des oder der verantwortlichen LMU, von grundlegenden baulichen oder anderen, die
Einrichtung betreffenden Veranderungen oder wesentlichen Anderungen in den

Produktionsbereichen zu unterrichten ist.

Das zustandige RP ist fur die unverzigliche Weiterleitung relevanter Zulassungsdaten eines
Betriebes an das Bundesamt flir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) zur
Veroéffentlichung in der Datenbank ,Listen der gemafl VO (EG) Nr. 853/2004 zugelassenen
Betriebe flr den Handel mit Lebensmitteln tierischen Ursprungs in Deutschland (BLtU-

Datenbank)" verantwortlich.

Zugelassene Betriebe sind unter folgendem Link allgemein zuganglich veréffentlicht:

https://bltu.bvl.bund.de/bltu/app/process/bvi-btl p veroeffentlichung?execution=e1s2
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max.
6 Monate

Antrag Antrag Antrag
: 4 2 Ak
Zulassungskontrolle Zulassungskontrolle Zulassungskontrolle
¥ ¥
1. bedingte 1. bedingte
EU-Zulassung EU-Zulassung
¥ ¥
(Zulassungskontrolle) Zulassungskontrolle
4
2. bedingte
EU-Zulassung
(Zulassungskontrolle)
Unbefristete
EU-Zulassung

Grafik 1: Ablauf des Zulassungsverfahrens

1.9 Aussetzen (Ruhen) oder Entzug (Widerruf) einer
Zulassung
Das Aussetzen (Ruhen) einer Zulassung kann durch die Zulassungsbehdrde angeordnet
werden, wenn erhebliche zulassungsrelevante Mangel vorliegen und keine angemessenen
Maflinahmen zur Abstellung vom Betrieb vorgenommen wurden oder diese nicht fristgerecht
durchgefuhrt wurden oder wiederholt aufgetreten sind. Auch ein Ausfall von fachkundigen
Personen oder eines essentiellen Produktionsgerdtes kann ein Aussetzen der Zulassung
bedingen, z. B. wenn sich der Ausfall negativ auf die Lebensmittelsicherheit auswirkt. In
Schlachtbetrieben sind dabei auch Méngel an Betdubungsgeréten oder eine tierschutzwidrige

Durchfiihrung der Schlachtung relevant.

1.9.1 Verfahren zum Aussetzen (Ruhen) der Zulassung
Bevor die Zulassung ausgesetzt wird, hort die Zulassungsbehérde den LMU schriftlich zu den
Grinden des Aussetzens an. Der LMU hat das Recht, innerhalb einer angemessenen Frist

dazu Stellung zu nehmen und Malinahmen zur Behebung der Mé&ngel vorzuschlagen.
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Wenn die Zulassungsbehérde entscheidet, dass die Zulassung ausgesetzt werden muss,
erhalt der LMU einen rechtsmittelfahigen Bescheid, in dem das Aussetzen der Zulassung fur

einen angemessenen Zeitraum angeordnet wird.

1.9.2 Verfahren zur Aufhebung des Aussetzens (Ruhens) einer
Zulassung

Wenn der LMU wéhrend des Ruhens der Zulassung dem RP oder der kommunalen
Veterinarbehdrde mitteilt, dass er Korrekturmafinahmen fur die zuvor festgestellten Mé&ngel
durchgefuhrt hat, erfolgt eine vor-Ort-Kontrolle beider Behdrden. Nach der Kontrolle
entscheidet das RP uber eine Aufhebung des Aussetzens der Zulassung. Dies kann fir den
weiteren Betrieb auch die Auflage von Nebenbestimmungen im Zulassungsbescheid
beinhalten.

1.9.3 Entzug (Widerruf) einer Zulassung
Bei der Feststellung von schwerwiegenden Mangeln kann neben dem Aussetzen einer

Zulassung auch der Entzug einer Zulassung in Frage kommen.

Hierbei handelt es sich um eine betriebsspezifische Einzelfallentscheidung, die unter
Bertcksichtigung der Vorgeschichte sowie des aktuellen Zustandes des Betriebes getroffen

wird.

Im Hinblick auf die Verhaltnismafigkeit der Mal3nahme ist im jeweiligen Einzelfall zu prifen,
ob eine mildere MalRnahme, wie z.B. ein Aussetzen, nicht den gleichen Erfolg verspricht.

Ein Entzug einer Zulassung ist insbesondere dann anzuordnen, wenn schwerwiegende
Méngel nicht innerhalb einer angemessenen Frist beseitigt werden kénnen, im Zeitraum eines
angeordneten Aussetzens einer Zulassung die relevanten Mangel nicht beseitigt wurden oder

der LMU als unzuverlassig beurteilt wird.

Auch bei einem Verfahren zum Entzug der Zulassung wird der Betrieb zuvor vom RP schriftlich
angehdrt mit der Gelegenheit zur Stellungnahme.

Der Entzug einer Zulassung wird in einem rechtsmittelfahigen Bescheid, mit dem die

bestehende Zulassung erlischt, angeordnet.

1.9.4 Wiederaufnahme des Betriebs/der Betriebstatigkeit nach einem
Entzug durch neu erteilte Zulassung

Nachdem die Mangel behoben sind, die zum Entzug einer Zulassung gefihrt hatten, und nach
erneuter Antragstellung auf Zulassung des Betriebes entscheidet das RP nach Prifung aller

vorgenommenen Korrekturmafinahmen, ob dem Betrieb wieder eine Zulassung zu erteilen ist.

Handbuch Zulassung Hessen, Stand 17. Juni 2026 Seite 14/121



1.10 Sonderfall: Freiwillige Nichtnutzung einer
Zulassung
Sofern ein Betrieb zugelassene Tatigkeiten dauerhaft oder voriibergehend und nicht nur
kurzzeitig nicht mehr durchfihrt, ist dies dem RP oder der kommunalen Veterinarbehorde
mitzuteilen. Bei einer nur vortibergehenden Einstellung zugelassener Tatigkeiten ist moglichst

auch der voraussichtliche Zeitraum anzugeben.

Auch bei einer Nichtnutzung einer Zulassung sind weiterhin alle zulassungsrelevanten
betrieblichen Anforderungen zu erfillen. Dazu zahlen neben der betrieblichen Ausstattung fur
die zugelassenen Tatigkeiten auch die Betriebshygiene.

Das Verwaltungshandeln bei einer Einstellung der zugelassenen Tatigkeit wird an die
voraussichtliche Dauer der Nichtnutzung der Zulassung sowie an die Betriebsgrofie
angepasst. Ausschlaggebend ist unter anderem, in welchem Intervall turnusgemaf
zulassungsrelevante Nachweise zu erbringen waren, die aufgrund des Produktionsstillstands
nicht erbracht werden kénnen. Die Betriebsgréf3e wird in die Entscheidung des RP Uber den
Fortbestand der Zulassung einbezogen, da die Frequenz der Nachweise flr Eigenkontrollen

in Korrelation zur Betriebsgrof3e steht.

Beispiel: Handwerkliche Betriebe, die fur einen Zeitraum von 6 Monaten bis 18 Monaten die
Zulassung nicht genutzt haben und dann formlos schriftlich die Wiederaufnahme der
Produktion anzeigen, werden von der zustandigen kommunalen Veterinarbehérde vor
Produktionsbeginn kontrolliert. Diese Kontrolle wird i.d.R. als geblhrenfreie ,Plankontrolle zur
Aufrechterhaltung der EU-Zulassung® bewertet. Die sofort ab Produktionsbeginn
erforderlichen Eigenkontrollen kdnnen in den folgenden 3 Monaten Ubersandt werden oder bei

einer Nachkontrolle Uberprift werden.

Bei einer absehbar dauerhaften Einstellung einer zugelassenen Téatigkeit wird dem LMU daher
angeraten, schriftlich beim RP auf die Zulassung insgesamt oder auf die Zulassung fur
bestimmte eingestellte Tatigkeiten zu verzichten, um ein kostenpflichtiges Verfahren zum

Aussetzen oder Entzug der Zulassung bzw. Teilen der Zulassung zu vermeiden.

1.11 GebuUhren far die Zulassung und laufende
Kontrollen

1111 Allgemeine Prinzipien
Die Gebuhren fur die Kontrolle zugelassener Betriebe im Rahmen der Zulassung und zur
Aufrechterhaltung der Zulassung sind in der hessischen Verwaltungskostenordnung geregelt.
Die zusténdigen Behodrden erheben nach Art. 79 der VO (EU) 2017/625 (EU-Verordnung tber
amtliche Kontrollen) Gebthren oder Abgaben, um die Kosten zu decken, die ihnen im

Zusammenhang mit Kontrollen entstehen.
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1.11.2 Gebuhren fur die Zulassung
Die ,Zulassung von Lebensmittelbetrieben nach Art. 148 der VO (EU) 2017/625 sowie
Kontrollen und Beratungen zur Vorbereitung auf eine solche Zulassung® sind kostenpflichtig.
Sowohl die Zulassungsbehérde als auch die kommunale Behérde kénnen gemaf3 hessischer
Verwaltungskostenordnung ,Kontrollen und Beratungen zur Vorbereitung auf eine solche

Zulassung“ nach Zeitaufwand und Auslagen in Rechnung stellen.

Falls sowohl amtliches Kontrollpersonal der Zulassungsbehdrde als auch der kommunalen
Veterinarbehdrde an der Kontrolle teilnehmen, ergeht nur ein Gebihrenbescheid.

1.11.3 Gebuhren fur Kontrollen zur Aufrechterhaltung der Zulassung
Normale Kontrolltatigkeiten nach Art. 79 der VO (EU) 2017/625 und vergleichbare regelméRige
Uberprufungen und Probenahmen nach § 39 Abs. 1 Satz 2 LFGB sind grundsatzlich
geblhrenfrei, soweit nicht in anderen Vorschriften die Erhebung von Gebiihren vorgesehen

ist.

Daher sind auch die planmaBigen Kontrollen von Schlachtbetrieben und
Fleischverarbeitungsbetriecben  durch  die  kommunalen  Veterinarbehtérden  zur

Aufrechterhaltung der Zulassung gebuhrenfrei.

Fur diese planmafigen Kontrollen sind die kommunalen Veterinarbehérden zustandig. Falls
die Zulassungsbehoérde die kommunale Veterinarbehdrde bei ihrer Kontrolle begleitet, ist dies

ebenfalls gebuhrenfrei.

PlanméaRige Kontrollen in zugelassenen Zerlege- und Wildbearbeitungsbetrieben sind
dagegen kostenpflichtig. Dazu sind in der hessischen Verwaltungskostenordnung fiir Fleisch
der einzelnen Tierarten Geblhren je Tonne angeliefertem Fleisch festgelegt, die den EU-
Mindestgebuhren aus Anhang IV Kap. Il der VO (EU) 2017/625 entsprechen. Diese Gebulhren
sind je Tonne/Woche zu erheben, sofern in einer kommunalen Gebuhrensatzung fur diese

Tatigkeit kein eigener Gebihrentatbestand festgesetzt ist.

Far Uber die normale Kontrolltatigkeit der zustandigen Behdrde (kommunale
Veterinarbehdrde) hinausgehende Betriebskontrollen, Probeentnahmen, Besichtigungen oder
sonstige Uberprufungen, die durch Auflagen oder Beanstandungen erforderlich werden
(Verdachtskontrollen, Nachkontrollen), werden Gebihren fur den Zeitaufwand gemald der

hessischen Verwaltungskostenordnung in Rechnung gestellt.
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2 Ergéanzende Hinweise zum Zulassungsverfahren
Wild/Farmwild

2.1 Wild

Zur Zulassung von Wildbearbeitungsbetrieben wird auf den Leitfaden ,Wildbrethygiene® aus

Rheinland-Pfalz verwiesen. Er ist unter folgendem Link abrufbar:

https://mkuem.rlp.de/fileadmin/14/Service/Publikationen/Wildbrethygiene.pdf

Bei der Vermarktung von Wild aus zugelassenen Betrieben ist zu beachten, dass hier jedes
Tier der amtlichen Fleischuntersuchung unterliegt und von empfénglichen Tierarten auch

Trichinenproben als amtliche Proben entnommen werden missen.

Die Entsorgung der tierischen Nebenprodukte (Schlachtabfélle) eines zugelassenen Betriebs

darf nicht im Jagdrevier, sondern nur Uber einen zugelassenen Entsorgungsbetrieb erfolgen.

2.2 Farmwild

2.2.1 Schlachtung von Farmwild
Gemald Anhang Il Abschnitt 1l der VO (EG) Nr. 853/2004 sind in Wildfarmen gehaltene
Laufvogel und in Wildfarmen gehaltene Huftiere, die im Haltungsbetrieb geschlachtet wurden,
zur weiteren Bearbeitung zu einem fiir die Farmwildschlachtung zugelassenen Schlachtbetrieb
oder ggf. in einen dafir zugelassenen Wildbearbeitungsbetrieb zu beférdern. Auch fir
Betriebe, die ausschlie@lich Farmwild schlachten, gelten grundséatzlich die

Zulassungsanforderungen fiir Schlachtbetriebe von Huftieren.
Flexible Regelungen kénnen im Einzelfall getroffen werden (z.B. Farmwildschlachtcontainer).
Farmwild unterliegt der amtlichen Schlachttier- und Fleischuntersuchung.

Die Schlachttieruntersuchung darf bei der Schlachtung nicht langer als 3 Tage zurlickliegen.
Dem Tierkdrper muss auf dem Weg zum Schlachthof oder Wildbearbeitungsbetrieb die vom
amtlichen Tierarzt ausgestellte und unterzeichnete Veterindrbescheinigung gemafR Anh. IV
Kap. 3 der Durchfiihrungsverordnung (EU) 2020/2235 beiliegen, in der das zufriedenstellende
Ergebnis der Schlachttieruntersuchung, das vorschriftsgeméfRe Schlachten und Entbluten
sowie das Datum und der Zeitpunkt der Schlachtung bescheinigt sind, oder sie wurde in

beliebigem Format im Voraus Gbermittelt.

Abweichend von Abschnitt [II Nummer 3 Buchstabe j der VO (EG) Nr. 853/2004 kann die
zustandige kommunale Veterindrbehorde gestatten, dass das vorschriftsgeméfie Schlachten
und Entbluten sowie das Datum und der Zeitpunkt der Schlachtung nur in den Informationen
zur Lebensmittelkette gemaf Anhang Il Abschnitt Il der vorgenannten Verordnung bestétigt

werden.
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2.2.2 Farmwildvermarktung — Kleine Mengen
Bei Schlachtungen von kleinen Mengen und nicht mehr als 50 Stiick Farmwild/Jahr gemaf
Artikel 6 Abs. 5 der DelVO (EU) 2019/624 kénnen erleichterte Bedingungen in Anspruch
genommen werden, d.h. die Bescheinigung der Schlachttieruntersuchung des amtlichen
Tierarztes darf bis zu 28 Tage vor der Schlachtung ausgestellt werden. Dabei ist die
Bescheinigung nach Anh. IV Kap. 4 der DVO (EU) 2020/2235 zu verwenden. Dieses
Farmwildfleisch darf nur in kleinen Mengen vom Erzeuger direkt an den Endverbraucher oder
an oOrtliche Einzelhandelsunternehmen abgegeben werden, die direkt an den Endverbraucher

abgeben.

2.2.3 Abgrenzung Farmwild — freilebendes Wild

Auf der Grundlage von Beschliissen der 8. und der 45. AFFL-Sitzung kann Gehegewild dann
als ,freilebendes Wild“ eingestuft werden, wenn
a) GehegegrolRe und Besatzdichte gewdhrleisten, dass grundsatzlich keine Fitterung
erforderlich ist. Zulassig ist jedoch die Futterung in der Notzeit entsprechend den
Vorschriften fir jagdbares Wild.
b) fir den Einsatz von Tierarzneimitteln die Vorschriften angewendet werden, die fur das
jagdbare Wild gelten.
c) das Gehege ausreichende und mdglichst natirliche Deckungsmaoglichkeiten aufweist.
Die Tiere sollen sich u. a. dem Blick durch Menschen am Gehegezaun entziehen

kdonnen, insbesondere muss das Setzen der Kalber unbeeinflusst stattfinden kdnnen.

Die Anerkennung von Haltungen unter ,ahnlichen Bedingungen wie freilebendes Wild* erfolgt

auf Mitteilung des Wildhalters an die kommunale Veterinarbehdrde.

Sofern die Abgrenzungskriterien unter Berlcksichtigung der o.g. Erlauterungen nicht
eingehalten werden konnen, ist das im Gehege gehaltene Wild als ,Farmwild“ im Sinne der
VO (EG) Nr. 853/2004 zu bewerten. Das bedeutet, dass die Gehegewildhalter alle Vorgaben

zur Schlachttier- und Fleischuntersuchung fiir Farmwild einhalten missen.
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Teil Il — Spezielles fur Schlachtbetriebe und Fleischbe- /
verarbeitungsbetriebe

3 Bauliche Anforderungen in handwerklichen Betrieben

Die hier vorgestellten Flexibilisierungsmoglichkeiten fur bauliche Anforderungen gelten
tberwiegend fur Kleinst- und Kleinbetriebe gemal Empfehlungen der KOM 2003/361/EG, die

Fleisch be- und/oder verarbeiten:
Kleinstbetriebe - weniger als 10 Mitarbeiter und Jahresumsatz unter 2 Mio. Euro

Kleinbetriebe - weniger als 50 Mitarbeiter und Jahresumsatz unter 10 Mio. Euro

3.1 Waschplatz

Schlachthéfe missen Uber einen separaten Ort mit geeigneten Anlagen fir das Reinigen,
Waschen und Desinfizieren von Transportmitteln fur die Tiere verfiigen. Waschplétze und -
anlagen sind jedoch entbehrlich, wenn die Zulassungsbehdrde dies im Rahmen der Zulassung

genehmigt und in der Nahe zugelassene amtliche Orte und Anlagen genutzt werden kdnnen.

Ist keine Mdglichkeit der Reinigung und Desinfektion vor Ort (am Schlachtbetrieb) gegeben,
so kann eine Ausnahmegenehmigung erteilt werden, sofern sich in der Nahe zugelassene
amtliche Orte und Anlagen befinden (z.B. Sammelstelle oder Schlachthof mit Waschplatz), die
Reinigung und Desinfektion der Viehtransportfahrzeuge unverziglich nach dem Verlassen der
Schlachtstatte an einem anderen geeigneten Ort vorgenommen wird und Belange der
Tierseuchenbekdmpfung nicht entgegenstehen. Im Rahmen der Bekampfung der
Afrikanischen Schweinepest ist fir die Benennung von Schlachtbetrieben immer ein

Waschplatz erforderlich.

Die Anforderungen der Viehverkehrsverordnung zur Reinigung und Desinfektion von
Transportfahrzeugen gelten nicht, soweit Schlachttiere nur mit nichtgewerblich genutzten
bestandseigenen Viehtransportfahrzeugen, mit denen nur Vieh aus dem jeweils eigenen

Bestand transportiert wird, zum Schlachtbetrieb verbracht werden.

Sie gelten auch nicht, wenn ausschlief3lich im Herkunftsbetrieb betdubte und entblutete
Huftiere oder Farmwild angeliefert werden.

3.2 Verzicht auf Wartestall in Kleinstbetrieben

In Schlachthdéfen missen i. d. R. geeignete Stallungen oder Wartebuchten vorhanden sein.
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Flexibilisierung:

¢ Im Ausnahmefall kann fur handwerkliche Schlachthofe, die die Schlachttiere von nahe
gelegenen Erzeugerbetrieben beziehen, das Transportfahrzeug im Sinne eines Stalles
oder einer Wartebucht anerkannt werden, wenn der LMU im Rahmen der Zulassung
verpflichtet wird, durch organisatorische Maflihahmen sicherzustellen, dass nach
Abschluss des Transportes die Schlachtung der Tiere unmittelbar und unverziiglich
erfolgt (Allgemeine Verwaltungsvorschrift Lebensmittelhygiene (AVV LmH) Anl. 1.2. Nr.
2.2.1.1)). Voraussetzung ist, dass der LMU im Rahmen der Zulassung verpflichtet wird,
mit besonderen Malinahmen sicherzustellen, dass nur gesunde Tiere zur Schlachtung
verladen werden und die Voraussetzungen fir die ordnungsgemaliie
Schlachttieruntersuchung vorhanden sind (z. B. geeignete Beleuchtung, ggdf.
Anbindemdglichkeit).

e Bei der Schlachttieruntersuchung im Herkunftsbetrieb ist das Anbinden nur im
Verdachtsfall erforderlich.

e Die Anlieferung ist bei Schlachtbetrieben auch zu Ful3 oder in einer mobilen

Fixiereinrichtung, z.B. aus unmittelbar benachbarten Erzeugerbetrieben mdglich.

e Es ist kein Wartestall erforderlich, wenn Tiere ausschlieRlich tot angeliefert werden
(z.B. Farmwildschlachtbetriebe, Anlieferung von Huftieren aus mobiler Schlachtung im
Herkunftsbetrieb).

3.3 Betaduben vor der Schlachthaustir
In Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 2 b der VO (EG) Nr. 853/2004 ist geregelt, dass nur lebende
Tiere in einen Schlachtraum verbracht werden dirfen, ausgenommen sind Huftiere aus einer
Notschlachtung oder einer Schlachtung im Herkunftsbetrieb, Farmwild oder freilebendes Wild.
Huftiere kénnen daher in der Regel nicht vor dem Schlachtraum betdubt und entblutet werden,

da sie nicht tot in den Schlachtraum verbracht werden durfen.

In kleinen handwerklichen Schlachtbetrieben ist in bestimmten Féallen ein Betduben von Tieren
auch vor dem Schlachtraum im Freien moglich, z.B. wenn in einem kleinen Schlachtraum eine
Rinderfixiereinrichtung nicht installiert werden kann oder Rinder in einer (mobilen)
Rinderbetdubungsbox vor die Schlachthaustir gebracht werden. Schweine kénnen in
Ausnahmefallen direkt nach dem Verlassen des Transportanhangers vor der Schlachthaustir
betdubt werden, wenn der Zeitraum zwischen Betaubung und Entblutung im Schlachtraum
eingehalten werden kann. Das Verfahren darf nur angewendet werden, wenn die geman 8§12
Abs. 6 i.V.m. Anlage 2 der Tierschutzschlachtverordnung vorgeschriebenen maximalen
Zeitintervalle zwischen Betdubung und Entblutungsschnitt/-stich eingehalten werden kénnen

(siehe Kap. 3.4.) und die Tiere im Schlachtraum entblutet werden.
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Folgende weitere Punkte sind dabei zu beachten:

1. Beim Betauben vor der Schlachthaustiir ist sicherzustellen, dass fur Rinder die
Betaubungsbox witterungsgeschutzt steht bzw. bei Schweinen der Entladebereich des
Anhangers (Betaubebereich) tiber einen ausreichend grof3en Witterungsschutz verfiigt
(z.B. Vordach). Die Schlachttiere missen unmittelbar, nachdem sie mit der mobilen
Falle vor die Tur oder in eine Falle vor der Tur verbracht wurden, bzw. unmittelbar nach

dem Verlassen des witterungsgeschutzten Transportfahrzeugs geschlachtet werden.

2. Der LMU muss sicherstellen, dass die Tiere bei der Ankunft im Schlachtbetrieb sauber
sind (Anhang Ill, Abschnitt I, Kapitel 1V, Nr. 4 der VO (EG) Nr. 853/2004). Deshalb
diurfen die Schlachttiere beim Hineinziehen in den Schlachtraum nicht verschmutzt
werden. Es ist darauf zu achten, dass die Bodenflachen, auf die die betdubten Tiere
fallen werden, sauber und befestigt sind und erforderlichenfalls vor der Betdaubung von
Kot, Urin und Schmutz gereinigt werden.

3. Die ubrigen tierschutzrechtlichen Vorschriften sind sicher zu stellen. Insbesondere
muss eine geeignete Kopffixierung bei Rindern gewéhrleistet sein.

3.4 Entbluten im Hangen oder im Liegen
Das Tier kann hangend oder liegend entblutet werden. Das Entbluten muss hygienisch
einwandfrei erfolgen, weshalb beim Rind die Zwei-Messer-Technik mit sauberen Messern
anzuwenden ist (1. Messer: Hautschnitt, 2. Messer: Entbluten durch Bruststich). Luftréhre und
Speiserdhre dirfen nach EU-Fleischhygienerecht beim Entblutungsschnitt nicht durchtrennt
werden. Der Bruststich beim Rind ist auch aus tierschutzfachlichen Grinden geboten, da nur
so eine schnelle und effektive Entblutung gewéhrleistet ist und die Blutversorgung des Gehirns
schnell beendet wird. Der Halsschnitt mit Durchtrennung der Luft- und Speiserthre ist daher

beim Rind nur im Rahmen von rituellen Schlachtungen zul&ssig.

Das Entbluten hat so schnell wie mdglich zu erfolgen. Nach einer Bolzenschussbetaubung
darf beim Rind der Zeitraum zwischen dem Betauben und dem Beginn der Entblutung maximal
(max.) 60 Sekunden betragen (Equiden nach Bolzenschuss max. 20 Sekunden,
Schafe/Ziegen nach Bolzenschuss max. 15 Sekunden). Nach einer Elektrobetdubung darf bei
Schwein, Schaf und Ziege das Zeitintervall bis zum Beginn der Entblutung liegend max.10
Sekunden, hdngend max. 20 Sekunden betragen. Bei Schaf/Ziege wird jedoch aufgrund der
schnelleren Erholung nach der Elektrobetaubung dringend empfohlen, nach max. 8 Sekunden

Zu entbluten.

In handwerklichen Schlachtbetrieben kann auf die bauliche Ausstattung mit einer

Schnelllaufwinde und den erhdhten baulichen Aufwand und Platzbedarf fir eine
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Hangendentblutung verzichtet werden, sofern die Entblutung im Liegen stattfindet.
Wissenschaftliche Untersuchungen haben gezeigt, dass sich beim Entbluten im Liegen die
gewonnenen Blutmengen und der Entblutungsgrad nicht vom Entbluten im Hangen
unterscheiden. Die Liegendentblutung ist zudem aus Tierschutzgriinden bei Pferd, Rind,
Schwein, Schaf und Ziege zu bevorzugen, weil dadurch die Zeitintervalle bis zum Entblutestich

verkirzt werden.

3.5 Anzahl der Produktionsraume und der Kithlrdume
Im EU-Recht ist geregelt, dass ein zugelassener Betrieb tber ausreichend grof3e Rdume zur
getrennten Lagerung der Rohstoffe einerseits und der Verarbeitungserzeugnisse andererseits
und Uber ausreichende, separate Kuhlraume verfigen muss (Anh. 1l Kap. IX Nr. 5 VO (EG)
Nr. 852/2004).

3.5.1 Produktionsraume

Die Anzahl der Produktionsraume ist nicht vorgeschrieben, hier sind je nach
Produktionsmenge und Arbeitsablaufen 3-Raummetzgereien, 2-Raummetzgereien und auch
Einraummetzgereien mdoglich (siehe Grafik 2). In 2-Raummetzgereien kann entweder der
Zerlege- und Verarbeitungsraum kombiniert werden oder der Schlacht- und Zerlegeraum. In
einer Einraummetzgerei finden alle Tatigkeiten in einem Raum statt. Bei Raumen mit
kombinierten Tatigkeiten ist eine zeitliche Trennung zu beachten. Nach einer Schlachtung
durfen Zerlege- oder Verarbeitungstatigkeiten erst nach Zwischenreinigung und Desinfektion
im gleichen Raum durchgefuhrt werden.

Verarbeiten Schlachten 3-Raummetzgerei
2-Raummetzgerei
+
izfmg“w:;:‘bzri}[en Schlachten (kombinierter
R Zerlege-/Verarbeitungsraum)
Schlacht 2-Raummetzgerei
+ = m
Verarbeiten crrachien (kombinierter
Zerlegen Schlacht-iZerlegeraum)
Schlachten + Einraummetzgerei
Zer] . (kombinierter
© Dr. Tbrahim er egep Schlacht-/Zerlege-/
Verarbeiten Verarbeitungsraum)

Grafik 2: Schematische Darstellung der Funktionsrdume von Einraum-, 2-Raum- und 3-Raummetzgereien
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3.5.2 Kuhlraume:
Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift Lebensmittelhygiene (AVV LmH) regelt zur Anzahl der

Kihlraume folgende Flexibilisierungsmdglichkeit:

L~Handwerklich strukturierte Betriebe, die selbst schlachten, zerlegen und Fleischerzeugnisse
herstellen, mussen grundsatzlich tGber drei Kiuhlrdume fur frisch gewonnenes Fleisch,
zerlegtes frisches Fleisch und fur die hergestellten kihlpflichtigen Fleischerzeugnisse

verflgen.

Im Einzelfall kbnnen zwei KiihlrAume ausreichen, wenn gewahrleistet ist, dass in dem fur die
Fleischgewinnung genutzten Kihlraum zerlegtes, frisches Fleisch erst nach Abschluss der

Kihlung der frisch erschlachteten Schlachtkérper eingebracht wird.

Im Ausnahmefall kann eine getrennte Lagerung der Rohstoffe und der
Verarbeitungserzeugnisse auch dann gewahrleistet sein, wenn die Lagerung in einem

Kihlraum so erfolgt, dass eine gegenseitige nachteilige Beeinflussung ausgeschlossen ist.“

Zur Beurteilung einer nachteiligen Beeinflussung koénnen z. B. folgende Parameter

herangezogen werden:

e Einhaltung der vorgeschriebenen Temperatur auch bei Einbringen der
Schlachttierkdrper z. B. mittels Temperaturlogger oder ,Minimum-Maximum-

Thermometer®
e Optische Kontrolle der Kondenswasserbildung
e Grole des Kiuhlraums unter Berticksichtigung der Schlacht- / Produktionsmenge

¢ Keine gemeinsame Lagerung offener und kartonierter Waren im gleichen Kiihlraum.

Die Kuhlkapazitat wird anhand der Schlachtzahlen und des tierartspezifischen Platzbedarfs
der Schlachtkorper auf der Rohrbahn berechnet (siehe Teil 11l - ANHANG - Zusammenstellung
der Zulassungsanforderungen Kap. 7.1 und Kap._7.3).
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Flexibilisierung:

Falls im gleichen Betrieb auch eine Zerlegung stattfindet und ein Teil der
Schlachtkdérper warm zerlegt wird oder ein Teil der Schlachtkdrper zur
Warmfleischzerlegung ausgeliefert wird, kann die erforderliche Kuhlkapazitét

entsprechend geringer sein.

In Schlachtbetrieben mit geringer Kapazitat oder Wildbearbeitungsbetrieben mit
geringer Kapazitat, die weniger als 1 000 Grof3vieheinheiten pro Jahr bearbeiten, kann
der amtliche Tierarzt vor der Fleischuntersuchung die Vierteilung der Schlachtkdrper
von ausgewachsenen als Haustiere gehaltenen Einhufern, ausgewachsenen Rindern
und ausgewachsenen freilebenden Grol3wild genehmigen (Art. 15 Abs. 4 der
Durchfiihrungsverordnung (EU) 2019/627). Dadurch kann z.B. ein Kuhlraum fur
Rinderschlachtkérper ohne Hochbahn, d.h. mit niedrigerer Deckenhdhe zugelassen

werden.
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3.6 Beispiele: Betriebsplane Einraum- oder
Zweiraummetzgerei
Zwei Beispiele fur einen einfachen Betriebsplan zur Beantragung einer Zulassung, in den die
Maschinenaufstellung sowie der Personalwege- und Warenflussplan in einer Zeichnung
integriert wurden, sind in Grafik 3 (Zweiraummetzgerei) und Grafik 4 (Einraummetzgerei Rind

und Schwein) dargestellt.

In einem handwerklichen Betrieb muss der Plan nicht maf3stabsgerecht eingereicht werden,
aber die Mal3e missen eingetragen sein.

2-Raummetzgerei

(kombinierter
Zerlege-/Verarbeitungsraum)

Personalraume im
Wohnhaus/Nebengebaude

moglich
Betriebsplan mit Maschinenaufstellplan
Rind
Personalwegeplan und Warenflussplan 5 (enttaden nach Transport)
Filllma- . Rinderfixier-
sehing Tisch MWWWEetanen einrichtung Schweine
ntbluten (stationdr) / SRR
Zerlegen éus'iNeiden. . Tor Z |Rind
A palten _‘ @ | (in mobiler Fixierung)
Jerarbeiien T oo Entbluten Betauben| 3
registrl - s ————— -
@ oder h h
zugelassen) ; Schiauch @
Schlachten Handwasch- gl 6,00m
,,Funktionelk
Hygieneschleuse*
___________________________ (Sohlenreinigung) Personal

8,50m Haken
L}

© Dr. Ibrahim

3,00m
A B
Konfiskat- ) WC

Grafik 3: Beispiel eines Betriebsplans einer 2-Raummetzgerei mit 2 Khlrdumen

Personaltoilette, Umkleidemdglichkeit und abschlielbarer Tierarztspind dirfen sich im
Wohnhaus/Nebengebdude befinden (siehe weitere Hinweise im Kap. 3.5. Anzahl der

Produktionsrdume und der Kuihlrdume ; Kap. 3.7 Hofquerungen und Kap. 3.8

Personaltoiletten / Umkleidemdglichkeiten.

Das Betduben kann in diesem Beispiel vor der Schlachthaustir oder im Schlachtraum

stattfinden (siehe Kap. 3.3. ,Betauben vor der Schlachthaustir*).

Das Konfiskatlager muss sich nicht in unmittelbarem Zusammenhang mit den
Produktionsraumen befinden. Die ,funktionelle Hygieneschleuse“ kann in Form einer

Maoglichkeit zur Sohlenreinigung der Schuhe/Stiefel erfolgen.
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Einraummetzgerei Rind Personalraume im
Wohnhaus/Nebengebaude

Betriebsplan mit Maschinenaufstellplan maoglich
Personalwegeplan und Warenflussplan Spind l e
[
, TA
=P
ersonal
3,00m \
Tor
.JFunktionelle
Hygieneschleuse
(Sohlenreinigung) Rind
(lebend)
Betauben =
Ausweiden, e=——="" Entbluten
) Spalten Bodeneinlauf 2
Winde — $ Mobile
@ Schlauch Schlachteinheit”
6,00m Schlachten, Messersteril[il SChralgcn crachieinnel
Zerlegen :?'tnd oran
i Handwasch- 0l, aus schiachtung
Verarbeiten becken im Herkunftsbetrieb)
6,00m
. Vakuur.l_ner—
Tisch e Konfiskat-
© Dr. Ibrahim Iager
5,00 m i
Einraummetzgerei Schwein Personalraume im
Wohnhaus/Nebengebaude
Betriebsplan mit Maschinenaufstellplan maglich
Personalwegeplan und Warenflussplan Spind l e
[
TA
Brithmaschine ) X Personal
Betiuben \
2.50m e / Tor,
@ Schlauch .
) Entbluten SChwelne
Ausweiden
Spalten ;
EriiE sl ,Funktionelle
Schlachten, Messer- | Hygieneschleuse*
2,20m Zerlegen (Sohlenreinigung)
Verarbeiten
5,50m
e Tisch Konfiskat-
lager
5,50m

Grafik 4A und 4B: Beispiele von Betriebsplanen einer Einraummetzgerei fir Rinder und einer Einraummetzgerei
fir Schweine

Handbuch Zulassung Hessen, Stand 17. Juni 2026 Seite 26/121




Personaltoilette, Umkleidemdglichkeit und abschlieRbarer Tierarztspind dirfen sich im

Wohnhaus/Nebengebdude befinden (siehe weitere Hinweise im Kap. 3.5. ,Anzahl der

Produktionsrdume und _der Kihlraume®; Kap. 3.7 ,, Hofquerungen“ und Kap. 3.8., ,

Personaltoiletten / Umkleidemdglichkeiten®.

Das Betauben kann in diesem Beispiel vor der Schlachthaustir stattfinden (siehe Kap. 3.3.

.Betduben vor der Schlachthaustiir®).

Im Beispiel ,Einraummetzgerei Rind“ ist eine Anlieferung mit mobiler Rinderfixiereinrichtung
und von bereits betaubten und entbluteten Rindern mit ,Mobiler Schlachteinheit“ nach einer

Schlachtung im Herkunftsbetrieb eingezeichnet.

Die Zulassung eines kleinen Schlachtbetriebs, der ausschlielllich tote Tiere mit ,mobiler
Einheit* annehmen mdchte und deshalb beispielsweise nur Uiber einen kleinen Schlachtraum
ohne Rinderfixiereinrichtung verfugt, ist fur die Zwecke der Schlachtung auf Grundlage des
Kapitel Vla des Anhang Il Abschnitt | der VO (EG) Nr. 853/2004 zuléssig.

Das Konfiskatlager muss sich nicht in unmittelbarem Zusammenhang mit den

Produktionsraumen befinden.

Die ,funktionelle Hygieneschleuse® kann in Form einer Moéglichkeit zur Sohlenreinigung der

Schuhe/Stiefel erfolgen.

In diesen Beispielen ,Einraummetzgerei Rind“ und ,Einraummetzgerei Schwein® ist aufgrund

der Positionierung der Zerlegung und der Verarbeitung ein Handwaschbecken ausreichend.

Wenn nur die Schlachtung zugelassen werden soll, ist eine Beschriftung der

Verarbeitungsgeréte fir die Antragstellung nicht zwingend erforderlich.
In ,Einraummetzgereien® ist folgendes zu beachten:

e Wahrend der Schlachtung: Kontamination der Gerdte und des Zerlegetischs

verhindern (ggf. abdecken),

e Zwischenreinigung und -desinfektion nach der Schlachtung bevor Fleisch zerlegt oder

verarbeitet wird,

o Gegenseitige nachteilige Beeinflussung der Arbeitsschritte muss ausgeschlossen sein.

3.7 Hofquerungen
Regelungen fur unvermeidliche Hofquerungen: Die Entscheidung, ob bauliche MaRhahmen
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 Ldsung notwendig ist, liegt in der fachlichen Einschatzung des Einzelfalls
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durch die zustandige Behotrde und ist u. a. abhangig von der zu transportierenden Menge und

der Kontaminationsgefahr (Zustand Boden, Umgebung etc.).

Bei Hofquerungen infolge ausgelagerter Kihlrdume, im Wohnhaus liegender
Personaltoiletten/Umkleidemdglichkeiten oder eines auferhalb liegenden Konfiskatraums
kann bei Ruckkehr in den Produktionsbereich die Funktion einer Hygieneschleuse, aul3er
durch eine Stiefelwaschanlage in kleinen handwerklichen Betrieben und bei Direktvermarktern,

auch alternativ mit Eimer/Birste, mit Desinfektionsmitteln befillten Gummiwanne mit

Noppenkern oder einem Schuhwechsel erfolgen.

Hofquerung
(Beispiel 1)

Wartestall eines
Schlachtbetriebs,
Wartebucht, Weide,
Anlieferungsbereich eines
Schlachtbetriebs,
Endmaststall eines
Direktvermarkters, etc.

Zugelassener Raum eines Hygienischer

T t
Schlachtbetriebs E—) (2.8, 521?:2:; oder
(nur zur Betdubung und Rollwagen mit
Entblutung) Abdeckung)
Hofquerung

(Beispiel 2)

Zugelassener
Schlachtbetrieb

Hygienischer Transport

Abdeckung,
vakuumierte Produkte)

Grafik 5: Hofquerungen zwischen zugelassenen Raumen:

Beispiel 1: Transport des Schlachtkdrpers nach dem Entbluten

Zugelassener
Schlachtbetrieb
(Ausweiden,
Herrichten, Kiihlen,

) etc.)

— | (15 FECUECkte B2 | ey
Kisten, Rollwagen mit

Zugelassener externer Raum
dieses Schlachtbetriebs
(z.B. Schlachtkorperkiihlraum,
Wourstkiithlraum, Reiferaum,
Tiefkihlzelle)

Beispiel 2: Fleischtransport zwischen zugelassenen Schlacht-/ Zerlege- oder Verarbeitungsraumen und

separaten KuhlrAumen.

Handbuch Zulassung Hessen, Stand 17. Juni 2026

Seite 28/121



3.8 Personaltoiletten / Umkleidemoglichkeiten
Personaltoiletten und Umkleidemoglichkeiten mussen sich nicht im gleichen Geb&ude
befinden, d. h. eine Hofquerung vor dem Betreten der Produktionsrdume ist mdoglich.
Insbesondere in Kleinstbetrieben sind Duschen, Umkleiderdume und ein Tierarztraum nicht
erforderlich. Hier ist es im Rahmen der Flexibilisierung ausreichend, wenn fir die Mitarbeiter
und den amtlichen Tierarzt eine Umkleidemaoglichkeit (mit abschlie3barem Spind) in einem
Flur oder einem Raum eines Wohnhauses / Nebengebaudes zur Verfigung steht.
Arbeitskleidung und StraRenkleidung mussen getrennt voneinander aufbewahrt werden. Der
Stempel des amtlichen Tierarztes zur Genusstauglichkeitskennzeichnung ist so unter

Verschluss aufzubewahren, dass der LMU darauf keinen Zugriff hat.

Personaltoiletten und Duschen kdnnen in Kleinstbetrieben auch im privaten Wohnhaus zur
Verfligung gestellt werden. Berlhrungslose Armaturen missen am Handwaschbecken nicht
gefordert werden, wenn mit einer Arbeitsanweisung geregelt ist, dass die Betriebsraume nur
nach hygienischer Handereinigung Uber die Hygieneschleuse des zugelassenen Bereichs

betreten werden.

3.9 Hygieneschleuse

Eine automatisierte, zwangsgefiihrte Hygieneschleuse ist entbehrlich, wenn durch geeignete
organisatorische Malnahmen der Kontaminanteneintrag beim Zutritt und ggf. die
innerbetriebliche Verschleppung von Kontaminanten vermieden wird (funktionelle

Hygieneschleuse). Beispiele:

e Stiefelreinigung durch Stiefelwaschanlage oder ggf. alternativ Schlauch /Eimer/Blrste
oder alternativ Schuhwechsel (z.B. bei Hofquerungen infolge ausgelagerter

Kihlraume)

e Schirzenreinigung oder Schirzenwechsel (z.B. grau fiur Schlachtung, weild fur

Zerlegung), ggf. Wechsel der Arbeitskleidung

e Schuh-/Stiefelzwischendesinfektion durch Gumminoppenmatte vor dem Zutritt zum

reinen Bereich (z. B. Ubergang vom Schlachtraum zum Kihlraum)

e Am Ubergang von unreinen und reinen Bereichen: Handwaschbecken mit

handberuihrungsfreier Armatur fiir Handereinigung und Desinfektion.

Ob die organisatorischen Losungen im Einzelfall ausreichend sind oder ob Anderungen im
Prozessablauf oder auch bauliche Veranderungen notwendig sind, kann nur einzelfallbezogen

von der Zulassungsbehorde entschieden werden.
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3.10 Turen mit Offnung nach auRen
Ein solcher Ausgang sollte nur in Ausnahmeféllen, z. B. als Notausgang, genutzt werden. Die
Tdr darf nicht, z. B. zu Luftungszwecken, offenstehen. Eine Kontamination des Hygienebe-
reichs z. B. per Luftzug muss sicher vermieden werden. Ein Verschluss dieser Turen ist in der
Regel ausreichend. Auch ein Schild kann — bei nachgewiesener Belehrung der Mitarbeiter —

ausreichen.

3.11 Messerdesinfektion
Die Etablierung alternativer Systeme anstelle einer Messersterilisationsanlage mit mindestens
+82°C heiRem Wasser ist von der gleichen Wirkung des Systems abhéngig
(Keimreduzierung, keine chemischen Ruckstande u. &.). Falls Zweifel bestehen, muss der
Nachweis der ,gleichen Wirkung“ durch den LMU erfolgen.

Als ,alternatives System“ wird auch anerkannt, wenn eine ausreichende Anzahl sauberer
Messer zum Wechseln wéahrend der Schlachtung/Zerlegung zur Verfigung stehen. Die
Messerdesinfektion kann dann auf3erhalb der Produktionszeiten z. B. in einer geeigneten
Spulmaschine erfolgen. Diese Methode wird im Falle von Schlachthéfen nur in Betrieben mit
geringen Schlachtzahlen praktikabel sein. In kleinen Betrieben kann auch die Verwendung
eines Wasserkochers oder eines vergleichbaren Geréats zur Messersterilisation akzeptiert

werden.

3.12 Zerlegung
Grundsatzlich ist im Zerlegeraum eine Raumtemperatur von hdchstens + 12 °C

vorgeschrieben.

Ausnahmen: Eine aktive Kihlung des Zerlegeraums auf +12°C ist nicht erforderlich, wenn
sichergestellt ist, dass nur so geringe Fleischmengen fur die Zerlegung aus dem Kuhlraum
genommen werden, dass die Innentemperatur des Fleisches wahrend der Zerlegung nicht
Uber +7°C, bei Gefligel +4°C bzw. bei Innereien + 3°C nicht Ubersteigt. Diese
Temperaturen missen nicht eingehalten werden, wenn eine innerbetriebliche

Warmfleischverarbeitung erfolgt.

Flexibilisierung: Die Kontrollbehérde kann in handwerklichen Betrieben mit guter bis sehr guter

Risikobeurteilung auf die regelméRige Temperaturdokumentation mit Einstichthermometer

verzichten.

Hinweis: Eine Zusammenstellung der baulichen Anforderungen und der Eigenkontrollen, die
durch die Zulassungsbehérde im Rahmen des Zulassungsverfahrens abgeprift werden,
finden Sie im Anhang: Lebensmittelrecht: Kap. 7.1. (Huftiere) und Kap. 7.3. (Gefligel),
Tierschutzrecht: Kap. 7.2. (Huftiere) und Kap. 7.4 (Geflugel)
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4 Eigenkontrollen in handwerklichen Betrieben

Die hier vorgestellten Flexibilisierungsmdglichkeiten fir die Eigenkontrollen und die
Dokumentation der Eigenkontrollen gelten tberwiegend fiur Kleinstbetriebe und Kleinbetriebe
gemafd Empfehlungen der KOM 2003/361/EG, die Fleisch be- und/oder verarbeiten:

o Kleinstbetriebe (weniger als 10 Mitarbeiter* und Jahresumsatz unter 2 Mio. Euro)

o Kleinbetriebe (weniger als 50 Mitarbeiter* und Jahresumsatz unter 10 Mio. Euro)
(* = nur die in der Produktion tatigen Mitarbeiter)

Davon unabhéangig gilt gemalR Fleischhygiene- und Tierschutzrecht der EU ein Schlachtbetrieb
als ,kleiner Betrieb®, wenn er unter 1000 GVE bzw. unter 150.000 Stiick Gefligel pro Jahr
schlachtet.

4.1 HACCP-Konzept
Die Sicherheit der produzierten Lebensmittel ist durch vorbeugende Mal3nahmen zu
gewahrleisten. Hierfur fordert Art. 5 der VO (EG) Nr. 852/2004 die Einrichtung und
Durchfiihrung entsprechender Verfahren, die auf HACCP-Grundsatzen beruhen. Der
Lebensmittelunternehmer (LMU) muss die chemischen, physikalischen und biologischen
Gefahren (sowie die Gefahren durch Allergene) fur die Sicherheit seiner Erzeugnisse ermitteln
und entscheiden, mit welchen MalRnahmen er diesen Gefahren begegnet. Der LMU kann
dabei HACCP-Konzepte aus Leitlinien von Verbanden verwenden und sie auf seinen Betrieb
anpassen. Das Konzept kann auch als FlieBschema oder tabellarisch erstellt werden. Wenn

CCPs (Kritische Kontrollpunkte) ermittelt werden, sind diese einzutragen.
Die HACCP-Grundsatze sind die Folgenden:

a) Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein akzeptables Mal3

reduziert werden mussen,

b) Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte, auf der (den) Prozessstufe(n), auf der
(denen) eine Kontrolle notwendig ist, um eine Gefahr zu vermeiden, auszuschalten

oder auf ein akzeptables Mal3 zu reduzieren,

c) Festlegung von Grenzwerten fir diese kritischen Kontrollpunkte, anhand deren im
Hinblick auf die Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzierung ermittelter Gefahren

zwischen akzeptablen und nicht akzeptablen Werten unterschieden wird,

d) Festlegung und Durchfiihrung effizienter Verfahren zur Uberwachung der kritischen

Kontrollpunkte,

e) Festlegung von KorrekturmaRnahmen fiir den Fall, dass die Uberwachung zeigt, dass

ein kritischer Kontrollpunkt nicht unter Kontrolle ist,
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f) Festlegung von regelmaRig durchgefiihrten Verifizierungsverfahren, um festzustellen,

ob den Vorschriften gemaf den Buchstaben a) bis e) entsprochen wird,

g) Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen, die der Art und GrolRe des
Lebensmittelunternehmens angemessen sind, um nachweisen zu kénnen, dass den

Vorschriften geman den Buchstaben a) bis f) entsprochen wird.

Flexibilisierung:

Die Bekanntmachung der Kommission (2022/C 355/01) schreibt zu diesem Punkt: ,/m
Allgemeinen sollte das Erfordernis einer Aufzeichnung im Rahmen der HACCP-Verfahren
sorgfaltig abgewogen sein, und es kann auf das fir die Lebensmittelsicherheit erforderliche
Mafld begrenzt werden. Es ist zu beachten, dass das Aufzeichnen eine Anforderung ist, aber

kein Selbstzweck.”

Daher gilt in Hessen, dass in Schlachtbetrieben ein einfaches HACCP-Konzept unter
Beriicksichtigung der Dokumentation nach AVV LmH Anlage 3 ,Uberpriifung der Sauberkeit
von Rindern, Schafen, Schweinen und Gefligel, die zur Schlachtung angeliefert werden*
ausreichend ist. In Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetrieben werden die

Dokumentationen gemalR Leitlinie des Dt. Fleischerverbands anerkannt.

In begrindeten Einzelféllen kann behordlich entschieden werden, dass die Dokumentation der
Kontrollpunkte nicht bei jeder Schlachtung bzw. bei jeder Produktionscharge, sondern nur bei

Abweichungen erfolgen muss.

4.2 Belehrung nach Infektionsschutzgesetz
Vor erstmaliger Ausuibung einer Téatigkeit im Lebensmittelbereich wird fur alle Mitarbeiter, die
mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, die in § 42 Abs. 2 Infektionsschutzgesetz (IfSG)
genannt werden, eine Belehrung und Bescheinigung gemalR § 42 und 8§ 43
Infektionsschutzgesetz (IfSG) durch das zustdndige Gesundheitsamt bendtigt. Dabei werden
auch Online-Erstbelehrungen und Teilnahmebestéatigungen in Kopie anerkannt werden.

Eine Wiederholungsbelehrung nach IfSG ist alle 2 Jahre erforderlich und muss nicht im
Gesundheitsamt erfolgen, sondern kann z. B. vom Betriebsinhaber durchgefiihrt werden.
Formulare zur Dokumentation sind z.B. als Download tber das Internet beziehbar und missen

mit Datum, Name und Unterschrift des Mitarbeiters bei Kontrollen vorgelegt werden.

4.3 Hygieneschulung Personal und HACCP-Schulung
Gemal § 4 der ,Verordnung Uber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln
und Inverkehrbringen von Lebensmitteln“ (LMHV) durfen leicht verderbliche Lebensmittel nur

von Personen hergestellt, behandelt und in den Verkehr gebracht werden, die auf Grund einer
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Schulung fur ihre jeweilige Tatigkeit Uber entsprechende Fachkenntnisse verfiigen. Die

erforderlichen Fachkenntnisse sind in der LMHV definiert:

Eigenschaften und Zusammensetzung des jeweiligen Lebensmittels
Hygienische Anforderungen an die Herstellung und Verarbeitung des jeweiligen
Lebensmittels

Lebensmittelrecht

Warenkontrolle, Haltbarkeitsprifung und Kennzeichnung

Betriebliche Eigenkontrollen und Ruckverfolgbarkeit

Havarieplan, Krisenmanagement

Hygienische Behandlung des jeweiligen Lebensmittels

Anforderungen an Kiihlung und Lagerung des jeweiligen Lebensmittels
Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung des jeweiligen Lebensmittels beim
Umgang mit Lebensmittelabfallen, ungenieBbaren Nebenerzeugnissen und anderen
Abfallen

10. Reinigung und Desinfektion

N =

©CoNo O AW

Die Mitarbeiter, die kritische Kontrollpunkte (CCPs) Uberwachen, mussen zusétzlich Gber eine
sog. HACCP-Schulung verfigen (Anl. 1i. V. m. Art. 4 Abs. 2 i. V. m. Anh. Il Kap. Xl der VO
(EG) Nr. 852/2004).

Bei der Zulassungskontrolle wird geprtft, ob das Personal aufgrund seiner Ausbildung tber
entsprechende Fachkenntnisse verfugt bzw. eine Hygieneschulung nach § 4 LMHYV absolviert
hat. Dabei wird i. d. R. eine jahrlich dokumentierte Schulung gefordert. Die Schulungen kdnnen
durch interne (z.B. Betriebsinhaber) oder externe Experten durchgefihrt werden. Zur Schulung
zédhlen auch die Weiterbildung durch Online-Seminare, Fachliteratur, Merkblatter und
Fachseminare. Wenn Schulungen absolviert werden oder Belehrungen der Mitarbeiter
stattfinden, muissen sie mit Teilnahmebestatigung dokumentiert werden. Diese muss
mindestens beinhalten: Name des Teilnehmers, Schulungsthema, Dauer und Vortragende.

Bei Onlineschulungen kann die Bestatigung durch den Download eines Zertifikats erfolgen.

Flexibilisierung:
Diese Schulung nach Anh. Il Kap. XII der VO (EG) Nr. 852/2004 kann nach dem ,Leitfaden fir

Managementsysteme fir Lebensmittelsicherheit im Lebensmitteleinzelhandel, einschlief3lich

Lebensmittelspenden” (Bekanntmachung der Kommission 2020/C 199/01)) auch im
Eigenstudium erworben werden. Daher ist bei der Einforderung von Nachweisen der
erforderlichen Fachkenntnisse durch die Behorden flexibel vorzugehen (Beschluss der AFFL).
Ein Nachweis kann beispielsweise eingefordert werden, wenn bei bestehenden Betrieben
aufgrund erheblicher Mangel Zweifel an den Fachkenntnissen bestehen. Weitere
Moglichkeiten sind neben der Vorlage eines formalen Nachweises auch ein Fachgesprach
oder eine praktische Uberpriifung der Fahigkeiten. Laut ,Bekanntmachung der Kommission

zur Umsetzung von Managementsystemen fir Lebensmittelsicherheit unter Berticksichtigung
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von guter Hygienepraxis und auf die HACCP-Grundsétze gesttitzten Verfahren einschlieflich
Vereinfachung und Flexibilisierung bei der Umsetzung in bestimmten
Lebensmittelunternehmen (2022/C 355/01) gilt:

,Ob und wie oft Auffrischungsschulungen bendtigt werden, sollte je nach betriebsinternem
Bedarf und den nachgewiesenen Fahigkeiten entschieden werden. Die Betriebsleitung hat zu
gewabhrleisten, dass die Mitarbeiter, die an den relevanten Verfahren beteiligt sind,

ausreichende Fahigkeiten nachweisen kbénnen.*“

4.4 Trinkwasser
Wasser von einem offentlichen Wasserversorger gilt automatisch als Trinkwasser und muss
nicht vom LMU untersucht werden. Wasser, das nicht aus einer Ooffentlichen
Trinkwasserversorgungsanlage stammt (z.B. Hausbrunnen oder Quellwasser), ist auf
Veranlassung des LMU laut Trinkwasserverordnung (TrinkwV) untersuchen zu lassen. Die
chemischen, physikalischen und mikrobiologischen Anforderungen an Trinkwasser sowie die
Untersuchungshaufigkeit sind in  der TrinkwV  festgelegt (TrinkwV  Anl.  6:
Untersuchungshaufigkeit und Parameter in Abhangigkeit von der enthommenen

Wassermenge in Kubikmetern/Tag).

Bei der Verarbeitung von Lebensmitteln ist sicherzustellen, dass das Wasser, das in den

Prozessen verwendet wird, den festgelegten Hygienestandards der TrinkwV entspricht.

Flexibilisierung:

Die AFFL hat unter Berlcksichtigung der Ergebnisse verschiedener FVO-Audits bei der
Verwendung von Trinkwasser aus dem 6ffentlichen Trinkwasserleitungsnetz fir Betriebe bis
1.000 GVE Huftiere/Jahr bzw. 150.000 Stuck Geflugel/Jahr beschlossen, dass von einer
Konformitat mit den Anforderungen der VO (EG) Nr. 852/2004 im Hinblick auf die
Trinkwasserqualitat ausgegangen werden kann und dann in der Regel keine
Laboruntersuchungen zur Trinkwasserqualitat in Rahmen der betrieblichen Eigenkontrollen
erforderlich sind (siehe auch Merkblatt ,Mikrobiologische Kontrollen in handwerklichen

Metzgereien®).

4.5 Reinigungs- und Desinfektionsplane mit Nachweisen
tuber durchgefuhrte Erfolgskontrollen
Gemal Anh. Il, Kap. I, Nr. 1 der VO (EG) Nr. 852/2004 hat der LMU fir eine einwandfreie
hygienische Beschaffenheit seiner Betriebsrdume und Einrichtungen zu sorgen. Hierfir sind

Reinigungs- und Desinfektionspléne (R/D-Plane) zu erarbeiten.

Diese mussen die zu reinigenden/desinfizierenden Bereiche/Objekte, die Haufigkeit der R/D-

MaRnahmen, die verwendeten R/D-Mittel, deren Konzentrationen und die Einwirkzeit (ggf. mit
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Angabe entsprechender Temperaturanforderungen) und die Verantwortlichkeiten beinhalten,

kurz zusammengefasst: Was? Wann? Wie? Womit? Wer?

Der Erfolg der R/D-MalBnahmen ist durch den LMU regelmafig zu Uberprifen und zu

dokumentieren.

Flexibilisierung:

¢ In handwerklichen Schlachtbetrieben und Metzgereien sind 10 Abklatschproben zur
Uberprufung des R/D-Erfolgs pro Jahr angemessen. Die Proben sind von gereinigten,
desinfizierten und trockenen fir die Lebensmittelsicherheit relevanten Oberflachen zu

entnehmen.

e In Kleinstbetrieben (d.h. weniger als 10 Mitarbeiter), in denen der LMU téglich
mitarbeitet und in dem der Hygienestatus als sehr gut bis gut beurteilt wird, kann
akzeptiert werden, dass R/D-MalRnahmen nicht fiir jeden Raum/jedes Gerat einzeln
dokumentiert werden mussen. Es ist dann ausreichend, wenn nur Abweichungen vom

R/D-Plan dokumentiert werden.

¢ InKleinbetrieben (d.h. weniger als 50 Mitarbeiter), in denen der Hygienestatus als sehr

gut bis gut beurteilt wird, ist eine Reduktion der Aufzeichnungen mdglich.

4.6 Mikrobiologische Eigenkontrollen
Nach Art. 4 der VO (EG) Nr. 852/2004 und Artikel 3 der VO (EG) Nr. 2073/2005 sorgen LMU
u. a. fur die Einhaltung mikrobiologischer Kriterien ihrer produzierten Lebensmittel. Der LMU
entscheidet gemaf Art. 4 der VO (EG) Nr. 2073/2005 unter Beriicksichtigung von Art und
GroRRe des Betriebes Uber die Haufigkeit der Probenahme.

Hinsichtlich mikrobiologischer Eigenkontrollen werden fir handwerkliche Metzgereien die
Vorgaben des Merkblatts ,Mikrobiologische Eigenkontrollen in handwerklichen Metzgereien®
in der jeweils aktuellen Fassung als angemessen beurteilt. Das Merkblatt ist Gber folgenden
Link abrufbar:

https://landwirtschaft.hessen.de/verbraucherschutz/lebensmittelsicherheit/hygiene

(Darlber hinaus gehende mikrobiologische Untersuchungen, z. B. gemaR Dt. Gesellschatft fir
Hygiene und Mikrobiologie (DGHM), kdnnen aufgrund des HACCP-Konzeptes erforderlich

sein.)

Das Merkblatt enthalt im Wesentlichen folgende flexiblen Regelungen fur handwerkliche

Metzgereien:

e Schlachtkdrperproben: Routinemafige jahrliche Probenentnahmen in Betrieben unter
1.000 GVE/Jahr und unter 150.000 Stiick Gefliigel/Jahr werden von der AFFL als nicht

angemessen beurteilt. Hessen hat diesen Beschluss im Merkblatt ,Mikrobiologische
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Eigenkontrollen in handwerklichen Metzgereien seit Februar 2024 per Erlass
umgesetzt.

e Fur groRere handwerkliche Schlachtbetriebe (bis 2500 GVE/Jahr und bis 5000
GVE/Jahr) gilt in Hessen der von der AFFL empfohlene Stichprobenschlissel im
Merkblatt.

¢ Kleine Betriebe, die wochentlich max. 2,5 Tonnen Hackfleisch bzw. wochentlich max.
5 Tonnen Fleischzubereitungen herstellen, koénnen bei der kommunalen
Veterinarbehdrde beantragen, von den fur grof3ere Betriebe geltenden haufigen

Probenahmen ausgenommen zu werden (Ausnahmegenehmigung).

e Hackfleisch- und Fleischzubereitung: Es ist keine Untersuchung dieser Produkte
erforderlich, d. h. es muss auch keine Ausnahmegenehmigung zur Reduktion der
Probenzahl beantragt werden, wenn Hackfleisch und Fleischzubereitungen am Tag der
Herstellung, unverpackt (nicht vorverpackt), mit Erhitzungshinweis (,vor Verzehr

durcherhitzen®) und ausschlieBlich direkt an Endverbraucher abgegeben werden.

¢ Umgebungsuntersuchungen zum Listerien-Monitoring: 10 Schwammproben oder

Tupferproben pro Jahr.

(Hinweis: Listerien-Umfeldmonitoring ist verpflichtend flr Hersteller von verzehrfertigen
Lebensmitteln, welche ein durch Listeria monocytogenes verursachtes Risiko fur die
offentliche Gesundheit bergen kénnen (Kategorie 1.2 der VO (EG) Nr. 2073/2005)).

Abweichend davon sind Umgebungsuntersuchungen auf Listeria monocytogenes nicht
erforderlich, wenn der Betrieb ausschlieZlich Produkte zum Durcherhitzen abgibt, die
auch als solche gekennzeichnet sind, und/oder durcherhitzte Produkte, die nach dem

Durcherhitzen nicht erneut bearbeitet (z. B. aufgeschnitten) wurden.

Umgebungsuntersuchungen sind auch nicht erforderlich, falls der Betrieb
ausschlie3lich Produkte der Kategorie 1.3 der VO (EG) Nr. 2073/2005 abgibt, die die
Vermehrung von Listeria monocytogenes nicht beginstigen. Dies ist der zustandigen
Behorde auf Basis einer Risikoanalyse sowie funktionierender HACCP-gestitzter
Verfahren und Einhaltung der GHP-Grundsétze nachzuweisen.

4.7 Dokumentation der Temperatur in Kthleinrichtungen /
Kalibrierung

Die VO (EG) Nr. 852/2004 fordert fur die Lagerung kihlpflichtiger und tiefgekuhlter

Lebensmittel entsprechende Kihl- bzw. Tiefkiihlraume, die eine Uberwachung der

Kihltemperaturen erméglichen. Dartiber hinaus verbietet diese Verordnung die Lagerung

leicht verderblicher Lebensmittel bei Temperaturen, die einer Gesundheitsgefahrdung des

Verbrauchers Vorschub leisten kdnnen (Anh. 1l Kap. IX Nr.5 der VO (EG) 852/2004).
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Temperaturen der Kiahlraume sind taglich zu kontrollieren und handschriftlich zu
dokumentieren oder Uber elektronische Aufzeichnungsgerate (Logger) aufzuzeichnen und
mindestens ein Jahr lang zu speichern. Alle Temperaturdaten missen dem amtlichen
Kontrollpersonal auf Verlangen zur Verfligung gestellt werden. Falls digitale Aufzeichnungen
vorhanden sind, missen die Temperaturdaten nicht zusatzlich handschriftlich in Listen

eingetragen werden.

Tiefkihlraume:

In Tiefkiihlraumen mit mehr als 10 Kubikmetern Raumgréfe, in denen Lebensmittel gelagert
werden, die tiefgekuhlt in Verkehr gebracht werden sollen, muss die Dokumentation mit

Loggern erfolgen (8§ 2a der Verordnung Uber tiefgefrorene Lebensmittel (TLMV)).

Der Verantwortliche hat sicherzustellen, dass wahrend des Betriebs die Lufttemperatur mit
Messgeraten so haufig und in regelmafigen Zeitabstdanden gemessen und aufgezeichnet wird,
dass das Temperaturgeschehen nachvollziehbar ist (Art. 2 Abs. 1 der VO (EG) Nr. 37/2005
der Kommission vom 12. Januar 2005 zur Uberwachung der Temperaturen von tiefgefrorenen
Lebensmitteln in Beférderungsmitteln sowie Einlagerungs- und Lagereinrichtungen). Die
Messintervalle sollten max. 15 Minuten betragen.

Flexibilisierung:

e Eine Aufzeichnung oder handschriftliche Dokumentation muss nur erfolgen, wenn der

Kihlraum bzw. der Tiefkiihlraum tatsachlich belegt ist.

¢ Die Aufzeichnungsfrequenz (einmal taglich oder haufiger) ist entsprechend den
gelagerten Produkten, den Arbeitsablaufen und ggf. der Jahreszeit vom LMU
risikoorientiert festzulegen. Vom amtlichen Kontrollpersonal kann in begrindeten

Fallen eine Anpassung gefordert werden.

e Darliber hinaus gehende Ausnahmen von der Temperaturdokumentation kénnen in
Betrieben mit guter bis sehr guter Risikobeurteilung genehmigt werden: Laut
»,Bekanntmachung zur Umsetzung von Managementsystemen fair
Lebensmittelsicherheit unter Beriicksichtigung von guter Hygienepraxis und auf die
HACCP-Grundsatze gestitzten Verfahren einschlie8lich Vereinfachung und
Flexibilisierung bei der Umsetzung in bestimmten Lebensmittelunternehmen der
Kommission (2022/C 355/01)" ist es insbesondere in kleinen Betrieben sehr viel
wichtiger, dass die Aufrechterhaltung der korrekten Temperatur gewahrleistet ist, als
dass die Messergebnisse effektiv aufgezeichnet werden. Aufzeichnungen kdnnen
auch auf Falle von Abweichungen oder auf gemessene Verstdl3e beschrankt werden

(z. B. Versagen des Geréats zur Aufrechterhaltung der Solltemperatur).
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Uberpriifung der Genauigkeit von Thermometern/ Kalibrierung:

Entsprechend des Leitfadens des Deutschen Fleischerverbands e.V. (DFV) ist zur
Uberprufung der Genauigkeit von Thermometern einmal jahrlich eine Vergleichsmessung mit
einem kalibrierten oder geeichten Referenzthermometer durchzufihren. Bei Abweichungen

von mehr als 1,0 Grad Celsius sind die Thermometer zu ersetzen.

Flexibilisierung:

e Ein weiteres einfaches Verfahren besteht darin, das Thermometer, wenn es fir die
Temperaturmessung kalter Lebensmittel verwendet wird, in einem Glas mit Eiswasser,
und wenn es fur die Temperaturmessung heiler Lebensmittel verwendet wird, in
kochendem Wasser zu testen (2022/C 355/01).

4.8 Wareneingangskontrollen
Die Verpflichtung zur Durchfiihrung von Wareneingangskontrollen ergibt sich aus Anh. Il Kap.
IX Nr. 1 der VO (EG) Nr. 852/2004.

Die Wareneingangskontrolle umfasst insbesondere die Uberpriifung auf Hygiene der
Anlieferung (Zustand der Ware, Zustand des Fahrzeugs), Einhaltung von Tempera-
turanforderungen, sichtbare Mangel, Kennzeichnung, Haltbarkeit (Mindesthaltbarkeitsdatum,
Verbrauchsdatum). Diese Kontrollen kdnnen z. B. mit Eingangskontrollstempeln auf den

Lieferscheinen dokumentiert werden.

4.9 System zur Ruckverfolgbarkeit
Ein effektives System zur Rickverfolgbarkeit ist entscheidend, um die Sicherheit von
Lebensmitteln zu gewdhrleisten und im Falle von Rickrufaktionen oder Qualitdtsproblemen
eine schnelle Identifikation und Entfernung betroffener Produkte vom Markt zu erméglichen.
Die Rickverfolgbarkeit wird u. a. durch Lieferscheine und Rechnungen der Wareneingange
(bei Schlachttieren: Lebensmittelketteninformation bzw. Standarderklarung) und der
Warenausgéange (i.d.R. Lieferscheine) gewahrleistet.

Bei Ruckruf/Ricknahme missen die von der kommunalen Veterinarbehdrde angeforderten
Informationen i.d.R. innerhalb von 24 Stunden in einem strukturierten, gangigen und
maschinenlesbaren Format elektronisch Gibermittelt werden kdnnen (vorzugsweise im Excel-
Format). Andere Formate wie z.B. jpg- oder pdf-Dateien sind nur bedingt geeignet und daher

nicht zu empfehlen.

Es wird ergédnzend empfohlen, betriebsinterne Systeme zur Chargenidentifizierung zu
etablieren, z.B. unterschiedliche Farbkennzeichnungen (z.B. Wurstclips), um bei einem

Ruckruf den Schaden so gering wie mdglich zu halten.
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Hinsichtlich des Krisenmanagements wird auf das Kapitel 10 der ,Leitlinie fur eine gute

Hygienepraxis in handwerklichen Fleischereien® des DFV verwiesen.

410  Schéadlingsmonitoring und Schadlings-
bekampfung
Schadlinge und Haustiere sind am Eindringen in die Betriebsrdume zu hindern. Ein Monitoring
und ggf. die Bekdmpfung von Schadlingen basiert auf den rechtlichen Vorgaben in Anh. II,
Kap. I, Nr. 2 c) sowie Kap. IX, Nr. 3 der VO (EG) Nr. 852/2004. Hierzu ist ein Kdderlageplan
mit Beschriftung oder Nummerierung der Koderlagestellen (Koderstationen) notwendig, um
Schéadlingsaktivitaten zu tberwachen und einen Befall einer Kdderlagestelle zuordnen und

dokumentieren zu kénnen.

Falls im Monitoring ein Befall festgestellt wird, ist eine professionelle Bek&mpfung
durchzufihren oder zu veranlassen. Mittel zur Schadlingsbekampfung, fir die die
Gebrauchsanweisung und das Sicherheitsdatenblatt vorliegen missen, sind sicher
auszubringen, damit eine Verschleppung und in der Folge eine Kontamination von

Lebensmitteln verhindert wird. Die ergriffenen Mafinahmen sind aufzuzeichnen.

Nach den durchgefilhrten SchadlingsbekdmpfungsmalRnahmen sind Flachen und

Gegenstande, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen kénnen, grindlich zu reinigen.

Chemische und biologische Schadlingsbekampfungsmittel sind dabei in den Betriebsstatten
so zu lagern und anzuwenden, dass jede Gefahr der nachteiligen Beeinflussung von
Lebensmitteln und Lebensmittelbedarfsgegenstanden vermieden wird. Die
Gebrauchsanweisungen und tierschutzrechtliche Bestimmungen sind beim Einsatz zu

beachten.

Wichtigste praventive Malinahme zur Verhinderung eines Schadlingsbefalls ist die Einhaltung
allgemeiner Ordnung und Sauberkeit. Hierzu gehdren die ordnungsgemalfe Lagerung von
Rohwaren, Zwischenprodukten, Fertigware und Verpackungsmaterialien, eine geregelte

Abfallentsorgung und der hygienische Umgang mit unverpackten Lebensmitteln.

Flexibilisierung:

o Bei einem Befall ist zwar stets eine fachgerechte Schadlingsbekédmpfung notwendig,
aber in den meisten Fallen nicht zwingend ein sachkundiger professioneller
Schéadlingsbekampfer erforderlich, sofern die Mitarbeiter entsprechende Kompetenz*
nachweisen kénnen (2022/C 355/01).

* = Das bedeutet, dass u.a. die DIN 10523 zur Schadlingsbekdmpfung im Lebensmittelbereich in Verbindung mit den
Technischen Regeln fiir Gefahrstoffe beachtet werden (TRGS 540 [Verwendung von Biozid-Produkten -
Grundanforderungen] und TRGS 541 [Biozid-Produkte — Sachkundige Verwendung])
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1) Liegt jedoch ein grof3erer oder immer wiederkehrender Befall vor (nicht nur
gelegentlich), so sind Bekampfungsmalnahmen durch einen sachkundigen
professionellen Schadlingsbekampfer mit entsprechendem Sachkundenachweis

erforderlich.

Hinweis: Eine Zusammenstellung der baulichen Anforderungen und der Eigenkontrollen, die
durch die Zulassungsbehorde im Rahmen des Zulassungsverfahrens abgepruft werden,
finden Sie im Anhang:

Lebensmittelrecht: Kap. 7.1. (Huftiere) und Kap. 7.3. (Geflugel), Tierschutzrecht: Kap. 7.2.
(Huftiere) und Kap. 7.4. (Geflugel)
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5 Tierschutz

Tierschutz ist zwar im Zulassungsverfahren nach Art. 4 der VO (EG) Nr. 853/2004 nicht
zulassungsrelevant, aber die baulichen Voraussetzungen und die Betdubungsgerate missen
dennoch von der Zulassungsbehorde geprift werden. Das EU-Fleischhygienerecht verweist
darauf, dass im Rahmen der Zulassung eines Schlachtbetriebs deshalb auch
tierschutzrelevante Angaben gemaf Art. 14 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 1099/2009 uber den

Schutz von Tieren zum Zeitpunkt der Tétung gemacht werden mussen.

Bei der amtlichen Uberwachung werden die Checklisten des ,Handbuch
Tierschutziiberwachung bei der Schlachtung und Tétung® verwendet, bei handwerklichen
Schlachtbetrieben i.d.R. Checkliste Anlage E6 und Anlage E8.

(Link: https://www.fli.de/de/service/handbuecher-der-ag-tierschutz-der-lav/)

5.1 Zulassungsrelevante Angaben im Antrag

Folgende Daten sind auf Anforderung der Zulassungsbehérde mit dem Zulassungsantrag

vorzulegen:

5.1.1 Hoéchstzahl der Tiere pro Stunde fir jede Schlachtlinie
e Schlachtlinie (jeweils bezeichnen)
(Bezeichnung der Schlachtlinie kann entfallen, wenn fir alle Tierarten nur ein
Schlachtraum vorhanden ist)
e Hochstzahl Tiere (je Tierart) / Stunde (z.B. 2 Rinder/Stunde).

5.1.2 Kategorien und Gewichtsklassen der Tiere, fur die Gerate zur
Ruhigstellung oder Betaubung eingesetzt werden kdnnen

Beispiel:
Rinder bis 650 kg Lebendgewicht — Bolzenschussapparat Marke/Typbezeichnung
Rinder bis 1.000 kg Lebendgewicht — Bolzenschussapparat Marke/Typbezeichnung

5.1.3 Hochstkapazitat jeder Stallung
Falls Stallungen vorhanden sind: Stallung benennen und Kapazitat je Tierart angeben. Dabei
kann die im Lageplan benutzte Bezeichnung/Nummerierung der Stallbereiche/Buchten

verwendet werden.
z.B.: Wartestall Schweine - Bucht I: 4 Schweine, Bucht II: 6 Schweine.

Folgende Orientierungswerte konnen gemafR Kap. E 3.2. des Handbuch Tierschutz-

Uberwachung bei der Schlachtung und Tétung” (Link:
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https://www.fli.de/de/service/handbuecher-der-ag-tierschutz-der-lav/) als Berechnungsgrund-

lage herangezogen werden:

Rind unbehornt mind. 2 m2/Tier, Rind behornt mind. 2,3 m2/Tier; Mastschwein/Jungsau: mind.
0,6 m#/Tier, Schwein > 120 kg LG mind. 0,75 m2/Tier, bei Aufstallung von mehr als 6 Stunden

mind. 0,8 m#/Tier.

Bei einer Aufstallungszeit Gber 6 Stunden muss flr alle Tierarten eine isolierte Liegeflache

vorhanden sein.
Trankeeinrichtungen und ggf. Futtereinrichtungen sind im Lageplan einzutragen.

Die Angaben kénnen mit dem im Anhang enthaltenen Formular erfolgen.

5.2 Elektrobetaubungsanlagen

In groReren Schlachtbetrieben oder bei Betdubungsméngeln in kleinen Betrieben kann
zusatzlich zur Checkliste ,Anlage E.8 - Kontrolle handwerklicher Schlachtbetriebe® ggf. eine
intensivere Prifung mit der Checkliste Kontrolle Elektrobetaubung — Anlage E.3 erfolgen
(siehe ,Handbuch Tierschutziberwachung bei der Schlachtung und Tétung®, Link:

https://www.fli.de/de/service/handbuecher-der-ag-tierschutz-der-lav/).

Folgende Punkte werden dabei auf dieser Grundlage geprdft:

5.2.1 Geréatepriufung

o Elektroden spitz und sauber, fester Sitz

e Zangengelenk nicht ausgeschlagen (ohne ,Spiel“ beim Bewegen der Zangenschenkel
gegeneinander)

¢ Anschlusskabel intakt, keine Defekte der Kabelisolierung (auch keine Bisslécher)

¢ Kabelanschluss am Zangengriff und am Stecker mit intakter Isolierung

e Allgemeiner Zustand: keine Korrosion, keine Gehausebriiche

¢ Anschlussmdglichkeit flr ein externes Gerat zur Spannungs- und Stromstarkemessung

e Anzeigen und Warnanzeigen funktionsféahig, Aufzeichnungsfunktion funktionsfahig

¢ Bei sichtbaren Mangeln (z. B. korrodierte Elektroden) darf das Gerat bis zur Behebung
der Mangel nicht mehr eingesetzt werden.

e Bei Hinweisen auf technische Mangel (z. B. klinische Anzeichen fir unzureichende
Betaubung bei den Schlachttieren trotz korrekter Handhabung des Gerates) muss das

Gerat unverzuglich tberprift und ggf. entsprechend gewartet werden.

Jeder Schlachtbetrieb ist verpflichtet, die Geréate gemald den Herstelleranweisungen durch

hierfur geschulte Personen zu kontrollieren und instand zu halten.
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Um Fehlkdufe zu vermeiden, die die Zulassung gefadhrden, sollte die Zulassungsbehorde
kontaktiert werden und ggf. um eine technische Uberpriifung der Gerate durch technische
Sachverstandige des jeweiligen RP gebeten werden. Sie umfasst die Uberprifung der
Eignung der Gerate im Hinblick auf die Einhaltung der Vorgaben aus der VO (EG) Nr.
1099/2009 und der TierSchlV. Zur Dokumentation dieser Uberpriifung wird bei einer amtlichen
Kontrolle die Checkliste ,Ergebnisprotokoll technische Uberpriifung Elektrobetaubungs-

anlagen® (Anlage E.3.1) verwendet.

5.2.2 Elektrische Parameter
Jeder Betrieb muss fiur die zu schlachtenden Tierarten Mindestwerte fur die in der VO (EG) Nr.
1099/2009 genannten Schliisselparameter festlegen und in der Standardarbeitsanweisung fur
die Betdubung niederlegen.

Hierbei sind neben den Mindestvorgaben gemafR der Anl. 1 der TierSchlV auch
wissenschaftliche Erkenntnisse zu beriicksichtigen.

5.2.2.1. Elektrotechnische Anforderungen an Kopfdurchstromung Huftiere:

¢ Mindeststromstarke (Gehirndurchstrémung):
innerhalb der ersten Sekunde zu erreichen und wahrend mindestens 4 Sekunden
durchgehend zu halten (Anl. 1 Nr. 6.3 und 6.4 TierSchlV):
o Mastschwein: mind. 1,3 A bei 50 bis 100 Hz (Anh. | Kap. Il Nr. 4.2 VO (EG)
Nr. 1099/2009)
o Schweine tUber 150 kg: mind. 1,8 A bei 50 Hz bis 100 Hz (Empfehlung
Handbuch Tierschutziiberwachung bei der Schlachtung und Tétung, Kap.
E.3.3)
o Schaf, Ziege: mind. 1,0 A bei 50 bis 100 Hz (Anh.I Kap. Il Nr. 4.2 VO (EG) Nr.
1099/2009)
Angaben gelten fir rechteck- oder sinusformige Wechselstrome mit einer
Frequenz zwischen 50 Hz und 100 Hz. Bei héheren Frequenzen sind hdhere
Stromstéarken erforderlich (Anl. 1 Nr. 6.4 TierSchlV).

5.2.2.2. Elektrotechnische Anforderungen an manuelle Elektrobetdubung mit

Kopfdurchstromung von Gefligel:

Geflugelart Msi[[lrigm;s)zrekﬁr:g] Zeit in Sekunden [s]
Huhn 240 4
Pute 400 10
Gans 300 4
Ente 180 4
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Die Stromstérke in Milliampere (mA) bei Huhn und Pute entspricht den Vorgaben des Anh. |,
Kap. Il Nr.4 der VO (EG) Nr. 1099/2009. Die Uubrigen Werte basieren auf aktuellen
Empfehlungen des Beratungs- und Schulungsinstitut fir Tierschutz bei Transport und

Schlachtung (bsi Schwarzenbek).

5.2.2.3. Elektrotechnische Anforderungen an Wasserbadbetdubung Gefligel

ilzr\r?iqeur?zn[sz] Huhner Puten Enten und Géanse Wachteln
<200 Hz 120 mA 250 mA 130 mA 60 mA

200 bis 400 Hz 150mA 400 mA Nicht zulassig. Nicht zulassig.
400 bis 1500 Hz 200mA 400 mA Nicht zul&ssig. Nicht zul&ssig.

Die Werte entsprechen den Vorgaben der Anl 1 Nr. 6.6. TierSchlV.

5.3 Schlisselparameter am Elektrobetaubungsgerat
e Stromstarke [A]
e Spannung [V]
o Frequenz [HZ]

o Betaubungszeit bzw. Einwirkungszeit [s]

5.3.1 Optische und akustische Warnsignale am Elektrobetaubungsgerat
e Anstieg auf die eingestellte Sollstromstarke innerhalb der ersten Sekunde [s] nicht
erreicht
e Unterschreitung der Sollstromstérke innerhalb der gesetzlich vorgeschriebenen
Mindestbetaubungszeit von 4 s
e Unterschreitung der gesetzlich vorgeschriebenen Mindestbetaubungszeit von 4 s.
Die akustischen Warnsignale missen deutlich hérbar und die optischen Signale im Sichtfeld

der betaubenden Person sein.

5.3.2 Aufzeichnungseinrichtung der Elektrobetaubungsanlage:

Als Parameter sind bei der elektrischen Betdubung durchgangig zu erfassen:

e Stromstarke [A]
e Spannung [V]
e Frequenz [Hz]

o Betdubungszeit bzw. Einwirkungszeit [s]
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Anstiegszeit, d. h. wann wird die Soll-Stromstérke erreicht [s]

genutztes Programm bzw. Soll-Parameter

Bei den Aufzeichnungen ist Folgendes zu beachten:

Betaubungsprogramme: Fir alle Betaubungsprogramme muss eine Parameterliste
vorliegen, die Uber die hinterlegten elektrischen Schlisselparameter informiert
(Sollwert/Fehlerparameter), d.h. die Werte, bei denen bei einer Abweichung eine
Fehlermeldung aufgezeichnet wird. Die Fehlerparameter sollten dabei grundsatzlich
den Sollparametern entsprechen (siehe auch DIN 10547:2025-05, Stand Mai 2025).

Die Aufzeichnungen sind vom LMU zeithah im Anschluss an die Schlachtung
auszulesen und zu bewerten. Fehler (z. B. aufgrund falscher Bedienung oder
mangelnder Wartung) konnen dadurch frihzeitig erkannt und nach Moglichkeit

minimiert werden.

Die Schlusselparameter mussen in Form eines Verlaufs (tabellarisch und/oder
grafisch) so aufgezeichnet werden, dass nachvollziehbar dokumentiert ist, dass die
Mindeststromstarke innerhalb der ersten Sekunde erreicht wird und durchgehend

wahrend der minimalen Einwirkungszeit gehalten wird.

Die DIN 10547:2025-05 vom Mai 2025 fordert eine Aufzeichnung der
SchlUsselparameter in tabellarischer und/oder grafischer Form mit einem
Aufzeichnungsintervall von maximal 100 ms. Bei Neuanschaffung eines Geréts ist es

empfehlenswert, nur Modelle zu erwerben, die die DIN-Vorschriften einhalten.

Die Zulassungsbehdrden beraten Schlachtbetriebe bei Bedarf vor Erwerb einer neuen
Elektrobetdubungsanlage.

Dem Tierschutz ist bei der Schlachtung, insbesondere in der Uberwachung der
klinischen Betaubungswirkung der Schlachttiere der héchste Stellenwert einzuraumen.
Falls bei einer amtlichen Kontrolle eine unzureichende Betdubungseffektivitat durch ein
Gerat festgestellt wird, sind entsprechende MalBnahmen unmittelbar zu ergreifen
(bspw. unverziigliche Nachbetaubung / Fortsetzung der Betaubungen erst nach
Fehlerbehebung, Fehlerermittlung, Gerateupdate oder Neuanschaffung eines

Betaubungsgerates).

5.4 Ruhigstellung / Fixierung

(siehe auch Checkliste in Anlage E.8 im ,Handbuch Tierschutztiberwachung bei der
Schlachtung und Tétung®).
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5.4.1 Schweine

Buchtenbetaubung: In Schlachtbetrieben, die weniger als 20 GVE/Woche oder weniger als
1.000 GVE/Jahr schlachten, missen Schweine tber 30 kg nicht einzeln ruhiggestellt werden,
sondern konnen in Buchten betaubt werden. Bei der Betdubung in Buchten darf die
Betaubungsbucht nicht zu grof3 sein, damit die Schweine nicht standig ausweichen kénnen.
Es muss aber genug Raum zum sicheren Hantieren mit der Zange vorhanden sein.
Empfehlenswert sind 2 Schweine/2 Schafe in einer Bucht von 3 m2 bei Liegendentblutung und
max. 4 Schweine/5-7 Schafe in einer Bucht von 6 m? bei Hangendentblutung.

Entscheidend fir eine ausreichende Betdubungswirkung ist der korrekte Zangenansatz mit
sauberen und spitzen Elektroden. Einzelne Tiere sollten nicht in der Bucht betdubt werden, da
die deutlich erhohte Fluchtbereitschaft des Tieres den korrekten Ansatz erschwert.

5.4.2 Rinder
Die Kopfbewegungen der zu schlachtenden Rinder sind dergestalt einzuschranken, dass der
Bolzenschussapparat ohne Schwierigkeiten genau und so lange wie nétig angesetzt und
bedient werden kann (811 Abs. 1 TierSchlV). Ein ggf. notwendiger Nachschuss muss jederzeit

mdoglich sein.

e Mit Zwangstand: Je nach Schlachtgeschwindigkeit, Herkunft der Tiere und anderen

Faktoren ist der Grad der Kopffixierung anzupassen.

¢ Mit Zwangsstand und beim Einsatz pneumatischer Bolzenschussgeréte: Beim Einsatz
pneumatischer Bolzenschussgerate muss der Kopf dagegen sehr streng fixiert werden
(aufwarts, abwaérts und seitwarts — gemaf Art. 14 i.V.m. Anh. Il Nr. 3.2. der VO (EG)
Nr. 1099/2009). Bei Fixierung mit Kopftisch und Nackenriegel muss das Heranfahren
und der Anpressdruck so eingestellt sein, dass es bei den Rindern nicht zu Schmerzen

und Angst/VVokalisation fuhrt.

e Ohne Zwangsstand (bei halfterfuhrigen Tieren): Die Einschrankung der Kopfbewegung
ohne Zwangsstand ist durch geeignete Fixierung am Halfter (ggf. mit Augenblende) bei

diesen halfterfihrigen Tieren moglich.

5.5 Entblutung

Wer ein Tier schlachtet oder anderweitig mit Blutentzug tétet, muss sofort nach der Betaubung
mit dem Entbluten beginnen. Die Entblutung muss also so schnell wie mdoglich erfolgen (8 12
Abs. 6 TierSchlV). Die in Anl. 2 der TierSchlV angegebenen HoOchstdauern zwischen
Betaubung und Entblutung stellen Maximalwerte fir bestimmte Betdubungsverfahren dar und
sollten nicht ausgenutzt werden. Dies ist in den Standardarbeitsanweisungen bei der

Festlegung der Routineprozessablaufe zu bericksichtigen.
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Der Entblutungsschnitt ist so zu setzen, dass das Blut in starkem Schwall austritt und der
Blutabfluss nicht behindert wird. Die Entblutemenge der ersten 10 bis 30 Sekunden ist
entscheidend fur den raschen Todeseintritt. Sistiert der Blutfluss friihzeitig, ist umgehend
nachzuschneiden. Der sofortige starke Blutverlust muss nach § 12 Abs. 6 Satz 3 TierSchlvV

auch kontrollierbar sein.

Ist eine optische Kontrolle nicht moéglich, missen andere Verfahren verwendet werden, z. B.

Messung der Blutmenge fir jedes Einzeltier:

¢ Mindestblutmenge Schaf: mind. 3,5 — 4 % des Korpergewichts des Schafes (z.B. Schaf
mit 40 kg Lebendgewicht 1,5 Liter in den ersten 30 Sekunden)

e Schwallblutmenge Rind: Rund 4 % des Koérpergewichtes an Blut in den ersten 30
Sekunden (z. B. Rind mit 700 kg Lebendgewicht ca. 15 Liter Blut)

o Mindestblutmenge Schwein: mind. 1,75 % des Korpergewichts in den ersten 10
Sekunden (z.B. Schwein mit 100 kg Lebendgewicht ca. 2 Liter in 10 Sekunden, 3-4
Liter in 30 Sekunden).

(siehe ,Handbuch Tierschutziiberwachung bei der Schlachtung und Totung®“: Kap. E.3.6. und
Anlage E.8).

Flexibilisierung:

In kleinen handwerklichen Betrieben, in denen eine zuverlassige optische Kontrolle stattfindet,

ist eine Messung nicht angemessen.

5.6 Zulassungskontrolle Tierschutz in Schlachtbetrieben
Bei der Zulassungskontrolle wird der Tierschutz in Schlachtbetrieben anhand der
,<Zusammenstellung wesentlicher tierschutzrechtlicher Anforderungen® im ,Handbuch
Zulassung“ Teil Il = ANHANG - Kap. 7.2 und Kap. 7.4. Uberpruft

5.7 Kontrolle der Standardarbeitsanweisung / Eigen-
kontrollen
Bei der Zulassungskontrolle wird die Standardarbeitsanweisung zum Tierschutz in
Schlachtbetrieben Uberpriift. Sie beschreibt das flur die Zulassung geforderte
Betdaubungsiuberwachungsverfahren nach Art. 16 zur Betdubungskontrolle gemaf3 Art. 5 der
VO (EG) Nr. 1099/2009. Als Standardarbeitsanweisung wird der ,Leitfaden fir die Schlachtung
in Betrieben des Fleischerhandwerk (Standardarbeitsanweisung)® des Dt. Fleischerverbands

als Grundlage anerkannt

(siehe Link: https://www.fleischerhandwerk.de/recht/tierschutz.html), der bei einer

Zulassungskontrolle vorgelegt werden muss.
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Zusatzliche Anweisungen, abweichende Regelungen und besondere Punkte missen dann nur
kurz stichwortartig auf einem Zusatzblatt ergéanzt werden (z. B. besondere betriebsinterne

Ablaufe oder Beschreibung von MalBhahmen, die bei Abweichungen ergriffen werden).

Bei Betrieben mit Schlachtung im Herkunftsbetrieb kann der ,Hessische Leitfaden —
Schlachtung im Herkunftsbetrieb® als Standardarbeitsanweisung anerkannt werden. Auch hier
muissen dann zusatzliche Anweisungen, abweichende Regelungen und besondere Punkte nur
kurz stichwortartig auf einem Zusatzblatt erganzt werden (z. B. Beschreibung von

Mafinahmen, die nach einer Fehlbetaubung ergriffen werden).

Da bei der ersten Zulassungskontrolle noch nicht geschlachtet werden darf, miissen Kontrollen
zur Betdubungseffektivitdt erst bei den folgenden Kontrollen vorgelegt werden. Die
Eigenkontrollen der Betdubungseffektivitat kénnen mithilfe der Formblatter aus dem ,Leitfaden
fur die Schlachtung in Betrieben des Fleischerhandwerk (Standardarbeitsanweisung)® des
DFV und auf der Grundlage des dort hinterlegten Stichprobenschlissels durchgefiihrt und

aufgezeichnet werden.

Stichprobenschlissel:

Anzahl Tiere/lWoche 1 2 5 10 20 50 100 | 200 | 500

Anzahl der zu 1 1 2 3 4 7 10 14 22
untersuchenden
Tiere

5.8 Wartungs- und Priafnachweise flr Betaubungsgeréate
Die Elektrobetaubungsgerate sind regelmaRig gemaR Herstellerangaben zu warten. Bei

Funktionsmangeln sind sie unverziiglich zu warten.

Bolzenschussapparate, die mit  Treibladungen funktionieren, sind gemaf
Beschussverordnung durch Fachfirmen zu warten (alle 2 Jahre), bei Funktionsmangeln
unverzuglich. Die Wartung kann durch eine Prifplakette auf dem Schussapparat oder durch
eine Bescheinigung / Rechnung dokumentiert werden. Bei neuen Bolzenschussapparaten wird

statt der Prifplakette der Kaufbeleg anerkannt, sofern er nicht alter als 2 Jahre ist.

Die Wartungsbelege sind bei Zulassungskontrolle sowie der Kontrolle zur Aufrechterhaltung

der Zulassung vorzulegen.

Hinweis: Eine Zusammenstellung der tierschutzrechtlichen Anforderungen und der
Eigenkontrollen, die bei der Kontrolle durch die Zulassungsbehérde abgeprift werden, finden
Sie im ANHANG (Kap. 7.2 Huftiere und Kap. 7.4 Gefllugel).
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6 Mobile Schlachtung

Derzeit bestehen nach VO (EG) Nr. 853/2004 folgende Maoglichkeiten der mobilen
Schlachtung, bei denen Tiere tot im zugelassenen Schlachtbetrieb angeliefert werden dirfen
und anschlieend als Lebensmittel in den Verkehr gebracht werden kénnen:

e Schlachtung im Herkunftsbetrieb (bei Rindern, Schweinen, als Haustiere gehaltenen
Einhufern, Schafen und Ziegen mit ,Mobiler Einheit®) und anschlielenden

Schlachtarbeiten in einem stationaren Schlachthof

e Schlachtung im Schlachthof bestehend aus mobiler Teilschlachtanlage und

erganzenden stationaren Schlachteinrichtungen

e Schlachtung im vollmobilen Schlachthof.

6.1 ,,Schlachtungen im Herkunftsbetrieb* mit ,,Mobiler
Einheit” (teilmobile Schlachtungen)
Mit dem Kap. Vla des Anh. Ill Abschn. | der VO (EG) Nr. 853/2004 (in Kraft getreten am 9.
September 2021, angepasst und ergdnzt am 9. Mai 2024) wird die Schlachtung im
Herkunftsbetrieb unter Nutzung einer mobilen Schlachteinheit europaweit geregelt. Es kbnnen
bis zu 3 Hausrinder, 3 als Haustiere gehaltene Equiden, 6 Hausschweine, 9 Schafe oder 9
Ziegen pro Schlachtvorgang im Herkunftsbestand betdubt, entblutet, ggf. ausgenommen und
dann auf direktem Weg in einen Schlachtbetrieb gefahren werden. Die ,Mobile
Schlachteinheit muss in Hessen nicht in den Zulassungsbescheid des Schlachthofs
aufgenommen werden. Ein Prifbescheid des zentral in ganz Hessen daflir zustandigen RP

Kassel ist ausreichend.

Diese Form der Schlachtung bendétigt keine eigene Zulassung der Regierungsprasidien,
sondern die Genehmigung gemanR Kap. Vla des Anh. Il Abschn. | der VO (EG) Nr. 853/2004
wird auf Antrag von den ortlich zustandigen kommunalen Veterinarbehérden erteilt. Die
Einzelheiten des Verfahrens sind im ,Hessischen Leitfaden - Schlachtung im Herkunftsbetrieb®
(Stand Mai 2024) geregelt. Den Leitfaden und Antragsformulare gibt es zum Download unter

folgendem Link:

https://tierschutz.hessen.de/nutztiere/schlachtung

Sonderfall: Die Zulassung eines kleinen Schlachtbetriebs, der ausschlief3lich tote Tiere mit
»mobiler Einheit* annehmen mdchte und deshalb beispielsweise nur Uber einen kleinen
Schlachtraum ohne Rinderfixiereinrichtung verfugt, ist fir die Zwecke der Schlachtung auf
Grundlage des Kapitel Vla des Anhang Il Abschnitt | der VO (EG) Nr. 853/2004 zulassig.
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6.2 Zulassung ,,Mobile Teilschlachtanlagen® in
Verbindung mit stationarem Schlachtbetrieb

Seit 9. Mai 2024 ist das EU-Fleischhygienerecht um die Moéglichkeit der Nutzung ,mobiler

Teilschlachtanlagen® erweitert. Daher gilt seitdem Folgendes:

Lebensmittelunternehmer miissen sicherstellen, dass Schlachthéfe, in denen als Haustiere
gehaltene Huftiere geschlachtet werden, gem&R den Anforderungen der nachstehenden
Nummern 1 bis 9 gebaut, angelegt und ausgerustet sind. Mobile Teilschlachtanlagen missen
zusammen mit erganzenden stationaren Schlachteinrichtungen betrieben werden, um einen
vollstandigen Schlachthof zu bilden, der die Anforderungen der nachstehenden Nummern 1
bis 9 erfillt. Mobile Teilschlachtanlagen kdnnen zusammen mit mehreren erganzenden

Schlachteinrichtungen betrieben werden, sodass sie mehrere Schlachthéfe bilden.

Wichtiger Hinweis: ,Mobile Teilschlachtanlagen® sind nicht identisch mit ,Mobilen
Schlachteinheiten® (Kap. 6.1.) und basieren auf einer anderen Rechtsgrundlage (nicht auf
Anhang Il Abschnitt | Kapitel Vla, sondern auf Anhang Ill Abschnitt | Kapitel Il Satz 2 und 3
sowie Abschnitt || Kapitel || Satz 2 und 3 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004).

Die Regelung ermdoglicht keine ,mobile Schlachtung auf3erhalb eines Schlachthofs®, sondern
die Zulassung eines Schlachthofs, dessen Funktionen an einer konkret bezeichneten
Betriebsstatte teilweise durch mobile und teilweise durch stationare Einrichtungen erfillt
werden. Entscheidend ist, dass die mobile Teilschlachtanlage und die erganzenden
stationdren Schlachteinrichtungen wéahrend des Schlachtvorgangs an dieser Betriebsstétte
gemeinsam betrieben werden und zusammen alle Anforderungen an einen Schlachthof

erfillen.

Der Beschluss der AFFL zum Betrieb mobiler Teilschlachtanlagen wird in Hessen

folgendermal3en umgesetzt:

1. Die rechtliche Forderung, dass mobile Teilschlachtanlagen zusammen mit
erganzenden stationdren Schlachteinrichtungen betrieben werden missen”, ist
dahingehend auszulegen, dass die mobile Teilschlachtanlage und die ergdnzenden
stationdren Schlachteinrichtungen wahrend der gesamten Dauer des Betriebs (d. h.
wahrend des gesamten Schlachtvorgangs) zusammen an einer Betriebsstatte

betrieben werden missen (siehe Abb. 1).

* Anhang Il Abschnitt | Kapitel Il Satz 2 und 3 sowie Abschnitt Il Kapitel Il Satz 2 und 3 der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004
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[\Y; [e]o]|[] erganz. stat.
Tei|sch|achtan|age Schlachteinrichtung

Zugelassener Schlachthof

Abb. 1: Symbolische Darstellung eines zugelassenen Schlachthofes (hellblau), bestehend aus einer
mobilen Teilschlachtanlage und einer erganzenden stationdren Schlachteinrichtung

2. Die VO (EG) Nr. 853/2004 lasst offen, welche Raumlichkeiten eines Schlachthofs in
der mobilen Teilschlachtanlage oder in den ergénzenden stationéren
Schlachteinrichtungen untergebracht sein kénnen. Sie erméglicht zudem, dass ein
Schlachthof aus mehreren unterschiedlichen mobilen Teilschlachtanlagen bestehen
kann (siehe Abb. 2). Diese kdnnen beispielsweise fiir verschiedene Tierarten ausgelegt
oder als unterschiedliche Rdume eines Schlachthofs gestaltet sein. (Hinweis: Auch ein
Kihlanhénger kann als mobile Teilschlachtanlage Teil der Zulassung eines stationaren
Schlachtbetriebs sein).

Mobile
Teilschlachtanlage

Schwein

o-

Mobile erganz. stat.
Teilschlachtanlage £, Schiachteinrichtung

R — <4 LI

o-

Mobile

Teilschlachtanlage

Geflugel

o==0o™

Abb. 2: Symbolische Darstellung eines zugelassenen Schlachthofes (hellblau), bestehend aus mehreren
mobilen Teilschlachtanlagen und einer ergédnzenden stationdren Schlachteinrichtung

Zugelassener Schlachthof
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Die VO ermdglicht auch die Kombination eines Schlachthofs mit einer oder mehreren
mobilen Teilschlachtanlagen sowie mehreren stationaren Schlachteinrichtungen (siehe
Abb. 3). Die erganzende stationdre Schlachteinrichtung kann unterschiedliche
Bereiche eines Schlachthofes abdecken, die nicht zwingend zusammenhangen
missen — beispielsweise kdnnen Stallung und Kihlung stationdr untergebracht sein,
wahrend die mobile Teilschlachtanlage die Ubrigen Funktionen des Schlachthofs

Ubernimmt.

Mobile

Teilschlachtanlage erganz. stat.

Schlachteinrichtung

erganz. stat.
. Schlachteinrichtung

Zugelassener Schlachthof

Abb. 3: Symbolische Darstellung eines zugelassenen Schlachthofes (hellblau), bestehend aus
mindestens einer mobilen Teilschlachtanlage und mehreren ergdnzenden stationaren
Schlachteinrichtungen

3. Der zugelassene Schlachthof bestehend aus mobilen Teilschlachtanlagen und
ergénzenden stationaren  Schlachteinrichtungen, muss alle lebensmittel-
hygienerechtlichen Anforderungen an einen Schlachthof erfiillen, insbesondere die
Anforderungen nach Anh. 1ll Abschn. | Kap. Il Nr. 1 bis 9 bzw. Anh. 1ll Abschn. Il Kap.
I Nr. 1 bis 7 der VO (EG) Nr. 853/2004. Bei der Zulassung kann die Flexibilitat, die das
EU-Recht fiir die Zulassung kleiner Betriebe ermdglicht, vollstandig genutzt werden.
Die jeweils genutzten Flexibilisierungsmdglichkeiten sind im Zulassungsbescheid
aufzunehmen (z. B., dass in handwerklichen Schlachthéfen, die die Schlachttiere von
nahe gelegenen Erzeugerbetrieben beziehen, das Transportfahrzeug im Sinne eines
Stalles oder einer Wartebucht nach Anl. 1.2 Nr. 2.2.1.1 AVV LmH anerkannt werden
kann). Auf die nationalen Auslegungshilfen, insbesondere die AVV LmH wird

verwiesen.

4. Eine mobile Teilschlachtanlage kann mit mehreren, an verschiedenen Standorten
gelegenen erganzenden stationdren Schlachteinrichtungen, jeweils einen eigenen

Schlachthof mit jeweils eigener Zulassung bilden (siehe Abb. 4). Schlachtungen sind
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im jeweiligen Schlachthof nur mdglich, wenn die mobile Teilschlachtanlage vor Ort ist.
Die Zulassung umfasst den Betrieb als Einheit, wobei die mobile Teilschlachtanlage
und die erganzenden stationaren Schlachteinrichtungen gemeinsam betrachtet
werden und nicht als separate Einheiten zugelassen sind. Dies schlie3t nicht aus, dass
Réaume eines fur eine Tierart zugelassenen Schlachthofs fur eine andere Tierart als
erganzende stationare Schlachteinrichtung dienen und mit mobiler Teilschlachtanlage
als Schlachthof fur diese Tierart zugelassen werden. Die Fortsetzung der Kiihlung der
Schlachtkdrper in der ergdnzenden stationdren Schlachteinrichtung nach Entfernung

der mobilen Teilschlachtanlage ist ggf. gesondert zu bertcksichtigen.

erganz. stat.
Schlachteinrichtung

4+ LTI

Mobile R
Teilschlacht- [
anlage Betriebsstatte Schlachthof A
Q=—Q=

erganz. stat.
Schiachteinrichtung

+ Imesmmw

Betriebsstatte Schlachthof B

erganz. stat.
Schiachteinrichtung

4+ L1111

Betriebsstatte Schlachthof C

Abb. 4: Symbolische Darstellung einer mobilen Teilschlachtanlage, die jeweils bei Kopplung mit
verschiedenen stationdren Schlachteinrichtungen unterschiedliche zugelassene Schlachthéfe (hellblau)
bilden kann

5. Falls der jeweilige Stempel mit dem Genusstauglichkeitskennzeichen fir den
Schlachthof nicht durch das amtliche Personal mitgefiihrt wird, sollte er sicher in den
erganzenden stationaren Schlachteinrichtungen verwahrt werden. Dies muss so
geschehen, dass nur amtliches Personal Zugriff auf den Stempel hat. Da ein
regelmaRiger Betrieb der Schlachthofe, die aus mobilen Teilschlachtanlagen und
erganzenden stationaren Schlachteinrichtungen bestehen, nicht anzunehmen ist, wird
im Zulassungsbescheid eine Frist zur Anmeldung der Schlachtung durch den LMU

festgelegt (i.d.R. 3 Tage).

6. Die Uberwachung insbesondere der Hygiene und der baulichen Voraussetzungen
unterliegt den allgemeinen Grundsétzen der Uberwachung. Bei jedem Koppeln von

mobilen Teilschlachtanlagen mit den ergdnzenden stationaren Schlachteinrichtungen
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ist zu prufen, ob die Voraussetzungen fur den Betrieb des Schlachthofes erfiillt sind.
(Hinweis: Fur den baulichen und hygienischen Zustand der mobilen Teilschlachtanlage
inkl. Wartungsmaflinahmen ist der Zulassungsinhaber verantwortlich. Fur die
Uberwachung des Zustandes der ,mobilen Teilschlachtanlage“ und fiir die Uberpriifung
der Reinigung und Desinfektion ist die kommunale Veterindrbehorde des jeweiligen
Standorts verantwortlich. Fur das Abstellen von Verstofen ist i.d.R. die kommunale
Veterinarbehorde zustandig, in deren Zustandigkeitsbereich der Verstol3 festgestellt
wird).

7. Fur mobile Teilschlachtanlagen (fur Gefllgel), die fur sich allein keine Zulassung als
Schlachthof besitzen, besteht grundsatzlich die Mdoglichkeit, dass sie als
Geflugelschlachtmobile zur Schlachtung kleiner Mengen Gefliigel oder Hasentiere am
landwirtschaftlichen Betrieb entsprechend Art. 1 Abs. 3 Buchstabe d der VO (EG)
853/2004 und der nationalen Regelungen geman 83 Abs. 1 Satz 11 Nr. 4i. V. m. Anl.
3 Tier-LMHV, ohne hygienerechtliche Zulassung eingesetzt werden. Der Einsatz kann
nur an landwirtschaftlichen Betrieben erfolgen, die ortlich und zeitlich von
Betriebsstatten getrennt sind, an denen diese mobile Teilschlachtanlage mit
erganzenden stationdren Schlachteinrichtungen einen zugelassenen Schlachthof
bildet.

Schlachtung kleiner Mengen am
landwirtschaftlichen Betrieb Betriebsstitte Schlachthof

Abb. 5: Symbolische Darstellung einer mobilen Teilschlachtanlage, die entweder an einem
landwirtschaftlichen Betrieb kleine Mengen Geflugel oder Hasentiere als registriertes
Gefluigelschlachtmobil schlachtet (grau), oder an einer anderen Betriebsstatte bei Kopplung mit
stationdren Schlachteinrichtungen einen zugelassenen Schlachthof (hellblau) bilden kann. Identifizierbar
ist die mobile Teilschlachtanlage anhand des amtlich KFZ-Kennzeichens.
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(Hinweis: EU-zugelassene vollmobile Gefligelschlachthofe dirfen nicht zur
Schlachtung kleiner Mengen Gefligel aus dem eigenen landwirtschaftlichen Betrieb
gemal 8§ 3 Abs. 1 Nr. 4 Tier-LMHV eingesetzt werden).

8. Bei zulassungsrelevanten Anderungen an mobilen Teilschlachtanlagen, oder den
erganzenden stationaren Schlachteinrichtungen, ist immer eine Uberpriifung und ggf.

Anpassung der Zulassung des gesamten Schlachtbetriebs erforderlich.

Sonderfall:

Transport eines Schlachttierkdrpers zwischen zwei zugelassenen Betriebsraumen

Ein Transportfahrzeug/Transportbehaltnis, das ein betdaubtes und entblutetes Schlachttier
von einem nur fir Betdaubung und Entblutung zugelassenen Schlachtraum auf dem gleichen
Betriebsgelande zu einem zugelassenen Schlachtraum fir die Gibrigen Schlachtarbeiten
transportiert, bendtigt keine gesonderte Zulassung als ,mobile Teilschlachtanlage®. Es
handelt sich dabei um eine regulédre Schlachtung, d.h. nicht um eine Schlachtung im
Herkunftsbetrieb gemaf Kap. Vla des Anh. Ill Abschn. | der VO (EG) Nr. 853/2004, d.h. der
Transport bendtigt keine ,Mobile Schlachteinheit* und nicht die Anwesenheit des amtlichen

Tierarztes bei jeder Betdubung und Entblutung (siehe Kap. 3.7 Hofquerungen).

6.3 Zulassung vollmobiler Schlachthdfe (allgemein)
Wichtige Hinweise fur Zulassungsverfahren eines ,Vollmobilen Schlachthofs® und Aspekte zur
Uberwachung mobiler Schlachtverfahren sind in Hessen auf der Grundlage des Beschlusses
der 42. AFFL zu TOP 2.8. ,Mobile Schlachtung® geregelt.

Folgende Hinweise sind zu beachten:

Merkblatt ,Zulassung und Nutzung mobiler Schlachthofe®

Wahrend bei einem teilmobilen Schlachthof durch den ortsfesten Teil der Zulassung und
zeitliche Vorgaben zum Transport die Zustandigkeit und der Geltungsbereich der Zulassung
weitestgehend klar sind, stellt dies bei komplett mobilen Schlachthdfen eine
Herausforderung dar. Problematisch ist hierbei, dass auch die einschlagigen
zulassungsrelevanten Anforderungen nach VO (EG) Nr. 852/2004 einzuhalten sind, jedoch
zu einem unterschiedlich groRen Teil nicht durch den mobilen Schlachthof selbst
gewahrleistet werden kdnnen. Stattdessen mussen bei den bisher bekannten Modellen
bestimmte Voraussetzungen durch den jeweiligen Einsatzort des mobilen Schlachthofes
erfillt sein und kénnen nur dort Gberprift werden (z. B. Trinkwasserversorgungsanschluss,

Toiletten, Umkleidemdglichkeiten, ggf. Kiihlung und Entsorgung etc.).

Eine Zusammenstellung von wichtigen Prifpunkten ist dem Merkblatt ,Zulassung und
Nutzung mobiler Schlachthéfe® (siehe Teil 11l - ANHANG, Kap._7.5) zu entnehmen.
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Durch die Anwendung Priflisten Teil 1 (fir die Zulassung) und Teil 2 (fur Kontrollen der
Vor-Ort-Behdrde vor der Durchfiihrung von Schlachtungen) kann ein hohes Mal3 an

einheitlicher Auslegung der Zulassungsanforderungen sichergestellt werden.

Dem Betreiber eines vollmobilen Schlachthofs wird empfohlen, der zustdndigen
kommunalen Veterinarbehdrde die Informationen der Prifliste Teil 2 bei der Anmeldung der

Schlachtung zur Verfiigung zu stellen.

Nebenbestimmungen

Folgende Aspekte werden in einem Zulassungsbescheid flr mobile Schlachthofe als Tell
der Nebenbestimmungen des Zulassungsbescheides aufgenommen, um die
deutschlandweite Nutzung zu erleichtern:
a) Zulassung mit der Bedingung oder dem Hinweis auf die Erfullung aller relevanten
Anforderungen nach den VOen (EG) Nr. 852/2004 und 853/2004
b) Anforderungen, die vor Ort (am Einsatzort des mobilen Schlachthofes) erfillt sein
mussen
c) Empfehlung zum Mitfihren des Bescheides
d) Ggf. Haufigkeit bestimmter Eigenkontrollen
e) Anmeldung bei der zustéandigen kommunalen Veterinarbehérde am Einsatzort vor
Aufnahme der Tatigkeit [mit Angabe eines Zeitraumes (z.B. 3 Tage vorher)]
f)  Mitfihren bzw. kurzfristiges Vorlegen der Dokumentation durch den LMU.

Genusstauglichkeitszeichnung

Die kommunale Veterinarbehdrde an der Betriebsadresse des vollmobilen Schlachthofs
(Sitzbehorde) legt mit den zustandigen kommunalen Veterindrbehdrde an den Einsatzorten
fest, wie die amtliche Genusstauglichkeitszeichnung mit einem einheitlichen Stempel
sichergestellt wird (z.B. indem der Nummerncode oder Schlissel fur den Safe, in dem der

Stempel aufbewahrt wird, zur Verfiigung gestellt wird).

Mehrfachzulassung unzulassig

Der Zulassungsbescheid eines mobilen Schlachthofes richtet sich wie bei allen
Zulassungen von Betriebsstatten an einen LMU, der in Hinblick auf die Einhaltung der

Zulassungsanforderungen verantwortlich ist.

Eine  Mehrfachzulassung der gleichen Betriebsstatte unter verschiedenen
Lebensmittelunternehmen oder die Mehrfachzulassung einer mobilen Betriebsstatte unter

der Zustandigkeit verschiedener kommunaler Veterindrbehorden ist nicht zuléssig.

Ausnahmeregelungen fiir vollmobile Schlachthofe

Bei der hier Gblichen Anwendung von Flexibilisierungsmaoglichkeiten des EU-Rechts durch

die Zulassungsbehdrde werden diese im Zulassungsbescheid dezidiert aufgenommen.
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Hierzu gehdren z. B. Verzicht auf Tierarztraum, Verzicht auf separaten Stall fiir kranke

Tiere, Verzicht auf abschlieBbaren Raum fiir die Lagerung beschlagnahmter

Schlachttierkdrper, Verzicht auf Waschplatz fur Transportfahrzeuge, erlaubte Nutzung von

Toiletten im privaten Bereich, zeitversetzte Nutzung von Raumlichkeiten fiir verschiedene

Tatigkeiten, die nach EU-Recht optional mit Genehmigung der zustandigen Behdérde

genutzt werden kénnen.

Anlieferung von Tieren aus anderen Bestanden zur Schlachtung in einem vollmobilen

Schlachthof

Dabei ist folgendes zu beachten:

a.

Transportfahrzeuge und Transportbehéltnisse sind nach jeder Benutzung zu reinigen
und zu desinfizieren. Wenn Belange der Tierseuchenbek&mpfung nicht
entgegenstehen, kann von der zustandigen Behdrde genehmigt werden, dass die
Reinigung und Desinfektion unverziglich nach dem Verlassen der Schlachtstéatte an
einem anderen geeigneten Ort vorgenommen werden.

Aus tierseuchenrechtlicher Sicht sind direkte und indirekte Kontakte zwischen den
Tieren des landwirtschaftlichen Betriebs und der angelieferten Schlachttiere zu
vermeiden.

Als Standort fir den mobilen Schlachthof sollte eine befestigte Betriebsflache ohne
direkten/indirekten Kontakt zur Tierhaltung gewahlt werden.

Wenn am Standort des mobilen Schlachthofs Geratschaften eines Landwirts im
Anlieferungsbereich benutzt werden, sollten sie unmittelbar nach Benutzung gereinigt
und desinfiziert werden (z. B. Abstellpodest flr angelieferte Geflligelkisten,
Treibwagen/Geratehallen als Wartebereich fur angelieferte Rinder).

Eine Anlieferung und Aufstallung von Tieren aus verschiedenen Tierhaltungen am Ort
der Schlachtung mittels mobilen Schlachthofs, bedingt ggf. eine Aufnahme des
Verfahrens der Aufstallung und des konkreten Orts dieser Stallung als Teil des mobilen
Schlachthofs.

Sofern nur Tiere aus einer Anlieferung geschlachtet werden oder diese unmittelbar
nach der Anlieferung geschlachtet werden kdnnen, so sind die 0. g. Anforderungen
durch die kommunale Veterinarbehérde vor Ort zu Uberprifen bzw. mit dieser

abzustimmen.

. Bei Geflligel erfolgt die Anlieferung i. d. R. in Behaltnissen, fur die in zugelassenen

mobilen Gefligelschlachthtfen ein geeigneter Raum oder ein Gberdachter Ort (z. B.

einfaches Zelt) gefordert wird.
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6.4 Vollmobiler Geflliigelschlachthof

Zur Zulassung eines mobilen Gefliigelschlachthofs sind die nachfolgenden Kriterien zu
beachten, die auf dem hessischen Erlass ,Modalitaten zur Zulassung einer mobilen
Geflugelschlachtanlage® vom 17.12.2021 und dem darauf basierenden Beschluss der 39.
AFFL-Sitzung (TOP 2.13) beruhen. In der Prifliste (Kap. 7.6.) sind die Kriterien und die
Rechtsgrundlagen aufgefihrt.

6.4.1 Geflugelschlachtanlagen ohne Zulassungspflicht

1. Beider Nutzung einer mobilen Schlachtanlage fiur kleine Mengen Gefligel/
Hasentiere (bis 10.000/Jahr) im Rahmen der Ausnahmeregelung nach Art. 1 Abs. 3
Buchstabe d der VO (EG) Nr. 853/2004 liegt fur diese Tatigkeit keine
Zulassungspflicht vor (32. AFFL TOP 6.7 Anlage 1).

2. Auch die Hinzuziehung eines Dienstleisters (Betreiber einer nicht zugelassenen
mobilen Geflligelschlachtanlage zur Durchfiihrung der Schlachtung) ist méglich,
sofern die Verantwortung fiir die Tatigkeit beim Tierhalter liegt (32. AFFL TOP 6.7
Anlage 1).

Hinweis: Die weitere Be- und Verarbeitung von frischem Gefligelfleisch aus Schlachtungen
im landwirtschaftlichen Betrieb des Erzeugers nach Art. 1 Abs. 3 Buchstabe d der VO (EG) Nr.
853/2004 ist im Rahmen einer Einzelhandelstatigkeit moglich. Dabei kann unter der
Verantwortung des Direktvermarkters Gefliigel auch in den Raumen eines Dienstleisters unter
bestimmten Voraussetzungen zu Produkten verarbeitet werden (45. AFFL-Beschluss zu TOP
7.3). Im Anschluss daran ist fir Fleisch und so hergestellte Produkte aus derartigen
Schlachtungen (z.B. Huhnersuppe im Glas, Gefligelwiener, Gefligelbolognese im Glas) nur
noch eine Abgabe unmittelbar an Endverbraucher vorgesehen.

Informationen zu stationdren Schlachtbetrieben fir Gefligel ohne Zulassungspflicht und
Gefluigelschlachtmobilen ohne Zulassung finden Sie auch unter folgenden Links:

,Leitlinie fur die Direktvermarktung von Geflligelfleisch ohne Zulassung® (Anerkannte Leitlinie
fur eine gute Verfahrenspraxis nach Artikel 8 der VO (EG) Nr. 852/2004 — Stand 2024)

https://mein-mobil-ei.de/bvmqg extern/leitlinie-fuer-die-direktvermarktung-von-

gefluegelfleisch-ohne-eu-zulassung/

Lebensmittel-/fleischhygienerechtliche und tierschutzrechtliche Voraussetzungen fur den

Betrieb einer nicht zugelassenen mobilen Gefliigelschlachtanlage:

https://tierschutz.hessen.de/nutztiere/gefluegel/gefluegelhaltung-und-schlachtung
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https://mein-mobil-ei.de/bvmg_extern/leitlinie-fuer-die-direktvermarktung-von-gefluegelfleisch-ohne-eu-zulassung/
https://mein-mobil-ei.de/bvmg_extern/leitlinie-fuer-die-direktvermarktung-von-gefluegelfleisch-ohne-eu-zulassung/
https://tierschutz.hessen.de/nutztiere/gefluegel/gefluegelhaltung-und-schlachtung

6.4.2 Kriterien, die eine Zulassungspflicht zur Folge haben
Die nachfolgend genannten Optionen sind als zulassungspflichtige Téatigkeit anzusehen und
fuhren damit zur Notwendigkeit einer amtlichen Schlachttier- und Fleischuntersuchung in einer
zugelassenen, ggf. auch mobilen Schlachtanlage im Anwendungsbereich der VO (EG) Nr.
853/2004:

1. Ein Tierhalter schlachtet mehr als 10.000 Tiere im Jahr
(8 3 Abs. 2 Nr. 3 TierLMHV).

2. Es soll fur die Schlachtung von weniger als 10.000 Tieren im Jahr eine zugelassene
Schlachtanlage genutzt werden. In diesem Fall kann die Ausnahme vom
Anwendungsbereich der VO (EG) Nr. 853/2004 nicht mehr genutzt werden, da diese
Form der Schlachtung wie eine Schlachtung in einem zugelassenen Schlachthof zu
bewerten ist.

3. Die Abgabe der lebensmittelrechtlichen Verantwortung des Tierhalters fiir den
Schlachtprozess an den Betreiber der mobilen Anlage, auch im Falle der Schlachtung
von weniger als 10.000 Tieren im Jahr.

4. Vermarktungswege des Geflugelfleischs nicht nur direkt an den Verbraucher oder
ortliche Einzelhandelsgeschafte (Art. 1 Abs. 3 Buchstabe d VO (EG) Nr. 853/2004).

6.4.3 Anforderung an zulassungspflichtige mobile Gefliigelschlacht-
anlagen
Bei Heranziehung der aktuellen Regelungen des EU-Kontrollrechts sowie hierzu
vorliegender AFFL-Beschliisse (siehe oben) gelten bei der Schlachtung von Gefliigel in
mobilen Schlachtanlagen im Anwendungsbereich der VO (EG) Nr. 853/2004 die im Anhang

aufgelisteten Anforderungen (Kap. 7.6.).

6.5 Beispiel: Grundrissplan mobiler Gefligelschlachthof
Das Beispiel eines Grundrissplans in Grafik 6 zeigt einen zugelassenen mobilen
Gefligelschlachthofs (integrierte Hygieneschleuse, Schwarz-Weitrennung mit Durchreiche
und je einem Handwaschbecken, Einrichtung zur Messersterilistation, mind. 1 Briilhmaschine,
1 Rupfmaschine, Anordnung der Entbluteeinrichtung kann variieren — Entbluterinne oder
Entblutekarussel méglich). Die Kihleinrichtung kann integriert oder separat (Kihlanhanger)

geplant werden.

Nach Reinigung und Desinfektion kann zeitlich getrennt die ,reine Seite® des mobilen

Schlachthofs als zugelassener Zerlegeraum genutzt werden.
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Betriebsplan mit Maschinenaufstellplan
Personalwegeplan und Warenflussplan

Schlachtkdrper und Innereien

Kihl-

aggregat

2.45m

k)

4,

. 180m

3,00 m

Durchreiche I
mit fahrbaren Hangehaken

\ Eingeweiderinne
b | oder Zerlegetisch

l.btropf—
wagen

Kihlraum

Abtropf-
wagen

Einhangen

Handwasch-
Becken mit

Ausnehmen

Handwasch-
Becken mit
Messersterilisation

Reine Seite oder
Zerlegeraum

Liftung (kiinstlich
und/oder natdrlich)

Abtropf-
wagen

Wandisolierung 10mm

Hygieneschleuse
mit Handwaschbecken
und Sohlenreinigungsgerit

Grafik 6: Beispiel eines Grundrissplans eines zugelassenen mobilen Geflugelschlachthofs
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Teil lll: ANHANG
7 Tabellarische Zusammenstellung wesentlicher Zulassungsanforderungen

7.1 Schlachtung Huftiere (Lebensmittelrecht)

Zusammenstellung wesentlicher lebensmittelrechtlicher Anforderungen bei der Uberpriifung handwerklich strukturierter
Metzgereibetriebe mit bzw. ohne Schlachtung (excl. Geflugelschlachtung) im Rahmen des Zulassungsverfahrens (nach den
Verordnungen (VO) (EG) Nr. 852/2004 und Nr. 853/2004, der VO (EU) 2017/625, sowie der Tierischen Lebensmittel-Hygieneverordnung
(Tier-LMHV))

Es wird darauf hingewiesen, dass die nachfolgende Zusammenstellung grundsatzlich keine tierschutzrechtlichen Aspekte beinhaltet, da diese in
einer separaten Zusammenstellung Tierschutz aufgefiihrt werden (Kap. 7.2.).

Die Zusammenstellung erhebt keinen Anspruch auf Vollstéandigkeit. Ihre Anwendung bedarf insbesondere auch in Bezug auf die Bemerkungen einer
angemessenen und verhaltnismaRigen Auslegung durch die Sachverstandigen.

Als handwerklich strukturierte Metzgereibetriebe werden insbesondere folgende Betriebe definiert:
weniger als 1.000 geschlachtete GVE/Jahr
wochentlich max. 2,5 Tonnen Hackfleisch bzw. wdchentlich max. 5 Tonnen Fleischzubereitungen
wochentlich insgesamt max. 7,5 Tonnen Fleischerzeugnisse/Feinkostsalate

Anforderung Bemerkungen Fundstelle

Siehe hierzu auch das ,Merkblatt Zulassungsverfahren von
Antragsunterlagen Lebensmittelbetrieben nach den VO (EG) Nr. 852/2004 und Nr. 8 9 Abs. 1 Tier-LMHV
853/2004 sowie VO (EU) 2017/625"

Formloser unterschriebener

Antrag auf Zulassung »-Handbuch Zulassung® Kap. 8.1.

Betriebsspiegel einschliel3lich Bei Angabe der Tierzahlen bei der Schlachtung ist auch auf die §9 Abs. 1 Satz 2 Nr. 1i. V. m. Anl. 6 Tier-
der entsprechenden Beiblatter Kuhlraumkapazitat und die Rohrbahnlénge zu achten. LMHV
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Anforderung Bemerkungen Fundstelle
,Handbuch Zulassung® Kap. 8.2 (Links zu
Antragsformularen ,Betriebsspiegel” und
,Beiblatter” der Regierungsprasidien)
Malflstabsgerechter

Grundrissplan mit
Funktionsbezeichnung der
Raume

Alternativ kbnnen RaumgrofRen in m2 angegeben werden.

8 9 Abs. 1 Tier-LMHV

Maschinenaufstellungsplan

kann im Grundrissplan miterfasst werden

8 9 Abs. 1 Tier-LMHV

Personalwegeplan

kann im Grundrissplan miterfasst werden

8 9 Abs. 1 Tier-LMHV

Materialflussplan

kann im Grundrissplan miterfasst werden

8 9 Abs. 1 Tier-LMHV

Zuverlassigkeitsnachweise fir
alle Lebensmittelunternehmer
(LMU):
- Fihrungszeugnis gemaf
§ 30 Abs. 5
Bundeszentralregister
- Auskunft aus dem
Gewerbezentralregister
gemal § 150 Abs. 5
Gewerbeordnung

bei Antragstellung nicht alter als drei Monate

8 9 Abs. 1 Tier-LMHV

Erforderliche Fachkenntnisse

Es ist erforderlich, dass wahrend der Produktionszeiten Personal mit
den notwendigen Fachkenntnissen anwesend ist. Bei Personen mit
einschlagiger Berufsausbildung (Metzgermeister) und/ oder
wissenschaftlicher Ausbildung werden entsprechende
Fachkenntnisse angenommen. In allen anderen Fallen missen
Nachweise erbracht werden, die einer jeweiligen Einzelfallprifung
und -bewertung unterliegen. Die Zulassungsbehérde behalt sich in
Zweifelsfallen gezielte Befragungen zu den Themen der Anl.1 LMHV
vor Ort vor.

84i.V.m.Anl. 1 LMHV
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Bei Schlachtbetrieben
zusatzliche Daten

Angaben zu

- Hochstzahl Tiere pro Stunde,

- Kategorie und Gewichtsklasse der zu betaubenden Tiere,
- Hochstkapazitét je Wartestallung

Art. 14 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 1099/2009

bauliche u. hygienische
Anforderungen

Umkleideraume
(Schwarz-Weil3-Prinzip)

getrennte Aufbewahrung Arbeits- und StraRenkleidung;
sofern im Ausnahmefall der Umkleidebereich in einem ansonsten
privat genutzten Gebaudeteil liegt, gehdrt dieser zum Betrieb

Anh. Il Kap. I Nr. 9 der VO (EG) Nr.
852/2004i. V. m. Anl. 1.1 Nr. 1.7
Allgemeine Verwaltungsvorschrift
Lebensmittelhygiene (AVV LmH)

Raum fur tierérztlichen Dienst
diebstahlsichere Aufbewahrung
des
Genusstauglichkeitsstempels

abschlie3bare Einrichtung (z.B. Schrank, Wandtresor, fixierte
Geldkassette) fur Genusstauglichkeitsstempel

Ein Raum ist erforderlich, wenn aufgrund des Umfangs des Betriebes
eine langere Anwesenheit des amtlichen Personals notwendig ist
oder umfangreiche Unterlagen aufbewahrt u. geprift werden mussen.
Ansonsten reicht eine Umkleidemadglichkeit, ein verschlieBbares
Mdbelstiick und eine Schreibgelegenheit.

Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 9 und Anh. llI
Abschnitt Il Kap. II Nr. 7 der

VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m. Anl. 1.2 Nr.
2.1.3 AVV LmH

Schutzkleidung

hell, leicht waschbar, sauber, die persdnliche Kleidung vollstéandig
bedeckend, eine das Haupthaar vollstandig umschlieRende
Kopfbedeckung, bei zulassungspflichtiger Hackfleischherstellung
zusatzlich Mund- und Nasenmaske sowie Einmalhandschuhe

Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 der VO (EG) Nr.
852/2004 i. V. m. Anl. 1.1 Nr. 5.1 AVV LmH

Sanitaranlagen

Toilette darf nicht direkt in Raume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird. Eine Belliftung muss gewahrleistet sein. Sofern im
Ausnahmefall die Toilette in einem ansonsten privat genutzten
Gebaudeteil liegt, gehort sie zum Betrieb.

Dusche soll in Schlachthdfen vorhanden sein. Duschmdglichkeit im
privat genutzten Gebaudeteil kann akzeptiert werden.

Anh. Il Kap. I Nr. 3, 6 u. 9 der
VO (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Anl. 1.1 Nr.
1.2 u. Anl. 1.2 Nr. 2.1.1. AVV LmH

Schlachttieruntersuchung

Beleuchtung mind. 220 Lux, Einsicht/Zuganglichkeit fir
Schlachttieruntersuchung muss ungehindert méglich sein

Anh. Il Kap. I Nr. 7 der VO (EG) Nr.
852/2004i. V. m. Anl. 1.1 Nr. 1.5 AVV LmH

Reinigungsplatz fur
Transportmittel

befestigte Flache mit Wasseranschluss;

alternativ Nutzung in der Nahe liegender Anlagen/Orte; in diesem Fall
ist im Rahmen der Zulassung eine Genehmigung hierftir zu erteilen.
Diese Genehmigung kann nur erteilt werden, wenn der LMU
nachweist, dass er eine geeignete Anlage in der Ndhe nutzen kann.

Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 6 der
VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m. Anl. 1.2 Nr.
2.2.2.5 AVV LmH
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Kein Waschplatz erforderlich, soweit Schlachttiere nur mit
nichtgewerblich genutzten bestandseigenen
Viehtransportfahrzeugen, mit denen nur Vieh aus dem jeweils
eigenen Bestand transportiert wird, zum Schlachtbetrieb verbracht
werden.

,Handbuch Zulassung* Kap. 3.1. und 6.3.

§ 17 Abs. 1 Satz 2 Viehverkehrsverordnung
(ViehverkV)

funktionelle Hygieneschleuse

erforderlich beim Zugang von auf3en oder Wechsel vom unreinen in
den reinen Bereich:

Nicht von Hand zu bedienender Armatur des Handwaschbeckens,
Mdoglichkeit zur Reinigung und Trocknung der Schirzen, zum
Wechsel oder zur Reinigung (zusétzliche Desinfektion empfohlen)
der Arbeitsschuhe.

Ggf. in Ausnahmeféllen andere organisatorische Malinahmen
maglich (Handbuch Zulassung Kap. 3.9)

Anh. Il Kap. I Nr. 2 Buchstabe c) der VO
(EG) Nr. 852/2004 i. V. m.
Anl. 1.1 Nr. 1.1 AVV LmH

,2Handbuch Zulassung® Kap. 3.9.

Handwaschbecken

in unmittelbarer Nahe des Arbeitsplatzes, an dem mit offenen
Lebensmitteln umgegangen wird, leichte Erreichbarkeit,

keine Nutzung fur Lebensmittel oder
Lebensmittelbedarfsgegenstande bzw. Reinigungsgeratschaften;
Armaturen ohne Handbedienung, Kalt- und Warmwasser, direkt ans
Abwassersystem angeschlossen (d.h. direkte Einleitung per
Rohrsystem), Seifen- und Desinfektionsmittelspender,
Einmalhandtiicher (Empfehlung: Wandmontage) Abwurfbehélter
ohne Beriihrung des Deckels

Anh. Il Kap. I Nr. 4 und Kap. VII der VO
(EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Anh. Ill Abschn. |
Kap. Il Nr. 4 der

VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m.

Anl. 1.1 Nr. 1.3 und Anl. 1.2 Nr. 1.1.3. AVV
LmH

BellUftung (nattrlich / kiinstlich)

Turen und Fenster oder andere Offnungen nach Auf3en, die zum
Luften genutzt werden, missen mit einem intakten und sauberen
Insektenschutz versehen sein;

ubermaliige Kondenswasseransammlungen sollen vermieden
werden. Kinstlich erzeugte Luftstromungen aus einem unreinen in
einen reinen Bereich sind zu vermeiden.

Anh. Il Kap. I Nr. 5 der VO (EG) Nr.
852/2004

Beleuchtung (natdrlich /
kinstlich)

mit Splitterschutz, saubere Lampenabdeckung,
ausreichend (Kontrollpunkte 540 Lux, Arbeitsraum und
Schlachttieruntersuchung 220 Lux, Lagerrdume und Stall 110 Lux)

Anh. Il Kap. I Nr. 7 der VO (EG) Nr.
852/2004 i. V. m. Anl. 1.1 Nr. 1.5 AVV LmH
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Anforderung Bemerkungen Fundstelle
leicht zu reinigen und bei Umgang mit offenen Lebensmitteln zu
desinfizieren (aul3er in Reife- und Raucherrdumen), Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstabe a)
Boden wasserundurchléassig, wasserabstof3end, abriebfest, aus nicht der VO (EG) Nr. 852/2004 i. V.m. Anl. 1.1

toxischem Material, zu Abflusssystemen hingeneigt, sodass keine
Wasserlachen stehenbleiben (keine Senken / Mulden)

Nr. 1.8 und Anl. 1.2 Nr. 2.1.2 AVV LmH

Abwasserableitungssystem

geruchs- und schadnagersicher abgedeckte Abfliisse, Abwasser
nicht offen tiber den Ful3boden flieRend, vom reinen in den unreinen
Bereich flieBend

Anh. Il Kap. I Nr. 8 der VO (EG) Nr.
852/2004 i. V. m. Anl. 1.1 Nr. 1.6 AVV LmH

glatte Flachen bis zu einer den jeweiligen Arbeitsgangen
angemessenen Hohe, leicht zu reinigen und zu desinfizieren (aul3er

Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstabe b) der VO

Wande ) : 3 ) o (EG) Nr. 852/2004i. V. m. Anl. 1.1 Nr. 1.9
in Reife- und Raucherrdumen), wasserundurchlassig, AVV LmH
wasserabstoRend und abriebfest, aus nicht toxischem Material
Decken giirr]\i(ran ?ncehlmutzansammlung, Kondensation, Korrosion, lose Teilchen, ,(AEnGh) IllI:(aS%ZIIIZEE) 41i.B\l/J.Crr:]S.tabe c) der VO
Anl. 1.1 Nr. 1.10 AVV LmH
keine Schmutzansammlungen, abgeschragter Sims evtl. entbehrlich, | Anh. Il Kapitel Il Nr. 1 Buchstabe d) der VO
Fenster wenn Sims sauber gehalten wird, keine Abstellflache, bei zu (EG) Nr. 852/2004i. V. m.
Offnenden Fenstern intakter Insektenschutz Anl. 1.1 Nr. 1.11 der AVV LmH
glatte und Wasser abstof3ende Oberflachen, leicht zu reinigen und Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstabe e) der VO
Tlren ggf. zu desinfizieren, in Aul3enbereich filhrende TlUren missen dicht (EG) Nr. 852/2004i. V. m.

abschliefRen

Anlage 1.1 Nr. 1.12 der AVV LmH

Einrichtungen/ Arbeitsflachen /
Arbeitsgerate/Ausriistungen

lebensmittelechtes Material, einwandfreier Zustand, glatt, abriebfest,
korrosionsfest, nichttoxisch, leicht zu reinigen und ggf. zu
desinfizieren, i. d. R. keine Verwendung von Holz;

so installiert, dass sie und das Umfeld gereinigt und desinfiziert
werden kbénnen.

Fir Wasser, welches mit Lebensmitteln und
Lebensmittelkontaktflachen in Kontakt gelangt, sind entsprechende
lebensmittelechte Schlauche zu verwenden.

Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstabe f) und Kap.
V der VO (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Anl.
1.1 Nr. 1.13 und 3 der AVV LmH

Vorrichtungen fiir Reinigung und
Desinfektion

Kalt- und Warmwasser, separate Lagerung von Geraten und
Reinigungsmitteln gewéhrleistet, aus korrosionsfestem Material
Empfehlung: Trennung der Reinigungsgerate fur reinen und unreinen
Bereich

Anh. Il Kap. I Nr. 10 und Kap. Il Nr. 2 der
VO (EG) Nr. 852/2004i. V. m.
Anl. 1.1 Nr. 1.15 der AVV LmH
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Schlachthygiene

Luft- und Speiserdhre durfen beim Entbluten nicht verletzt werden
(ausgenommen rituelle Schlachtung), Bruststich erforderlich bei Rind
und Schwein;

Zwei-Messer-Technik bei Entblutung (aul3er Schweine);

Entfernung Stichstellenfleisch;

Hautaul3enseite darf Schlachtkorper nicht berthren;

Geratschaften, die die HautauRenseite berthrt haben, dirfen
Schlachtkdrper nicht berthren;

bei Rinderschlachtung Rodding (Speiserdhre abbinden) und Bagging
(Darmenden vor Ausweiden im Becken abbinden u. eintiiten);
GliedmaRen-Enden und laktierende Euter vor Enthdutung absetzen;
Schlachtkdrper dirfen nicht mit Kot kontaminiert sein, muss sonst
grof3flachig weggeschnitten werden (abwischen und abbrausen nicht
erlaubt);

Oberflachenverunreinigungen bei Fleisch nur mit Trinkwasser oder
sauberem Wasser entfernen, nur so viel Wasser wie notig
verwenden;

Schlachtkdrper darf nicht mit Milch/Kolostrum verunreinigt werden;
Fleisch, Darmpaket und Geschlinge dirfen Béden, Wande und
Einrichtungen (z.B. Podeste) nicht berihren;

gebriihte Schweine missen griindlich mit Trinkwasser abgespilt
werden, wobei darauf zu achten ist, dass kein Spritzwasser vom
Boden an die Schlachtkdrper gelangt.

Nur zugelassene Brihhilfsmittel verwenden.

Schweine (-Halften) dirfen sich nach dem Briihen im weiteren
Verarbeitungsprozess (Ausnehmen, Kihlen, usw.) nicht berthren.
Zu untersuchende Teile missen bis zum Abschluss der amtlichen
Fleischuntersuchung zum jeweiligen Schlachtkdrper zuzuordnen
sein;

Nierenfett muss entfernt werden, bei Rind, Schwein und Einhufern
auch Nierenkapsel;

raumliche/zeitliche Trennung der Arbeitsschritte:
- Betauben und Entbluten

Anh. Ill Abschn. | Kap. IV u. Abschn. Il Kap.
IV der VO (EG) Nr. 853/2004

,Handbuch Zulassung® Kap. 3.5.
(Anzahl Produktionsrdume)

Handbuch Zulassung Hessen, Stand 17. Juni 2026

Seite 66/121




Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

- bei Schweinen: Briihen (Brihwasser 61°C bis 65°C), Entborsten,
Kratzen, Ausnehmen und weiteres Zurichten (zeitlich: nur
Schlachtkdrper einer Bearbeitungsstufe im Raum)

- gof. Leeren u. Reinigen der Magen und Darme (nur in
Ausnahmefallen durch zeitl. Trennung erlaubt, eigentlich rauml.
Trennung)

- ggf. Bearbeitung von gereinigten Méagen und Darmen

- Bearbeiten und Waschen anderer Nebenprodukte der Schlachtung,
insb. Enthautung von Kopfen, soweit dies nicht schon an der
Schlachtlinie erfolgt (rAumlich: keine Kontamination durch
Spritzwasser — beachte ausreichende Entfernung von Spritzdiisen
und Schuhblrsten zur Schlachtlinie)

- Umhillen von Nebenprodukten der Schlachtung

- Versand von Fleisch- Schlachten verschiedener Tierarten bzw.
Bearbeitung von Wild

Sterilisationsvorrichtungen
fur Arbeitsgerate

mind. + 82°C; bei alternativem System: Beschreibung (z. B.
ausreichende Messerzahl)

Anh. Il Abschn. | Kap. Il Nr. 3 der
VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m. Anl. 1.2 Nr.
1.1.2 AVV LmH

Schlachtraum

Entblutung immer im Schlachtraum.

Abflusssiebe mit Maschenweite < 6 mm;

Bodenkontakt des Schlachtkdrpers muss vermieden werden.
(Empfohlene Raumhdhe: Rind ca. 4,5 m; Schwein ca. 3,5 m)

Anh. Ill Abschn. | Kap. Il (Schlachthdéfe far
Huftiere) bzw. Kap. Il (Zerlegebetriebe)
bzw. der

VO (EG) Nr. 853/2004

Zerlegung

Abflusssiebe mit Maschenweite < 6 mm;

getrennte Lagerung verpacktes/unverpacktes Fleisch;
Raumtemperatur max. 12°C oder alternatives System (z. B. Fleisch
wird nur nach und nach in Arbeitsrdume verbracht);

Nebenprodukte der Schlachtung (Innereien) max. 3°C, anderes rotes
Fleisch max. 7°C, Gefligel und Hasen 4°C (auf3er Warmzerlegung
oder Zerlegungsraum am gleichen Ort wie Schlachtanlage oder
behérdlich genehmigter Warmfleischtransport);

Anh. Il Kap. I I, Il, V, VII, IX und X der VO
(EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Anh. Ill Abschn. |
Kap. lll - V und Abschn. Il Kap. Il - V der
VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m. Anl. 1.1 Nr.
6.3 und Anl. 1.2 Nr. 1 u. 3 AVV LmH
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Anforderung Bemerkungen Fundstelle
zeitl. oder raumlich getrennte Bearbeitung von Fleisch verschiedener
Tierarten, wenn zeitl. Trennung dann Zwischenreinigung- und
Desinfektion
Tirdichtungen intakt und sauber; Anh. Il Kap. IX Nr. 5 der VO (EG) Nr.
Rohstoffe und Verarbeitungserzeugnisse dirfen sich nicht 852/2004 und Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr.
gegenseitig nachteilig beeinflussen. 2 u. Kap. VII Nr. 1b und Nr. 5 der VO (EG)
grundsétzlich kein ungekihltes (schlachtwarmes) und gekihltes Nr. 853/2004 i. V. m. Anl. 1.2 Nr. 1.2.1.,
Fleisch zusammen in einem Kihlraum; 1.2.2.,3.2.1
Beluftung muss gewabhrleisten, dass sich kein Kondenswasser auf AVV LmH
dem Fleisch bildet.
grundsétzlich getrennte Kiihlraume fr:
- frisch gewonnenes Fleisch (=Schlachtkérper)
- frisch zerlegtes Fleisch
- Verarbeitungserzeugnisse;
Ausnahmen: ,Handbuch Zulassung® Kap. 3.5. (Anzahl
Bei zeitlicher Trennung kann ein Kuhlraum fur frisch gewonnenes und | Produktionsrdume und Kiihlraume)
frisch zerlegtes Fleisch genutzt werden;
im Ausnahmefall auch innerraumliche Trennung von Frischfleisch
Kihlraume und Verarbeitungserzeugnissen, wenn gegenseitige nachteilige

Beeinflussung ausgeschlossen ist.
aber: keine gemeinsame Lagerung von unverpacktem Fleisch und
Fleisch in Kartonagen oder anderen unsauberen Verpackungen

Ausreichend Kuhlkapazitaten (empfohlene Rohrbahnlangen):

- Pro Rind/ Pferd in zwei Halften 70 cm Rohrbahn

- Pro Rind bis 8 Monate in zwei Halften 50 cm

- Pro Schwein (120kg) in zwei Halften an Einzelhaken 40 cm

- Pro Altschaf ganz an Einzelhaken 40 cm

- Pro Schaf, Lamm, Ziege ganz an Einzelhaken 30 cm
AbschlieRbare Einrichtung fur vorlaufig beschlagnahmtes Fleisch ist
entbehrlich, wenn Schlachthofbetreiber sich einverstanden erklart,
dass das Fleisch in solchen Fallen als untauglich beurteilt und
unverziglich ordnungsgemal beseitigt wird.

Anh. Ill Abschn. | Kap. Il Nr. 5 der
VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m.
Ziff. 2.2.2.4 Anl. 1.2 AVV LmH
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Oberflachen- und Kerntemperaturen:

Huftiere, Gro3wild 7 °C

Geflugel, Kleinwild 4 °C

Nebenprodukte der Schlachtung (Innereien) 3 °C
Fleischzubereitungen 4 °C

Hackfleisch 2 °C

Separatorenfleisch 2 °C

Tiefgefrorenes Fleisch -18 °C

Anh. Ill Abschn. | der VO (EG) Nr. 853/2004

Fleischzubereitungen /
Hackfleisch / Verarbeitung

getrennte Lagerung verpackter/unverpackte LM;

Vorschriften flr Rohstoffe;

- Temperaturanforderungen an Rohstoffe und Erzeugnisse;

- zeitl. oder raumlich getrennte Bearbeitung von Fleisch versch.
Tierarten

Anh. Il Kap. I, II, V, VII, IX, X der

VO (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Anh. Il
Abschn. V, VI der VO (EG) Nr. 853/2004 i.
V.m. Anl. .2 Nr. 1 u. 4 AVV LmH

Gewdrzlagerraum

Lagerung sauber, instand, trocken, angemessene Instandhaltung,
Reinigung und Desinfektion mdglich, ausreichende Arbeitsflachen

Anh. Il Kap. 1 Nr. 1 und 2 der VO (EG) Nr.
852/2004

Transport von Lebensmitteln
(LM)

Lebensmittelechte Behaltnisse sauber, intakt, leicht zu reinigen und
zu desinfizieren, nicht direkt auf dem Boden abgestellt;

Anh. Il Kap. IV der VO (EG) Nr. 852/2004 i.
V. m. Anl. 1.1 Nr. 2.1 AVV LmH)

Lagerung von Gulle sowie
Magen- und Darminhalt

Wenn Gllle, Magen- oder Darminhalt gelagert werden soll, muss ein
spezieller Lagerbereich oder Lagerplatz vorhanden sein.

Anh. Ill Abschn. | Kap. Il Nr. 8 der VO (EG)
Nr. 853/2004
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Lagerung und Entsorgung von
LM-ADbfallen und Umgang mit
tierischen Nebenprodukten

abschlie3bare Abfallsammelrdume frei von Tieren u. Schadlingen;
Entsorgung hygienisch einwandfrei, umweltfreundlich;

Behalter instand u. leicht zu reinigen u. zu desinfizieren;

eindeutige innerbetriebliche Trennung zwischen Lebensmitteln und
Kat 1-, Kat 2- und Kat 3-Material (Empfehlung: unterschiedlich farbig
gekennzeichnete Kisten/Behdlter; keine LM-Behaltnisse fur Kat 1-,
Kat 2- und Kat.3-Material);

Besonderheit Rind/ Schaf/ Ziege — Einfarben von spezifiziertem
Risikomaterial (SRM) mit Brilliantblau FCF;

Vollstandige Entfernung von SRM,

TNP-Raum: ggf. gekihlt, kein Zugriff fir Unbefugte, kein Zugang fur
Tiere

Keine Kreuzkontaminationsgefahr durch TNP-Behélter in
LebensmittelrAumen

Anh. Il Kapitel VI der VO (EG) Nr.
852/2004, Anhang IIl Abschnitt | Kapitel | u.
IV der VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m.
Anlage 1.1 Nr. 4 AVV LmH

§ 4 TSE-UberwachungsVO

Verpackung und
Kennzeichnung von LM

Material muss flir Lebensmittel geeignet sein;

Lagerung von Umhillungen sowie E2-Kisten sauber ohne
Kontaminationsgefahr;

Identitdtskennzeichnung

Anh. Il Kapitel X der VO (EG) Nr. 852/2004
und Anh. Il Abschnitt | der VO (EG) Nr.
853/2004

Gesamtbetrieb

sauber und instand

Unterlagen/Nachweise

im Rahmen des
Eigenkontrollkonzepts auf der
Grundlage HACCP-gestltzter
Verfahren

Bescheinigungen uber Erst-
und Folgebelehrungen

fur alle Mitarbeiter, die Umgang mit Lebensmitteln haben (friiher
Gesundheitsausweise, jetzt Erstbelehrung durch Gesundheitsamt
und Folgebelehrungen durch Betriebsleiter 0. a.)

§ 43 Abs.1 und Abs. 4
Infektionsschutzgesetz

Nachweise Uber jahrliche
Personalschulungen sowie
HACCP-Schulungen

fur alle Mitarbeiter, die Umgang mit Lebensmitteln haben

§ 4 LMHV: Fachkenntnisse nach Anlage 1
i.V.m. Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. XII
der VO (EG) Nr. 852/2004

Handbuch Zulassung Kap. 4.3.
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Trinkwasserversorgungsplan

mit Handwaschbecken und Markierung der Zapfstellen im
Grundrissplan

8§ 9 Abs. 1 Nr. 2 der Tier-LMHV i.V.m.
Anlage 1.1 AVV LmH

Nachweis Uber eine aktuelle
Trinkwasseruntersuchung

Nur im Verdachtsfall, siehe ,Merkblatt Mikrobiologische
Eigenkontrollen in handwerklichen Metzgereien®

86 Abs. 2i.V.m. Anl. 1 Teil lund § 8
Abs.1i. V. m. Anlage 3 Teil | der TrinkwV
auf die Gesamtkeimzahl (GKZ) bei 22 °C
und 36 °C sowie auf E. coli, Enterokokken
und Coliforme

Abwasserentsorgungsplan

Einzeichnung von Bodenabfliissen, evtl. auch Abwasserleitungen, im
Grundrissplan

8 9 Abs. 1 Nr. 2 der Tier-LMHV i.V.m.
Anlage 1.1 AVV LmH

Reinigungs- und
Desinfektionsplane (R/D-
Plane), Dokumentation der
R/D-MalBnahmen einschlief3lich
jahrlicher mikrobiologischer
Untersuchungen von
Oberflachenabklatschproben
zur Verifikation des
Reinigungserfolgs

sowie Umgebungsmonitoring
auf Listeria monocytogenes
bei Herstellung verzehrfertiger
Lebensmittel, die ein Risiko
bergen

Zu Oberflachenabklatschproben und Umgebungsmonitoring siehe
auch das ,Merkblatt Mikrobiologische Eigenkontrollen in
handwerklichen Metzgereien®

Handbuch Zulassung Kap. 4.5 (Reinigungs- und Desinfektionsplane
mit Nachweisen Uber durchgefiihrte Erfolgskontrollen)

Bei der Dokumentation sind flexible Regelungen maéglich - siehe
Handbuch Zulassung Kap 4.5.

Aufbewahrung von Sicherheitsdatenblattern der verwendeten
Reinigungs- und Desinfektionsmittel

VO (EG) Nr. 2073/2005

Handbuch Zulassung Kap. 4.5

Nachweise Uber
mikrobiologische
Untersuchung der Produkte
sowie der Schlachtkdrper

Siehe ,Merkblatt Mikrobiologische Eigenkontrollen in handwerklichen
Metzgereien®
(https://landwirtschaft.hessen.de/verbraucherschutz/lebensmittelsiche

rheit/hygiene)

Handbuch Zulassung Kap. 4.6 (Mikrobiologische Eigenkontrollen)

VO (EG) Nr. 2073/2005

Handbuch Zulassung Kap. 4.6.

Nachweise Uber
produktspezifische
mikrobiologische, chemische

Mikrobiologische Untersuchungen ggf. auch nach DGHM-Richt- und
Warnwerten

einschlagige Leitlinien sowie Art. 4 Abs. 3
Buchstabe e) der VO (EG) Nr. 852/2004 VO
i. V. m. Art. 4 der VO (EG) Nr. 2073/2005,
VO (EU) 2023/915, VO (EG) Nr. 396/2005,

Seite 71/121

Handbuch Zulassung Hessen, Stand 17. Juni 2026



https://landwirtschaft.hessen.de/verbraucherschutz/lebensmittelsicherheit/hygiene
https://landwirtschaft.hessen.de/verbraucherschutz/lebensmittelsicherheit/hygiene

Anforderung Bemerkungen Fundstelle
und sensorische RmhV, KmV, ZusatzstoffvVO, VO (EG) Nr.
Untersuchungen 1333/2008 etc.

Dokumentationssystem zur
Temperaturregistrierung von
kahlpflichtigen Raumen,
Nachweis Uber Einhaltung der
Normen des
Temperaturmessgerates im
Falle von TK-Einrichtungen

Temperaturen der Kihlraume sind taglich zu kontrollieren und
entweder handschriftlich zu dokumentieren oder Gber elektronische
Aufzeichnungsgeréate (Logger) aufzuzeichnen (Flexible Regelungen
sind mdglich - siehe Handbuch Zulassung Kap. 4.7)

Anh. Il Kap. IX Nr. 5 der VO (EG) 852/2004

§ 2 a VO uber tiefgefrorene Lebensmittel i.
V. m. Art. 2 der VO (EG) Nr. 37/2005

Handbuch Zulassung Kap. 4.7.

Nachweis der Kalibrierung oder
Eichung der
Temperaturmessgerate

Kalibrierung: jahrliche Vergleichsmessung mit geeignetem
Referenzthermometer inkl. Protokoll

(Flexible Regelungen sind mdglich - siehe Handbuch Zulassung Kap.
4.7)

Handbuch Zulassung Kap. 4.7

einschlagige Leitlinien

Nachweise Uber
Wareneingangskontrollen und
Dokumentation

Temperatur, Zustand Ware, Fahrzeug, Fahrer (Empfehlung:
Wareneingangsstempel auf Lieferschein);

Handbuch Zulassung Kap. 4.8.
einschlagige Leitlinien

Anh. Il Kap. IX Nr. 1 der VO (EG) Nr.
852/2004

Gewabhrleistung der
Ruckverfolgbarkeit von allen
Erzeugnissen

Lieferscheine fir Wareneingang und Warenausgang (nicht bei
Abgabe an Endverbraucher)

Empfehlung: interne Chargenruckverfolgbarkeit (auch fir Gewirze
etc.)

Art. 18 Abs. 2 und 3 der VO (EG) Nr.
178/2002 sowie Anhang Il Abschnitt | A Nr.
4 der VO (EG) Nr. 853/2004

Handbuch Zulassung Kap. 4.9.

Laufendes
Schadlingsmonitoring mit
Bekampfung im Bedarfsfall

Benennung der Monitoring-/Bekampfungsstellen getrennt nach Flug-
und Kriechinsekten sowie Nagern (z. B. Kdéderplan), Beschreibung
aller Monitoringmafinahmen; Angabe der verwendeten Mittel,
Nachweise Uber Art und Ergebnis der durchgefiihrten
Uberwachungs- und BekampfungsmaRnahmen, Einsatz von
Giftstoffen nur durch sachkundige Personen (z.B.
Pflanzenschutzschein oder staatlich geprifter Schadlingsbekampfer),
Sicherheitsdatenblatter bei Einsatz von Giftstoffen

Anh. Il Kapitel | Ziffer 2 Buchstabe c) der
VO (EG) Nr. 852/2004

Handbuch Zulassung Kap. 4.10.
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Information zur Beseitigung
tierischer Nebenprodukte
(Material der Kat. 1-3)

Konzept zur Beseitigung tierischer Nebenprodukte mit Angabe der
beauftragten Firmen (inkl. deren Registrierungs- bzw.
Zulassungsnummer) und der Kategorie des abzuholenden Materials
ist vorzulegen und entsprechend zu belegen

8 9i. V. m. Anlage 1 und 2 TierNebV

Art. 22 i.V.m. Anhang VIII Kapitel IV der VO
(EG) Nr. 1069/2009 und Kap. Il des Anh.
VIl der VO (EG) 142/2011 (insbesondere
Nr. 6 ,Muster des Handelspapiers®)

Havarieplan /
Krisenmanagement

Angaben zu den wichtigsten Kontaktdaten (ggf. Liste) der zu
informierenden Firmen und Institutionen bei betrieblichen Havarien
wie Brande, Rohrbruch, Ausfall der Stromversorgung etc.

84i.V.m. Anlage 1 LMHYV Ziffer 6

HACCP-Konzept

z. B. in Form der ,Leitlinie flr eine gute Hygienepraxis in
handwerklichen Fleischereien“ des DFV.

Produktbeschreibung, schriftliche Darstellung des
Herstellungsverfahrens mit Angabe der Prozessstufen fir jede
Produktart (FlieBschema der Produktion), Gefahrenanalyse und
Ermittlung der kritischen Kontrollpunkte (CCPs) fiir jede Produktlinie,
Verfahren zur Uberwachung und Kontrolle fiir die CCPs,
Dokumentation der Maflinahmen

in reinen Schlachtbetrieben in Kurzform ausreichend,;
Arbeitsanweisung fir Umgang mit verschmutzt angelieferten
Schlachttieren

Art. 5 der VO (EG) Nr. 852/2004

810 AVV LmH i.V.m. Anl. 3

Bei Schlachtbetrieben
zusatzlich:

Informationen zur
Lebensmittelkette
(,Standarderklarung®) einschl.
Notschlachtungen

Standarderklarung; Kennzeichnung der Tiere, kein tierseuchenrechtl.

Verbringungsverbot, keine Schlachtung innerhalb einer
arzneimittelrechtl. Wartezeit,

Vollstandigkeit u. Plausibilitat der Angaben;

rechtzeitiges Vorliegen im Schlachtbetrieb (mind. 24 h vorher, kiirzer
nur mit Erlaubnis der Behdrde; spatestens vor der Schlachtung)

sauber

8§ 10i. V. m. Anlage 7 Tier-LMHV
Anh. Il Abschn. lll Nr. 1i.V.m. Nr. 3und 4

Buchstabe b Satz 2 der VO (EG) Nr.
853/2004

810 AVV LmH i.V.m. Anl. 3

Ggf. Begleitpapiere fir im
Herkunftsbetrieb
geschlachtetes Farmwild,

Vollstandigkeit u. Plausibilitat der Angaben;
rechtzeitiges Vorliegen im Schlachtbetrieb (spéatestens vor der
Fleischuntersuchung)

Farmwild:
DVO (EU) 2020/2235 Anh. IV Kap. 3 oder
Kap. 4
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Rinder, Schweine,
Domestizierte Equiden,
Schafe, Ziegen oder
notgeschlachtete Huftiere

Schlachtung im Herkunftsbetrieb:
DVO (EU) 2020/2235, Kap. IV, Nr. 3

Notschlachtung:
DVO (EU) 2020/2235, Kap. IV, Nr. 5
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7.2 Schlachtung Huftiere (Tierschutzrecht)

Zusammenstellung wesentlicher tierschutzrechtlicher Anforderungen bei der Uberprufung handwerklich strukturierter Metzgereibetriebe
mit Schlachtung von Rindern, Schweinen, Schafen und Ziegen im Rahmen des Zulassungsverfahrens (nach den Verordnungen (VO) (EG)
Nr. 1099/2009, 853/2004, VO (EU) 2017/625 und der Tierschutz-Schlachtverordnung (TierSchlV))

Die Zusammenstellung erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Inre Anwendung bedarf insbesondere auch in Bezug auf die Bemerkungen einer
angemessenen und verhaltnismafRigen Auslegung durch die Sachverstandigen.
Eine vollstandige, verbindliche Zusammenstellung ergibt sich aus dem ,Handbuch Tierschutziberwachung bei der Schlachtung und Tétung“ der
AGT Tierschutz der LAV in der jeweils aktuellen Fassung (Link: https://www.fli.de/de/service/handbuecher-der-ag-tierschutz-der-lav/).

Anforderung

Kommentar

Fundstelle

Stallungen / Wartebuchten

Kein Wartestall erforderlich bei
.just in time“-Anlieferung oder
Anlieferung toter Tiere

In Schlachthéfen missen geeignete Stallungen oder
Wartebuchten vorhanden sein.

Im Ausnahmefall kann fir handwerkliche
Schlachthéfe, die die Schlachttiere von nahe
gelegenen Erzeugerbetrieben beziehen, das
Transportfahrzeug im Sinne eines Stalles oder einer
Wartebucht anerkannt werden, wenn der
Lebensmittelunternehmer (LMU) im Rahmen der
Zulassung verpflichtet wird, durch organisatorische
Mafnahmen sicherzustellen, dass nach Abschluss
des Transportes die Schlachtung der Tiere
unmittelbar und unverziglich erfolgt. Voraussetzung
ist, dass der LMU im Rahmen der Zulassung
verpflichtet wird, mit besonderen Maflinahmen
sicherzustellen, dass nur gesunde Tiere zur
Schlachtung verladen werden.

Die Anlieferung ist auch zu Fuf3 oder in einer mobilen
Fixiereinrichtung aus unmittelbar benachbarten
Erzeugerbetrieben moglich.

Anh. Ill Abschn. | Kap. Il Nr. 1 Buchstabe a VO (EG)
Nr. 853/2004

i.V.m.

Nr. 5.3 Leitfaden zur Umsetzung der VO (EG) Nr.
853/2004 und

Anl. 1.2 Nr. 2.2.1.1 AVV LmH

»Handbuch Zulassung®:
Kap. 3.2. Verzicht auf Wartestall in Kleinstbetrieben
Kap. 3.3 Betduben vor der Schlachthaustir
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Anforderung

Kommentar

Fundstelle

In Farmwildschlachtbetrieben und Betrieben, die
ausschlief3lich tote Tiere aus Schlachtungen im
Herkunftsbetrieb annehmen, ist kein Wartestall
erforderlich

Falls Wartestall/Wartebucht
vorhanden:

Stallungen oder Wartebuchten
einschlieB3lich Anlieferungsbereich
und Treibgéange

leicht zu reinigen und zu desinfizieren,

Beschriftung der Stallbuchten mit Datum und Uhrzeit
des Eintreffens der Tiere und der maximalen
Belegdichte der Bucht pro Tierart

Gefélle von Rampen max. 20 ° = 36,4 %; zu
Betaubungseinrichtungen héchstens 10 °,

bei Rindern hochstens 7 °,

Treibgange missen eigenstandiges Vorwartsgehen
fordern, z.B. Kurven weniger als 90°,

ausreichend grol3 zur tierartgerechten Unterbringung,
tierartgeeignete Vorrichtung zum Tranken und ggf.
zum Futtern (Wasser jederzeit, Futter bei Aufenthalt >
6 h);

Laktierende Tiere missen spatestens 12 Stunden
nach dem letzten Milchentzug gemolken werden;
warmeisolierte Liegeflache bei > 6 h Aufenthalt;
geeignete Menge an Einstreu oder gleichwertigem
Material bei >12 h Aufenthalt;

Wartebuchten auf3erhalb von Gebauden mit
Witterungsschutz;

Wande, Boden und Ausstattung ohne
Verletzungsgefahr fir Tiere;

trittsicherer Boden im Aufenthaltsbereich der Tiere

Anh. lll Abschn. | Kap. II Nr. 1 Buchstabe a) der VO
(EG) Nr. 853/2004

i.V.m.

Anl. 1.2 Nr. 2.2.1.1 AVV LmH

8 6 bis 8 TierSchlv
Anh. lll Nr. 1.2 der VO (EG) Nr. 1099/2009

Art. 14 Abs. 1i.V. m. Anh. Il und Art. 15 Abs. 1i.V.m.
Anh. Il der VO (EG) Nr. 1099/2009
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Anforderung

Kommentar

Fundstelle

Fixation der Schlachttiere im
Schlachtraum

Entblutung

geeignete Moglichkeit zur Ruhigstellung der Tiere fir
die Betaubung (bei Rinderfalle mit Kopffixation,
Betaubungsbucht/ -falle fir Schweine);

Zugriff zur Nachbetaubung muss maéglich sein.

Der Entbluteschnitt muss sich sofort an den
Betaubungsvorgang anschliel3en, dabei ist zu
gewabhrleisten, dass die maximal zul&assigen
Zeitintervalle zwischen Betaubungsende und dem
Entbluteschnitt eingehalten werden:

Elektrobetdubung:

Schweine: max. 20 Sekunden hangend, max. 10
Sekunden liegend,

Schaf/Ziege: max. 8 Sekunden (Empfehlung im
Handbuch Tierschutztiberwachung fur die
Schlachtung und Totung)

Bolzenschussbetaubung:
Rind: max. 60 Sekunden
Schaf/Ziege: max. 15 Sekunden

Betaubungsfalle fur Schweine (ab 30 kg
Lebensgewicht) erforderlich ab einer Schlachtmenge
von 1.000 GVE pro Jahr oder 20 GVE/Woche

Anh. lll Abschn. | Kap.Il (Schlachthofe fir Huftiere)
bzw. Kap. Il (Zerlegungsbetriebe) bzw. Abschn. I
Kap. Il (Schlachthofe fur Geflugel) der

VO (EG) Nr. 853/2004

Entblutungsintervalle:
§ 12 Abs. 6 i.V.m. Anl. 2 TierSchlV

»Handbuch Tierschutziiberwachung fur die
Schlachtung und Tétung®
(Kap. E.3.6 Entblutung)

,Handbuch Zulassung® Kap. 3.4. und 5.5.

Dokumentation:

Sachkundenachweise

Fur die jeweilige Tierart, Tatigkeit und
Betaubungsmethode

Art. 7 der VO (EG) Nr. 1099/2009
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Anforderung

Kommentar

Fundstelle

Standardarbeitsanweisungen u.
Nachweise Uber
Betaubungskontrollen

Hinweis: Betdubungskontrollen sind regelméfig
unabhangig von der Aufzeichnungsfunktion des
Betaubungsgerates zu dokumentieren.

,Leitfaden fur die Schlachtung in Betrieben des
Fleischerhandwerk (Standardarbeitsanweisung)“ des
Dt. Fleischerverbands wird als Grundlage anerkannt,
betriebsspezifische Anpassung/Erganzung kann
erforderlich sein.

(siehe Link:
https://www.fleischerhandwerk.de/recht/tierschutz.html

Betaubungskontrollen entsprechend
Stichprobenschlissel dieses Leitfadens.

Art. 5 und 6 der VO (EG) Nr. 1099/2009

,Handbuch Zulassung® Kap. 5.7.

Dokumentation der Wartung der
Betaubungsgerate

Nachweise der regelmaRigen Uberpriifung der
Bolzenschussgerate gemal’ der BeschussV (alle 2
Jahre oder sofort bei Mangeln am Gerat); bei
Elektrobetdubungsgeraten nach Angabe des
Herstellers

Art. 9 der VO (EG) Nr. 1099/2009

Dokumentation der elektrischen
SchlUsselparameter bei
Elektrobetdubungsgeraten

Die Aufzeichnungen sind in regelméaiigen Abstanden
(insbesondere anlassbezogen) auszulesen und
auszuwerten.

Die Aufzeichnungen sind mindestens ein Jahr lang
aufzubewahren.

Art. 14 Abs. 1i. V. m. Anh. Il Nr. 4.1 der VO (EG) Nr.
1099/2009

Technische Anforderung

Uberprufung der Betaubungsgerate mind. einmal zu
Arbeitsbeginn, erforderlichenfalls mehrmals taglich zu
reinigen

Art. 9 Abs. 2 der VO (EG) 1099/2009

FEEUIGEls auch geeignetes und funktionsfahiges Ersatz-

Betaubungsgerat vor Ort und einsatzbereit

Elektrische Schliisselparameter: Stromstérke [A], Art. 4 Abs. 1i. V. m. Anh. | Kap. Il Ziffer 4.1, 4.2. und
Elektrobetdubung Spannung [V], Frequenz [Hz], 5.1. der VO (EG) Nr. 1099/2009

Betaubungszeit/Einwirkungszeit [s];
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https://www.fleischerhandwerk.de/recht/tierschutz.html

Anforderung

Kommentar

Fundstelle

Die Schliisselparameter missen in Form eines
Verlaufs (grafisch und/oder tabellarisch) so
aufgezeichnet werden, dass nachvollziehbar
dokumentiert ist, dass die Mindeststromstarke
innerhalb der ersten Sekunde erreicht wird und
durchgehend wéahrend der minimalen Einwirkungszeit
gehalten wird.

Die Gerate missen sich im Sichtfeld des Bedieners
befinden und Uber eine optische und akustische
Warneinrichtung verfugen.

Der Offnungswinkel und die Elektroden der
Elektrobetdubungszange missen fur die zu
schlachtende Tierart und Grof3e geeignet sein (z. B.
Kopf-Herz-Durchstromung, Ferkel).

Eine Anschlussvorrichtung fir ein externes Messgeréat
zur Messung der Betaubungsstromstérke und der
Betaubungsspannung muss im Betrieb vorhanden
sein.

Die Bedienungsanleitung fir das verwendete Geréat
muss Uber das Internet zuganglich sein.

8§12 Abs. 3i. V. m. Anl. 1, Nr. 6. der TierSchlV

,Handbuch Zulassung® Kap. 5.2 und Kap. 5.3.

Geeigneter Bolzenschussapparat
fur die zu betdubende Tierart und
- groRe

Geeignete Austrittslange und Durchmesser des
Bolzens,
geeignete Munition (Durchschlagskraft)

Art. 4 Abs. 1i. V. m. Anh. | Kap. | Tab. 1 der VO (EG)
1099/2009
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Anforderung

Kommentar

Fundstelle

Dokumentation der Umsetzung
der Betdubungs- und
Uberwachungsverfahren

Es kdnnen Tabellen der entsprechenden Leitfaden
der Fleischwirtschaft genutzt werden (zum Beispiel
,Leitfaden fur die Schlachtung in Betrieben des
Fleischerhandwerks®, Deutscher Fleischer-Verband
(DFV))

Betaubungskontrollen entsprechend
Stichprobenschlussel

Art. 16 der VO (EG) Nr. 1099/2009

,Handbuch Zulassung® Kap. 5.7.

Allgemeines

Schmerzen, Leiden, Schaden beim
Treiben vermieden

Elektr. Treibhilfen verboten. Ausnahmen flr gesunde
Rinder > 1J / Schweine > 6Mo, wenn Ausweichplatz
vorhanden.

StromstoRe max (1) Sek.
Nur an Vereinzelung oder Eintrieb in Falle

8 5 Abs. 1 TierSchlVv
Art. 15 Abs. 1i. V.m. Anh. lll Nr. 1.8 und 1.9 VO (EG)
Nr. 1099/2009

Ruhigstellung erst unmittelbar vor
Betaubung

Erst wenn ausfiihrende Person zur sofortigen
Betaubung oder Tétung der Tiere bereitsteht

8 11 Abs. 3 TierSchlv
Art. 9 Abs. 3 der VO (EG) Nr. 1099/2009

Betdaubung durch Bolzenschuss (BS)

Prifung korrekte Schussposition,
kein Verkanten

Rind: fingerbreit oberhalb des Kreuzungspunktes
zwischen den diagonalen Verbindungslinien von
Augenmitte zur Hornansatzmitte,

senkrecht zur Schadeldecke ansetzen.

Hornlose Schafe: héchster Punkt des Schéadels
(zwischen Ohr und Auge)., Schuss gerade nach unten

812 Abs. 3i. V. m. Anl. 1 Nr. 1.2 TierSchlV
Art. 4 Abs. 1 und Art. 6 Abs. 2 Buchstabe bi. V. m.
Anh. | Kap. | Tab. 1 Nr. 1 VO (EG) Nr. 1099/2009

siehe auch ,Handbuch Tierschutziiberwachung
Schlachtung und Totung® (Kap. E 3.4.
Bolzenschussbetaubung)
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Anforderung

Kommentar

Fundstelle

Ziegen/horntragende Schafe: unmittelbar hinter den
Hornern (bzw. hinter dem Knochenwulst) am
Hinterkopf nach vorne in Richtung
Zungengrund/Kieferwinkel ansetzen

Einschussloch prufen: scharfer Rand ohne
Knochenbriiche, kreisrund.

Entblutequalitat ausreichend

Blutfluss ungehindert
schwallartig durch Bruststich bei Rind

8§ 12 Abs. 6 TierSchlVv

siehe auch ,Handbuch Tierschutziberwachung
Schlachtung und Toétung® Kap. E 3.6

Bolzenschuss bei Schweinen nur
als Ersatzgerét, bei
Hausschlachtungen, in Notfallen
und bei Ausnahmeregelungen nach
TierSchlv

Bolzenschuss ist bei Ausfall der elektr.
Betaubungsanlage, zur Nachbetaubung sowie in
Notfallen zul&ssig.

AulRerdem bei Hausschlachtung zuléssig sowie bei
Weideschlachtungen mit Einwilligung der
kommunalen Veterinarbehérde bei ganzjéhrig im
Freien gehaltenen Schweinen zuldssig.

8§12 Abs. 3 TierSchiVi.V. m. Anl. 1 Nr. 1.1.1
TierSchlv

Elektrische Betaubung

Schweine und Schafe, Ziegen

Schweine dirfen bei Schlachtungen in zugelassenen
Betrieben grundsatzlich nur elektrisch betaubt werden.
elektrische Kopfdurchstrémung beim Schwein:
Zangenansatz beiderseits am Ohrgrund.

Neben der Bolzenschussbetaubung kénnen Schafe
und Ziegen auch elektrisch betaubt werden.
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Anforderung

Kommentar

Fundstelle

elektrische Kopfdurchstromung beim Schaf/Ziege:
Zangenansatz beiderseits an den Schlafen (zwischen
Auge und Ohrgrund)

Arbeitstagliche Kontrolle der
Betaubungsgerate / -anlage

§ 12 Abs. 5 TierSchlVv
Art. 9 Abs. 1 der VO (EG) Nr. 1099/2009

Anschlussmdglichkeit eines Gerétes
Zur Spannungs- u.
Stromstéarkeanzeige mdoglich

8§12 Abs. 3i. V. m. Anl. 1 Nr. 6.8 TierSchlV

Unterschreiten
Mindeststromflusszeit akustisch u.
optisch angezeigt

Anzeige und Aufzeichnung
elektrische Schlisselparameter

Anzeige und optisches Signal im Blickfeld der
betdubenden Person / akustisches Signal gut
wahrnehmbar.

8§12 Abs. 3i. V. m. Anl. 1 Nr. 6.8, 6.9 TierSchlV
Art. 14 Abs. 1i. V. m. Anh. Il Nr. 4.1 VO (EG) Nr.
1099/2009

,Handbuch Zulassung® Kap. 5.3.

Deutliche Anzeige fehlerhafter
Stromstéarkeverlauf (Anstieg in 1.
Sek. und Halten Sollstromstérke)

Stets ablesbare Anzeige oder akustisches Signal

Anl. 1 Nr. 6.9 TierSchlVv

Betaubungsgerat intakt

Elektroden sauber, spitz, Kabel unversehrt, Trafo
funktionsfahig und ausreichend leistungsstark

Art. 9 Abs. 1 VO (EG) Nr. 1099/2009

Intaktes Ersatzbetaubungsgerat
griffbereit

Bolzenschussapparat oder weitere
Elektrobetdubungsanlage mit Zange

Art. 9 Abs. 2 VO (EG) Nr. 1099/2009

Korrekte Verwendung der
Elektrozange

Nicht als Treibhilfe und nicht zum Umwerfen der Tiere

811 Abs. 2 TierSchlv

Elektroden korrekt angesetzt.
Elektrodenansatzstellen sauber und
ggf. vor Betdubung angefeuchtet

Befeuchtung der Ansatzstellen/feuchte Haut hilfreich,
Nasse kann hingegen zu Fehlbetaubung flhren, weil
Strom Uber die Tieroberflache abgeleitet wird.

812 Abs. 3i. V. m. Anl. 1 Nr. 6.2 der TierSchlV

Mindeststromstéarke tber mind. 4
Sek ununterbrochen am Kopf
gehalten

Kein Umsetzen binnen 4 Sekunden, aul3er zur
Korrektur eines fehlerhaften Ansatzes.

812 Abs. 3i. V. m. Anl. 1 Nr. 6.4 TierSchlV,
Art. 6 Abs. 2 Buchstabe b
i. V. m.
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Anforderung

Kommentar

Fundstelle

Art. 4 Abs. 1.i. V. m. Anh. | Kap. | Tab. 2 Nr. 1 VO
(EG) Nr. 1099/2009
Handbuch Zulassung 5.2.2 (Elektrische Parameter)

reine Kopfdurchstromung
oder
Kopf-Herz-Durchstrdmung

Die spezifischen Ansatzpunkte der Zange am
Tierkorper missen stets exakt eingehalten werden

Fur eine Gehirn-Herz-Durchstrémung muss die Zange
weit genug zu 6ffnen sein, ansonsten getrennte
Durchstromung durch Umsetzen der Zange mdglich.

Eine reine Kopf(Gehirn)-Durchstrémung ist zulassig.

Kombinierte Kopf-Herz-Durchstrémung:

Gehirn wird vor oder gleichzeitig mit Herz durchstromt,
niemals jedoch darf eine Herzdurchstrémung ohne
vorherige Gehirndurchstrémung durchgefihrt werden,
eine Herzdurchstrémung vor der
Gehirndurchstromung bzw. nach Fehlbetdubung fuhrt
zu Kammerflimmern bei erhaltenem Empfindungs-
und Wahrnehmungsvermogen, ist hochgradig
schmerzhaft und da tierschutzwidrig!

Art. 4 Abs. 1i. V. m. Anh. | Kap. II Nr. 4.1, 4.2. und
5.1. der VO (EG) Nr. 1099/2009

Anl. 1 Nr. 6.2 TierSchlV

Prifung Betaubungseffektivitat

Anzeichen fur epileptiformen Anfall, Aussetzen
regelmafiger Atmung, keine gerichtete
Augenbewegung, kein spontanes Blinzeln, keine
Reaktion auf Entblutestich. Kein
Nasenscheidewandreflex, keine Reaktion auf
Russelscheibenreizung

(siehe ,Handbuch Tierschutziiberwachung bei der
Schlachtung und Tétung® und

Art. 15 Abs. 1i. V. m. Anh. lll Nr. 3.2 Satz 3 und Art.
16 der VO (EG) Nr. 1099/2009

Link: ,Handbuch Tierschutziberwachung bei der
Schlachtung und Tétung®

https://www.fli.de/de/service/handbuecher-der-ag-
tierschutz-der-lav/ (Checkliste E6)

Link:
https://www.fleischerhandwerk.de/recht/tierschutz.html
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https://www.fli.de/de/service/handbuecher-der-ag-tierschutz-der-lav/
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Anforderung

Kommentar

Fundstelle

.Leitfaden fur die Schlachtung in Betrieben des
Fleischerhandwerks (Standardarbeitsanweisungen)®,
Deutscher Fleischer-Verband (DFV))

(Formblatter fur Kontrollen der Betaubungseffektivitat)

Entblutequalitat ausreichend

Blutfluss ungehindert, schwallartig durch Bruststich
bei Schwein und Rind

§ 12 Abs. 6 TierSchlVv

Handbuch Zulassung Kap 5.5 Entblutung
(Stichblutmengen) und ,Handbuch
Tierschutziiberwachung bei der Schlachtung und
Totung”

Schlachtarbeiten erst wenn keine
Lebensanzeichen und keine
Bewegungen mehr

z.B. vorher nicht Fll3e oder Kopf absetzen, kein
Genickstich, kein Genickbruch

§ 12 Abs. 7 TierSchlV, Anh. Ill Nr. 3.2 VO (EG) Nr.
1099/2009

Gesamteindruck

Umgang mit lebenden Tieren ruhig,
schonend.

8 3 Abs. 1 TierSchlVv
Art. 3 Abs. 1 der VO (EG) Nr. 1099/2009

Tiere schnell, effektiv, schmerz- und
leidensfrei betaubt und entblutet bis
zum Tod.

8 12 Abs. 1 TierSchlv
Art. 4 Abs. 1 der VO (EG) Nr. 1099/2009
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7.3 Schlachtung Gefltugel (Lebensmittelrecht)

Zusammenstellung wesentlicher lebensmittelrechtlicher Anforderungen bei der Uberpriifung handwerklich strukturierter
Metzgereibetriebe mit Gefligelschlachtung im Rahmen des Zulassungsverfahrens (nach den Verordnungen (VO) (EG) Nr. 852/2004 und
Nr. 853/2004, der VO (EU) 2017/625, sowie der Tierischen Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHV))

Es wird darauf hingewiesen, dass die nachfolgende Zusammenstellung keine tierschutzrechtlichen Aspekte beinhaltet, da diese in einer separaten
Zusammenstellung Tierschutz aufgefuhrt werden.

Die Zusammenstellung erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Inre Anwendung bedarf insbesondere auch in Bezug auf die Bemerkungen einer
angemessenen und verhaltnismaRigen Auslegung durch die Sachverstandigen.
Als handwerklich strukturierte Metzgereibetriebe werden insbesondere folgende Betriebe definiert:

- wochentlich max. 2,5 Tonnen Hackfleisch bzw. wéchentlich max. 5 Tonnen Fleischzubereitungen

- wdchentlich insgesamt max. 7,5 Tonnen Fleischerzeugnisse/Feinkostsalate

Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Antragsunterlagen

Siehe hierzu auch das ,Merkblatt Zulassungsverfahren von
Lebensmittelbetrieben nach den VO (EG) Nr. 852/2004 und Nr.
853/2004 sowie VO (EU) 2017/625*

8 9 Abs. 1 Tier-LMHV

Formloser unterschriebener
Antrag auf Zulassung

Handbuch Zulassung Kap. 8.1.

Betriebsspiegel einschliellich
der entsprechenden Beiblatter

Bei Angabe der Tierzahlen bei der Schlachtung ist auch auf die
Kuhlraumkapazitat und die Rohrbahnlénge zu achten.

8 9 Abs. 1 Satz 2 Nr. 1 Tier-LMHV i. V. m.
Anl. 6 Tier-LMHV

Handbuch Zulassung Kap. 8.2. (Links zu
Antragsformularen ,Betriebsspiegel” und
,Beiblatter” der Regierungsprasidien)

Maflstabsgerechter
Grundrissplan mit
Funktionsbezeichnung der
Raume

Alternativ kbnnen RaumgroéRen in m2 angegeben werden.

8 9 Abs. 1 Tier-LMHV

Maschinenaufstellungsplan

kann im Grundrissplan miterfasst werden

8 9 Abs. 1 Tier-LMHV

Personalwegeplan

kann im Grundrissplan miterfasst werden

8 9 Abs. 1 Tier-LMHV

Materialflussplan

kann im Grundrissplan miterfasst werden

8 9 Abs. 1 Tier-LMHV
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Zuverlassigkeitsnachweise flr
alle Lebensmittelunternehmer
(LMU):
- Fihrungszeugnis gemaf
8§ 30 Abs. 5
Bundeszentralregister
- Auskunft aus dem
Gewerbezentralregister
gemal § 150 Abs. 5
Gewerbeordnung

bei Antragstellung nicht élter als drei Monate

8 9 Abs. 1 Tier-LMHV

Erforderliche Fachkenntnisse

Es ist erforderlich, dass wahrend der Produktionszeiten Personal mit
den notwendigen Fachkenntnissen anwesend ist. Bei Personen mit
einschlagiger Berufsausbildung (Metzgermeister) und/ oder
wissenschaftlicher Ausbildung werden entsprechende
Fachkenntnisse angenommen. In allen anderen Fallen missen
Nachweise erbracht werden, die einer jeweiligen Einzelfallprifung
und -bewertung unterliegen. Die Zulassungsbehérde behalt sich in
Zweifelsfallen gezielte Befragungen zu den Themen der Anl.1 LMHV
vor Ort vor.

84i.V.m. Anl. 1 LMHV

Bei Schlachtbetrieben
zuséatzliche Daten

Angaben zu
- Hochstzahl Tiere pro Stunde,
- Kategorie und Gewichtsklasse der zu betdubenden Tiere,
- Hochstkapazitat je Wartestallung

Art. 14 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 1099/2009

bauliche u. hygienische
Anforderungen

Umkleideraume
(Schwarz-Weil3-Prinzip)

getrennte Aufbewahrung Arbeits- und Straenkleidung;
sofern im Ausnahmefall der Umkleidebereich in einem ansonsten
privat genutzten Gebaudeteil liegt, gehdrt dieser zum Betrieb

Anh. Il Kap. I Nr. 9 der VO (EG) Nr.
852/2004 i. V. m. Anlage 1.1 Nr. 1.7
Allgemeine Verwaltungsvorschrift
Lebensmittelhygiene (AVV LmH)

Raum fir tierarztlichen Dienst

Ein Raum ist erforderlich, wenn aufgrund des Umfangs des Betriebes
eine lAngere Anwesenheit des amtlichen Personals notwendig ist

oder umfangreiche Unterlagen aufbewahrt u. gepriift werden missen.

Anh. Il Anh. [ll Abschn. Il Kap. Il Nr. 7 der
VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m. Anlage 1.2
Nr. 2.1.3 AVV LmH
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Ansonsten reicht eine Umkleidemadglichkeit, ein verschlielBbares
Mdbelstiick und eine Schreibgelegenheit.

Schutzkleidung

hell, leicht waschbar, sauber, die persdnliche Kleidung vollstandig
bedeckend, eine das Haupthaar vollstandig umschlie3ende
Kopfbedeckung, bei zulassungspflichtiger Hackfleischherstellung
zusatzlich Mund- und Nasenmaske sowie Einmalhandschuhe

Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 der VO (EG) Nr.
852/2004 i. V. m. Anl. 1.1 Nr. 5.1 AVV LmH

Sanitaranlagen

Toilette darf nicht direkt in Raume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird. Eine Belliftung muss gewahrleistet sein. Sofern im
Ausnahmefall die Toilette in einem ansonsten privat genutzten
Gebaudeteil liegt, gehort sie zum Betrieb.

Dusche soll in Schlachthdfen vorhanden sein. Duschmdoglichkeit im
privat genutzten Gebaudeteil kann akzeptiert werden.

Anh. Il Kap. I Nr. 3, 6 u. 9 der
VO (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Anl. 1.1 Nr.
1.2 u. Anl. 1.2 Nr. 2.1.1. AVV LmH

Reinigungseinrichtung fur
Transportfahrzeuge,
Transportkafige und Module

Fur Transportfahrzeuge: befestigte Flache mit Wasseranschluss;
alternativ Nutzung in der Nahe liegender Anlagen/Orte; in diesem Fall
ist im Rahmen der Zulassung eine Genehmigung hierfir zu erteilen.
Diese Genehmigung kann nur erteilt werden, wenn der LMU
nachweist, dass er eine geeignete Anlage in der Nahe nutzen kann.

Transportkafige und Module fiir die Beférderung von Tieren zum
Schlachthof miissen aus korrosionsbestandigem Material bestehen
und leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

Separater Ort mit geeigneten Anlagen fir das Reinigen, Waschen
und Desinfizieren von Transportkafigen, -behaltern muss vorhanden
sein. Alle Transportbehélter zur Abholung und Beférderung von
lebenden Tieren missen sofort nach Entleerung und
erforderlichenfalls vor jeder Wiederverwendung gereinigt, gewaschen
und desinfiziert werden.

Kein Waschplatz erforderlich, soweit Schlachttiere nur mit
nichtgewerblich genutzten bestandseigenen
Viehtransportfahrzeugen, mit denen nur Vieh aus dem jeweils
eigenen Bestand transportiert wird, zur Metzgerei verbracht werden.

Anh. Ill Abschn. Il Kap. I Nr. 3 und Kap. Il
Nr. 6 der VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m. Anl.
1.2 Nr. 2.2.2.5 AVV LmH

Handbuch Zulassung Kap. 3.1. und 6.3.

§ 17 Abs. 1 Satz 2 Viehverkehrsverordnung
(ViehverkV)
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

funktionelle Hygieneschleuse

erforderlich beim Zugang von auRen oder Wechsel vom unreinen in
den reinen Bereich:

Nicht von Hand zu bedienender Armatur des Handwaschbeckens,
Moglichkeit zur Reinigung und Trocknung der Schiirzen, zum
Wechsel oder zur Reinigung (zuséatzliche Desinfektion empfohlen)
der Arbeitsschuhe.

Gdf. in Ausnahmeféllen andere organisatorische Malinahmen
mdglich (Handbuch Zulassung Kap. 3.9.)

Anh. Il Kap. I Nr. 2 Buchstabe c) der VO
(EG) Nr. 852/2004 i. V. m.
Anl. 1.1 Nr. 1.1 AVV LMH

Handbuch Zulassung Kap. 3.9.

Handwaschbecken

Die Handwaschvorrichtungen fiir das mit unverpacktem Fleisch
umgehende Personal missen so ausgelegt sein, dass eine
Kontamination nicht weitergegeben werden kann:

in unmittelbarer Nahe des Arbeitsplatzes, an dem mit offenen
Lebensmitteln umgegangen wird, leichte Erreichbarkeit,

keine Nutzung fur Lebensmittel oder
Lebensmittelbedarfsgegenstéande bzw. Reinigungsgeratschaften;
Armaturen ohne Handbedienung, Kalt- und Warmwasser, direkt ans
Abwassersystem angeschlossen (d.h. direkte Einleitung per
Rohrsystem), Seifen- und Desinfektionsmittelspender,
Einmalhandtiicher (Empfehlung: Wandmontage) Abwurfbehélter
ohne Berihrung des Deckels

Anh. Il Kap. I Nr. 4 und Kap. VIl der VO (EG)
Nr. 852/2004 i. V. m. Anh. Ill Abschn. Il Kap.
Il Nr. 4 der

VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m. Anl. 1.1 Nr.
1.3 und Anl. 1.2 Nr. 1.1.3. AVV LmH

BellUftung (nattrlich / kiinstlich)

Turen und Fenster oder andere Offnungen nach Auf3en, die zum
Liften genutzt werden, missen mit einem intakten und sauberen
Insektenschutz versehen sein;

ubermafiige Kondenswasseransammlungen sollen vermieden
werden.

Klnstlich erzeugte Luftstrémungen aus einem unreinen in einen
reinen Bereich sind zu vermeiden.

Anh. Il Kap. I Nr. 5 der VO (EG) Nr.
852/2004

Beleuchtung (natdrlich /
kiunstlich)

mit Splitterschutz, saubere Lampenabdeckung,

ausreichend (Kontrollpunkte 540 Lux, Arbeitsraum und
Schlachttieruntersuchung 220 Lux (Einsicht/Zuganglichkeit fur
Schlachttieruntersuchung muss ungehindert moglich sein),
Lagerrdume und Stall 110 Lux)

Anh. Il Kap. I Nr. 7 der VO (EG) Nr.
852/2004 i. V. m. Anlage 1.1 Nr. 1.5 AWV
LmH

Boden

leicht zu reinigen und bei Umgang mit offenen Lebensmitteln zu
desinfizieren (aul3er in Reife- und Raucherrdumen),

Anh. 1l Kap. II Nr. 1 Buchstabe a)
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

wasserundurchlassig, Wasser abstoRend, abriebfest, aus nicht
toxischem Material, zu Abflusssystemen hingeneigt, sodass keine
Wasserlachen stehenbleiben (keine Senken / Mulden)

der VO (EG) Nr. 852/2004i. V.m. Anl. 1.1
Nr. 1.8 und Anlage 1.2 Nr. 2.1.2 AVV LmH

Abwasserableitungssystem

geruchs- und schadnagersicher abgedeckte Abfliisse, Abwasser
nicht offen Gber den FulRboden flieRend, vom reinen in den unreinen
Bereich flielend

Anh. Il Kap. I Nr. 8 der VO (EG) Nr.
852/2004i. V. m. Anl. 1.1 Nr. 1.6 AVV LmH

glatte Flachen bis zu einer den jeweiligen Arbeitsgéngen
angemessenen Hohe, leicht zu reinigen und zu desinfizieren (aul3er

Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstabe b) der VO

Wande . : N ) o (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Anl. 1.1 Nr. 1.9
in Reife- und Raucherrdaumen), wasserundurchlassig, Wasser AVV LmH
abstol3end u. abriebfest, aus nicht toxischem Material
Decken g((e:i}?i(ran ?nc:Imutzansammlung, Kondensation, Korrosion, lose Teilchen, '(AI‘;Gh) KIF%%ZI)ZEB 41i.B\l/J.Cr}:]S.tabe c) der VO
Anl. 1.1 Nr. 1.10 AVV LmH
keine Schmutzansammlungen, abgeschragter Sims evtl. entbehrlich, | Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstabe d) der VO
Fenster wenn Sims sauber gehalten wird, keine Abstellflache, bei zu (EG) Nr. 852/2004 i. V. m.
offnenden Fenstern intakter Insektenschutz Anl. 1.1 Nr. 1.11 der AVV LmH
glatte u. Wasser abstof3ende Oberflachen, leicht zu reinigen und ggf. | Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstabe e) der VO
Tlren zu desinfizieren, in Aul3enbereich fiihrende Tiren missen dicht (EG) Nr. 852/2004 i. V. m.

abschliefRen

Anl. 1.1 Nr. 1.12 der AVV LmH

Einrichtungen/ Arbeitsflachen /
Arbeitsgerate/Ausriistungen

Lebensmittelechtes Material, einwandfreier Zustand, glatt, abriebfest,
korrosionsfest, nichttoxisch, leicht zu reinigen und ggf. zu
desinfizieren, i. d. R. keine Verwendung von Holz;

so installiert, dass sie und das Umfeld gereinigt und desinfiziert
werden kénnen.

Fir Wasser, welches mit Lebensmitteln und
Lebensmittelkontaktflachen in Kontakt gelangt, sind entsprechende
lebensmittelechte Schlauche zu verwenden.

Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstabe f) und Kapitel
V der VO (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Anl. 1.1
Nr. 1.13 und 3 der AVV LmH

Vorrichtungen fur Reinigung und
Desinfektion

Kalt- und Warmwasser, separate Lagerung von Geraten und
Reinigungsmitteln gewahrleistet, aus korrosionsfestem Material
Empfehlung: Trennung der Reinigungsgerate fur reinen und unreinen
Bereich

Anh. Il Kap. I Nr. 10 und Kap. Il Nr. 2 der VO
(EG) Nr. 852/2004 i. V. m.
Anl. 1.1 Nr. 1.15 der AVV LmH
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Schlachthygiene

Zeitliche oder raumliche Trennung der Bearbeitung verschiedener
Tierarten

genugend Raume fur alle Arbeitsvorgéange vorhanden:

a) ein Raum fir Betauben, Entbluten, Brihen und Rupfen

b) ein Raum fiir das Ausnehmen und weitere Zurichten

Im Raum fur Betduben, Entbluten und Enthauten darf nicht zerlegt
und verarbeitet werden.

Die Zulassungsbehdrde kann fur die Vermarktung kleiner Mengen
von Gefliigel und Hasentieren insbesondere dann eine
Ausnahmegenehmigung fur die rdumliche Trennung von
Arbeitsvorgangen erteilen, wenn sichergestellt ist, dass frisches
Fleisch nicht kontaminiert werden kann und der Raum und die
Einrichtungen vor den genannten einzelnen Arbeitsvorgangen
grindlich gereinigt und desinfiziert werden, sowie der Raum sorgféltig
geluftet wird, ohne dass andere Betriebsbereiche nachteilig
beeinflusst werden. Im Rahmen der Ausnahmegenehmigung muss
sichergestellt werden, dass die Anforderungen an die
Personalhygiene nicht durch die Ausnahmesituation beeintrachtigt
werden.

Betauben, Entbluten, Enth&uten oder Rupfen, Ausnehmen und
weiteres Zurichten: jede Kontamination des Fleisches muss
vermieden werden kénnen, insbesondere Vorkehrungen zur
Verhinderung des Auslaufens von Magen- und Darminhalt wahrend
des Ausnehmens.

Im Anschluss an die Fleischuntersuchung miissen die verbleibenden
Eingeweide oder Eingeweideteile, ausgenommen Nieren, moglichst
vollsténdig und so bald wie moglich entfernt werden
(Ausnahmeregelungen maoglich).

Im Anschluss Sauberung und Abkihlung der Schlachtkérper auf max.
4 °C (Ausnahme: Warmfleischzerlegung).

Anh. lll Abschn. Il Kap. Il und IV der VO
(EG) Nr. 853/2004 i.V.m.

Anl. 1.2 Nr. 2.3.1.1 und Nr. 2.3.2.1 der AVV
LmH

Handbuch Kap. 3.5. (Anzahl der
Produktionsraume)
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Bei Tauchkihlung von Schlachtkérpern:

Unter Berilicksichtigung von Parametern wie Schlachtkdrpergewicht,
Wassertemperatur, Menge und Richtung des Wasserflusses und
Kuhlzeit mussen alle erforderlichen Vorkehrungen getroffen, um eine
Kontamination der Schlachtkdrper zu vermeiden;

alle Teile der Anlage mussen, wann immer dies erforderlich ist,
mindestens jedoch einmal am Tag, vollstandig entleert, gereinigt und
desinfiziert werden.

Sterilisationsvorrichtungen
fur Arbeitsgerate

mind. + 82 °C; bei alternativem System: Beschreibung (z. B.
ausreichende Messerzahl)

Anh. lll Abschn. Il Kap. Il Nr. 3 der
VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m. Anl. 1.2 Nr.
1.1.2 AVW LmH

Schlachtraum

Installationen vorhanden, durch die das Fleisch nicht mit Boden,
Waénden oder Einrichtungen in Bertihrung kommt,

Abflusssiebe mit Maschenweite < 6 mm

Abschn. Il Kap. Il der VO (EG) Nr. 853/2004
Anhang IV Kap. | Abschnitt 2 Nr. 1 der VO
(EG) Nr. 142/2011

Abflusssiebe mit Maschenweite < 6 mm;

Raumtemperatur max. 12 °C oder alternatives System (z. B. Fleisch
wird nur nach und nach in Arbeitsrdume verbracht) halt die
Fleischtemperatur von Gefligel und Hasen auf maximal 4 C

Anh. IV Kap. | Abschnitt 2 Nr. 1 der VO (EG)
Nr. 142/2011

Zerlegung (auBer Warmzerlegung oder Zerlegungsraum am gleichen Ort wie Anh. Il Kap. I, II, V, VII, IX und X der VO
Schlachtanlage (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Abschnitt Il Kap.
[l und V der VO (EG) Nr. 853/2004
zeitl. oder raumlich getrennte Bearbeitung von Fleisch verschiedener | i. V. m. Anl. 1.1 Nr. 6.3 und Anl. 1.2 Nr. 1 u.
Tierarten, wenn zeitl. Trennung dann Zwischenreinigung- und 3 AVV LmH
Desinfektion
Abkuhlu_ng un(_j Beibehaltung einer Temperatur von maximal 4 °C, Anh. Il Kapitel IX Nr. 5 der VO (EG) Nr.
auch beim weiteren Transport. 852/2004 und Anh. Ill Abschn. I Kapitel I
Kihlraume Fleisch, das zum Einfrieren bestimmt ist, muss so schnell wie mdglich ' .

auf eine Temperatur von -18 °C oder niedriger tiefgekuhlt werden.

Nr. 1 b und Kap. V Nr. 5 der VO (EG) Nr.
853/2004
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

getrennte Lagerung verpacktes/unverpacktes Fleisch, so das keine
gegenseitige Kontamination erfolgen kann: raumlich, zeitlich, durch
Verpackungsmaterial oder Art der Lagerung ausreichend getrennt:
Rohstoffe und Verarbeitungserzeugnisse durfen sich nicht
gegenseitig nachteilig beeinflussen.

grundsatzlich kein ungekuhltes (schlachtwarmes) und gekuihltes
Fleisch zusammen in einem Kihlraum;

Beluftung muss gewabhrleisten, dass sich kein Kondenswasser auf
dem Fleisch bildet.

grundsétzlich getrennte Kiihlrdaume fir:

- frisch gewonnenes Fleisch (=Schlachtkérper)

- frisch zerlegtes Fleisch

- Verarbeitungserzeugnisse;

Ausnahmen:

Bei zeitlicher Trennung kann ein Kihlraum fir frisch gewonnenes und

frisch zerlegtes Fleisch genutzt werden;

im Ausnahmefall auch innerraumliche Trennung von Frischfleisch
und Verarbeitungserzeugnissen, wenn gegenseitige nachteilige
Beeinflussung ausgeschlossen ist.

aber: keine gemeinsame Lagerung von unverpacktem Fleisch und
Fleisch in Kartonagen oder anderen unsauberen Verpackungen

Ausreichend Kihlkapazitaten (empfohlene Rohrbahnlangen):
- 15 cm Rohrbahnlange/ Schlachtkérper Masthahnchen

AbschlieRbare Einrichtung fur vorlaufig beschlagnahmtes Fleisch ist
entbehrlich, wenn Schlachthofbetreiber sich einverstanden erklart,
dass das Fleisch in solchen Fallen als untauglich beurteilt und
unverziglich ordnungsgeman beseitigt wird.

Oberflachen- und Kerntemperaturen:
Geflugel, Kleinwild 4 °C

i.V.m. Anl. 1.2 Nr. 1.2.1., 1.2.2., 3.2.1 AVV
LmH

Handbuch Kap. 3.5. (Anzahl der
Produktionsraume und Kihlrdume)

Anh. Il Abschnitt Il Kap. Il Nr. 5 der
VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m. Anl. 1.2 Ziff.
2.2.2.4 AVV LmH
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Fleischzubereitungen 4 °C
umhdlltes/verpacktes Hackfleisch 2 °C
Separatorenfleisch 2 °C
tiefgefrorenes Gefligelfleisch -18 °C

Anh. Ill Abschn. V Kap. lll Nr. 2 der
VO (EG) Nr. 853/2004

Fleischzubereitungen /
Hackfleisch / Verarbeitung

getrennte Lagerung verpackter/unverpackte LM;

Vorschriften fir Rohstoffe;

- Temperaturanforderungen an Rohstoffe und Erzeugnisse;

- zeitl. oder raumlich getrennte Bearbeitung von Fleisch versch.
Tierarten

Anh. Il Kap. I, II, V, VII, IX, X der

VO (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Anh. IlI
Abschn. V, VI der VO (EG) Nr. 853/2004 1i.
V.m. Anl. 1.2 Nr. 1 u. 4 AVV LmH

Wasserbinder (Gefl.)

Mit Wasserbindern behandeltes Geflugelfleisch darf nicht als frisches
Fleisch, sondern als Fleischzubereitung in den Verkehr gebracht oder
zur Herstellung von Verarbeitungserzeugnissen verwendet werden.

Anh. 1l Abschn. Il Kap. VII der VO (EG) Nr.
853/2004

Gewdlrzlagerraum

Lagerung sauber, instand, trocken, angemessene Instandhaltung,
Reinigung und Desinfektion mdglich, ausreichende Arbeitsflachen

Anh. Il Kap. 1 Nr. 1 und 2 der VO (EG) Nr.
852/2004

Transport von Lebensmitteln
(LM)

Lebensmittelechte Behaltnisse sauber, intakt, leicht zu reinigen und
zu desinfizieren, nicht direkt auf dem Boden abgestellt;

Anh. Il Kap. IV der VO (EG) Nr. 852/2004 .
V. m. Anl. 1.1 Nr. 2.1 AVV LmH)

Lagerung und Entsorgung von
LM-Abfallen und Umgang mit
tierischen Nebenprodukten

abschlie3bare Abfallsammelrdume frei von Tieren u. Schadlingen;
Entsorgung hygienisch einwandfrei, umweltfreundlich;

Behalter instand u. leicht zu reinigen u. zu desinfizieren;

eindeutige innerbetriebliche Trennung zwischen Lebensmitteln und
Kat 1-, Kat 2- und Kat 3-Material (Empfehlung: unterschiedlich farbig
gekennzeichnete Kisten/Behalter; keine LM-Behaltnisse fiur Kat 1-,
Kat 2- und Kat 3-Material);

TNP- Raum: ggf. gekihlt, kein Zugriff fur Unbefugte, kein Zugang fir
Tiere

Keine Kreuzkontaminationsgefahr durch TNP- Behdlter in
Lebensmittelraumen

Anh. Il Kap. VI der VO (EG) Nr. 852/2004 i.
V. m. Anl. 1.1 Nr. 4 AVV LmH
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Verpackung und
Kennzeichnung von LM

Material muss fir Lebensmittel geeignet sein;

Lagerung von Umhullungen sowie E2-Kisten sauber ohne
Kontaminationsgefahr;

Identitdtskennzeichnung

Anh. Il Kapitel X der VO (EG) Nr. 852/2004
und Anh. Il Abschnitt | der VO (EG) Nr.
853/2004

Gesamtbetrieb

sauber und instand

Unterlagen/Nachweise

im Rahmen des
Eigenkontrollkonzepts auf der
Grundlage HACCP-gestutzter
Verfahren

Bescheinigungen uber Erst-
und Folgebelehrungen

fur alle Mitarbeiter, die Umgang mit Lebensmitteln haben (friiher
Gesundheitsausweise, jetzt Erstbelehrung durch Gesundheitsamt
und Folgebelehrungen durch Betriebsleiter 0. a.)

§ 43 Abs.1 und Abs. 4
Infektionsschutzgesetz

Nachweise Uber jahrliche
Personalschulungen sowie
HACCP-Schulungen

fur alle Mitarbeiter, die Umgang mit Lebensmitteln haben

§ 4 LMHV: Fachkenntnisse nach Anl. 1i. V.
m. Art. 4 Abs. 2i. V. m. Anh. Il Kap. XII der
VO (EG) Nr. 852/2004

Handbuch Zulassung Kap. 4.3.

Trinkwasserversorgungsplan

mit Handwaschbecken und Markierung der Zapfstellen im
Grundrissplan

8 9 Abs. 1 Nr. 2 der Tier-LMHV i.V.m.
Anlage 1.1 AVV LmH

Nachweis Uber eine aktuelle
Trinkwasseruntersuchung

Nur im Verdachtsfall, siehe ,Merkblatt Mikrobiologische
Eigenkontrollen in handwerklichen Metzgereien®

86 Abs. 2i. V. m. Anl. 1 Teil l und § 8 Abs.1
i. V. m. Anlage 3 Teil | der TrinkwV auf die
Gesamtkeimzahl (GKZ) bei 22 °C und 36 °C
sowie auf E. coli, Enterokokken und
Coliforme

Abwasserentsorgungsplan

Einzeichnung von Bodenabfliissen, evtl. auch Abwasserleitungen, im

Grundrissplan

8 9 Abs. 1 Nr. 2 der Tier-LMHV i.V.m.
Anlage 1.1 AVV LmH

Reinigungs- und
Desinfektionspléane (R/D-
Plane), Dokumentation der
R/D-Mal3nahmen einschliel3lich
jahrlicher mikrobiologischer
Untersuchungen von

Zu Oberflachenabklatschproben und Umgebungsmonitoring siehe
auch das ,Merkblatt Mikrobiologische Eigenkontrollen in
handwerklichen Metzgereien®;

(https://landwirtschaft.hessen.de/verbraucherschutz/lebensmittelsiche

rheit/hygiene)

VO (EG) Nr. 2073/2005

Handbuch Zulassung Kap. 4.5
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Oberflachenabklatschproben
zur Verifikation des
Reinigungserfolgs

sowie Umgebungsmonitoring
auf Listeria monocytogenes
bei Herstellung verzehrfertiger
Lebensmittel, die ein Risiko
bergen

Handbuch Zulassung Kap. 4.5 (Reinigungs- und Desinfektionspléane
mit Nachweisen Uber durchgefiihrte Erfolgskontrollen)

Bei der Dokumentation sind flexible Regelungen maéglich - siehe
»Handbuch Zulassung® Kap 4.5.

Aufbewahrung von Sicherheitsdatenblattern der verwendeten
Reinigungs- und Desinfektionsmittel

Nachweise Uber
mikrobiologische
Untersuchung der Produkte
sowie der Schlachtkdrper

Siehe ,Merkblatt Mikrobiologische Eigenkontrollen in handwerklichen
Metzgereien®
(https://landwirtschaft.hessen.de/verbraucherschutz/lebensmittelsiche

rheit/hygiene)

,Handbuch Zulassung® Kap. 4.6 (Mikrobiologische Eigenkontrollen)

VO (EG) Nr. 2073/2005

,=Handbuch Zulassung® Kap. 4.6.

Nachweise Uber
produktspezifische
mikrobiologische, chemische
und sensorische
Untersuchungen

Mikrobiologische Untersuchungen ggf. auch nach DGHM-Richt- und
Warnwerten

Einschlagige Leitlinien sowie Art. 4 Abs. 3
Buchstabe e) der VO (EG) Nr. 852/2004 VO
i. V. m. Art. 4 der VO (EG) Nr. 2073/2005,
VO (EU) 2023/915, VO (EG) Nr. 396/2005,
RmhV, KmV, ZusatzstoffvVO, VO (EG) Nr.
1333/2008 etc.

Dokumentationssystem zur
Temperaturregistrierung von
kihlpflichtigen Raumen,
Nachweis Uber Einhaltung der
Normen des
Temperaturmessgerates im
Falle von TK-Einrichtungen

Temperaturen der Kihlraume sind taglich zu kontrollieren und
entweder handschriftlich zu dokumentieren oder ber elektronische
Aufzeichnungsgeréate (Logger) aufzuzeichnen (Flexible Regelungen
sind mdglich - siehe Handbuch Zulassung Kap. 4.7.)

Anh. Il Kap. IX Nr. 5 der VO (EG) 852/2004

§ 2 a VO Uuber tiefgefrorene LM i. V. m. Art. 2
der VO (EG) Nr. 37/2005

Handbuch Zulassung Kap. 4.7.

Nachweis der Kalibrierung oder
Eichung der
Temperaturmessgerate

Kalibrierung: jahrliche Vergleichsmessung mit geeignetem
Referenzthermometer inkl. Protokoll

Einschlagige Leitlinien

,Handbuch Zulassung® Kap. 4.7
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Nachweise Uber
Wareneingangskontrollen und
Dokumentation

Temperatur, Zustand Ware, Fahrzeug, Fahrer (Empfehlung:
Wareneingangsstempel auf Lieferschein);

Einschlagige Leitlinien

»-Handbuch Zulassung® Kap. 4.8.
Anh. Il Kap. IX Nr. 1 der VO (EG) Nr.
852/2004

Gewahrleistung der
Ruckverfolgbarkeit von allen
Erzeugnissen

Lieferscheine flir Wareneingang und Warenausgang (nicht bei
Abgabe an Endverbraucher)

Empfehlung: interne Chargenrtckverfolgbarkeit (auch fir Gewtirze
etc.)

Art. 18 Abs. 2 und 3 der VO (EG) Nr.
178/2002 sowie Anhang Il Abschnitt | A Nr. 4
der VO (EG) Nr. 853/2004

,Handbuch Zulassung® Kap. 4.9.

Laufendes
Schadlingsmonitoring mit
Bekampfung im Bedarfsfall

Benennung der Monitoring-/Bekampfungsstellen getrennt nach Flug-
und Kriechinsekten sowie Nagern (z. B. Kdéderplan), Beschreibung
aller Monitoringmaf3nahmen; Angabe der verwendeten Mittel,
Nachweise Uber Art und Ergebnis der durchgefiihrten
Uberwachungs- und BekampfungsmaRnahmen, Einsatz von
Giftstoffen nur durch sachkundige Personen (z.B.
Pflanzenschutzschein oder staatlich geprifter Schadlingsbekampfer),
Sicherheitsdatenblatter bei Einsatz von Giftstoffen

Anh. 1l Kapitel | Ziffer 2 Buchstabe c) der VO
(EG) Nr. 852/2004

,2Handbuch Zulassung® Kap. 4.10.

Information zur Beseitigung
tierischer Nebenprodukte
(Material der Kat. 1-3)

Konzept zur Beseitigung tierischer Nebenprodukte mit Angabe der
beauftragten Firmen (inkl. deren Registrierungs- bzw.
Zulassungsnummer) und der Kategorie des abzuholenden Materials
ist vorzulegen und entsprechend zu belegen

8 9i. V. m. Anlage 1 und 2 TierNebV

Art. 22 i.V.m. Anhang VIII Kapitel IV der VO
(EG) Nr. 1069/2009 und Kap. Ill des Anh.
VIII der VO (EG) 142/2011 (insbesondere
Nr. 6 ,Muster des Handelspapiers®)

Havarieplan /
Krisenmanagement

Angaben zu den wichtigsten Kontaktdaten (ggf. Liste) der zu
informierenden Firmen und Institutionen bei betrieblichen Havarien
wie Brénde, Rohrbruch, Ausfall der Stromversorgung etc.

§84i.V.m. Anlage 1 LMHYV Ziffer 6

HACCP-Konzept

z. B. in Form der ,Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis in
handwerklichen Fleischereien“ des DFV.

Produktbeschreibung, schriftliche Darstellung des
Herstellungsverfahrens mit Angabe der Prozessstufen fir jede
Produktart (FlieBschema der Produktion), Gefahrenanalyse und
Ermittlung der kritischen Kontrollpunkte (CCPs) fiir jede Produktlinie,

Art. 5 der VO (EG) Nr. 852/2004
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Anforderung

Bemerkungen

Fundstelle

Verfahren zur Uberwachung und Kontrolle fiir die CCPs,
Dokumentation der MaRnahmen

in reinen Schlachtbetrieben in Kurzform ausreichend;
Arbeitsanweisung fir Umgang mit verschmutzt angelieferten
Schlachttieren

810 AVV LmH i.V.m. Anl. 3

Bei Schlachtbetrieben
zusatzlich:

Informationen zur
Lebensmittelkette
(,Standarderklarung®)

Vollstandigkeit u. Plausibilitét der Angaben;

kein tierseuchenrechtl. Verbringungsverbot, keine Schlachtung
innerhalb einer arzneimittelrechtl. Wartezeit,

rechtzeitiges Vorliegen im Schlachtbetrieb (mind. 24 h vorher, kiirzer
nur mit Erlaubnis der Behoérde; spatestens vor der Schlachtung)

§10i. V. m. Anlage 7 Tier-LMHV
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7.4 Schlachtung Gefltgel (Tierschutzrecht)

Zusammenstellung wesentlicher tierschutzrechtlicher Anforderungen bei der Uberprifung handwerklich strukturierter Metzgereibetriebe
mit Schlachtung von Gefligel im Rahmen des Zulassungsverfahrens (nach den Verordnungen (VO) (EG) Nr. 1099/2009, 853/2004, VO (EU)
2017/625 und der Tierschutz-Schlachtverordnung (TierSchlV))

Die Zusammenstellung erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Ihre Anwendung bedarf insbesondere auch in Bezug auf die Bemerkungen einer
angemessenen und verhaltnismafRigen Auslegung durch die Sachverstandigen.
Eine vollstandige, verbindliche Zusammenstellung ergibt sich aus dem ,Handbuch Tierschutziiberwachung bei der Schlachtung und Tétung® der
AGT Tierschutz der LAV in der jeweils aktuellen Fassung.

Anforderung

Kommentar

Fundstelle

Wartebereich

Fur die Anlieferung muss ein
witterungsgeschlitzter Bereich
vorhanden sein

In Schlachthéfen missen geeignete Raumlichkeiten oder
Uberdachte Bereiche fir die Anlieferung der Tiere und die
Schlachttieruntersuchung vorhanden sein. Im
Ausnahmefall kann fur handwerkliche Schlachthéfe, die die
Schlachttiere von nahe gelegenen Erzeugerbetrieben
beziehen, das Transportfahrzeug im Sinne eines Stalles
oder einer Wartebucht anerkannt werden, wenn der LMU
im Rahmen der Zulassung verpflichtet wird, durch
organisatorische MalRnahmen sicherzustellen, dass nach
Abschluss des Transportes die Schlachtung der Tiere
unmittelbar und unverziglich erfolgt. Voraussetzung ist,
dass der LMU im Rahmen der Zulassung verpflichtet wird,
mit besonderen MafRnahmen sicherzustellen, dass nur
gesunde Tiere zur Schlachtung verladen werden.

Bei Schlachtung im Haltungsbetrieb: es miissen
Einrichtungen vorhanden sein, die es ermdglichen, die
betreffende Tiergruppe gesammelt der
Schlachttieruntersuchung zu unterziehen.

Anh. lll Abschn. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstabe a und Anh. llI
Abschn. Il Kapitel VI Nr. 3 der VO (EG) Nr. 853/2004 i. V.
m.

Nr. 5.3 Leitfaden zur Umsetzung der VO (EG) Nr. 853/2004
und Anl. 1.2 Nr. 2.2.1.1 AVV LmH
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Anforderung

Kommentar

Fundstelle

Wartebereich einschlie3lich
Anlieferungsbereich -
Behaltnisse

Behaltnisse (leicht zu reinigen und zu desinfizieren,
korrosionsbestandig) missen fir die jeweilige Tierart und
Tierzahl eine ausreichende Grolie haben.

Die Behaltnisse mit Tieren missen so aufgestellt werden,
dass die Tiere ausreichend Frischluft erhalten und keinen
Hitze- oder Kaltestress erleiden.

Anh. Ill Abschn. Il Kap. I Nr. 3 der VO (EG) Nr. 853/2004
i.V.m.
Anl. 1.2 Nr. 2.2.1.1 AVV LmH

Art. 15 Abs. 1i. V. m. Anh. Il der VO (EG) Nr. 1099/2009
§ 3 TierSchNutztV

Tiere in Behaltnissen missen
in aufrechter Stellung entladen
werden kénnen

8 6 Abs.1 b TierSchlVv

Unverziigliche Schlachtung
nach Anlieferung (< 2 h)

Tiere in Behéltnissen, die nicht innerhalb von

2 h nach der Anlieferung geschlachtet werden, miissen mit
Trankwasser in ausreichender Menge und Qualitat versorgt
werden kénnen

8 7 Abs. 2 TierSchlv

Schlachttieruntersuchung

Beleuchtung ist ausreichend fiir die Tierkontrolle und
flackerfrei, Einsicht der Tiere muss ungehindert moglich
sein

Anh. Il Kap. I Nr. 7 VO (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Anl. 1.1
Nr. 1.5 AVV LmH

Anh. lll, Abschn. | Kap. Il Nr. | VO (EU) 853 /2004

8 4 TierSchNutztV

Anforderungen an das
Elektrowasserbad

- Arbeitstagliche Kontrolle der Betaubungsgerate / -anlage
- Gebrauchsanweisung muss vorhanden sein

- externer Messanschluss muss vorhanden sein (Zur
Kontrolle der elektr. Parameter)

- Schlachtbligel mussen fur die jeweilige Tierart, -grofl3e
passend sein

- Schlachtbligel werden vor der Belegung mit Tieren
befeuchtet

- Schlachtband muss so ausgelegt sein, das eingehéngte
Vogel nicht langer als 1 min, G&nse und Enten nicht langer
als 2 min wahrnehmungsféahig eingehéngt sind

Art. 4 Abs. 1i. V. m. Anh. | Kap. Il Nr. 6 der VO (EG)
1099/2009

Art. 8 VO (EG) 1099/2009

Art. 14 Abs. 1i. V. m. Anh. Il Nr. 5 der VO (EG) 1099/2009
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Anforderung

Kommentar

Fundstelle

- Es missen Vorkehrungen getroffen werden, um zu
verhindern, dass Tiere vor der Betaubung einen
elektrischen Stromstol? erhalten, wie z.B. eine elektrisch
isolierte Eingangsrampe

- Das Wasserbad muss mit einer Vorrichtung versehen
sein, durch die die Eintauchtiefe des Geflugels einfach
angepasst werden kann.

- alle Tiere tauchen tief genug ein (bis zum Schlisselbein)
- Mindeststromflusszeit von 4 Sekunden wird eingehalten.
- Die Elektroden mussen sich Uber die gesamte Lange des
Wasserbades erstrecken

- Das Wasserbad muss ein System enthalten, dass die
Brust der Tiere berihrt, um diese zwischen Einhangen und
Eintauchen ruhigzustellen

- Die Gerate zur Wasserbadbetdubung missen jederzeit
zuganglich sein.

- Das Schlachtband muss uber die gesamte Lange leicht
zuganglich sein.

- Die Daten zu den elektrischen Schliisselparametern
(Stromstarke, Spannung, Frequenz) miissen angezeigt und
aufgezeichnet werden.

Art. 4 Abs. 1i. V. m. Anh. | Kap. | Tab. Il VO (EG)
1099/2009 (Elektrische Verfahren)

Handbuch Zulassung Kap. 5.2.2.3 (Tabelle
Wasserbadbetaubung)

Anforderungen an
Elektrobetdaubungsanlagen
mit denen nicht im
Wasserbad betéaubt wird:

Arbeitstagliche Kontrolle der
Betaubungsgerate / -anlage

8 12 Abs. 5 TierSchlv
Art. 9 Abs. 1 VO (EG) Nr. 1099/2009

Anschlussmdglichkeit eines
Gerates zur Spannungs- u.
Stromstéarkeanzeige

812 Abs. 3i. V. m. Anl. 1 Nr. 6.8 TierSchlV
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Anforderung

Kommentar

Fundstelle

Anzeige und Aufzeichnung
elektrische Schlisselparameter

Elektrische Schlisselparameter: Stromstéarke [A],
Spannung [V], Frequenz [Hz],
Betaubungszeit/Einwirkungszeit [s];

Die Schlisselparameter missen in Form eines Verlaufs
(grafisch und/ oder tabellarisch) so aufgezeichnet werden,
dass nachvollziehbar dokumentiert ist, dass die
Mindeststromstarke innerhalb der ersten Sekunde erreicht
wird und durchgehend wéahrend der minimalen
Einwirkungszeit gehalten wird.

Die Gerate mussen sich im Sichtfeld des Bedieners
befinden und Uber eine optische und akustische
Warneinrichtung verflgen.

Der Offnungswinkel und die Elektroden der
Elektrobetdubungszange muissen fir die zu schlachtende
Tierart und Gré3e geeignet sein.

Die Bedienungsanleitung fir das verwendete Gerat muss
Uber das Internet zuganglich sein.

Art. 14 Abs. 1i. V. m. Anh. Il Nr. 4.1 VO (EG) Nr.
1099/2009

8§12 Abs. 3i.V.m. Anl. 1, 6., 6.8 TierSchlV

Handbuch Zulassung Kap. 5.2 Elektrobetdaubungsanlagen
und Kap. 5.3 Schlisselparameter

Handbuch Zulassung Kap. 5.2.2 (Tabelle
Mindeststromstarke/Einwirkungszeit je Gefliigelart)

Unterschreiten
Mindeststromflusszeit akustisch
u. optisch angezeigt

Anzeige und optisches Signal im Blickfeld der betdaubenden
Person / akustisches Signal gut wahrnehmbar.

812 Abs. 3i. V. m. Anl. 1 Nr. 6.8, 6.9 TierSchlV
Art. 14 Abs. 1i. V. m. Anh. Il Nr. 4.1 VO (EG) Nr.
1099/2009

Deutliche Anzeige fehlerhafter
Stromstéarkeverlauf (Anstieg in
1. Sek. und Halten
Sollstromstéarke)

Stets ablesbare Anzeige oder akustisches Signal

812 Abs. 3i. V. m. Anl. 1 Nr. 6.9 TierSchlVv

Betaubungsgerat intakt

Elektroden sauber, spitz, Kabel unversehrt, Trafo
funktionsfahig und ausreichend leistungsstark

Art. 9 Abs. 1 VO (EG) Nr. 1099/2009
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Anforderung

Kommentar

Fundstelle

Intaktes Ersatzbetdubungsgerat
griffbereit

Bolzenschussapparat oder weitere
Elektrobetdubungsanlage mit Betaubungselektroden

Art. 9 Abs. 2 VO (EG) Nr. 1099/2009

Elektroden korrekt angesetzt.
Elektrodenansatzstellen sauber
und ggf. vor Betdubung
angefeuchtet

Befeuchtung der Ansatzstellen/feuchte Haut hilfreich,
Néasse kann hingegen zu Fehlbetdubung fiihren, weil Strom
Uber die Tieroberflache abgeleitet wird.

812 Abs. 3i. V. m. Anl. 1 Nr. 6.2 TierSchlVv

Mindeststromstarke tber mind.
4 Sekunden ununterbrochen (!)
am Kopf gehalten

Kein Umsetzen binnen 4 Sekunden, au3er zur Korrektur
eines fehlerhaften Ansatzes

812 Abs. 3i. V. m. Anl. 1 Nr. 6.4 TierSchlV

Art. 6 Abs. 2 Buchstabe b) i. V. m. Anh. | Kap. | Tab. 2 Nr.
1 VO (EG) Nr. 1099/2009

,Handbuch Zulassung® Kap. 5.2.2 (Elektrische Parameter)

Dokumentation:

Sachkundenachweise

Fur die jeweilige Tierart, Tatigkeit und Betaubungsmethode

Art. 7 VO (EG) Nr. 1099/2009

Standardarbeitsanweisungen
und Nachweise Uber
Betaubungskontrollen

Hinweis: Betaubungskontrollen sind regelmafig
unabhangig von der Aufzeichnungsfunktion des
Betaubungsgerates zu dokumentieren.

Betaubungskontrollen entsprechend Stichprobenschliissel
des ,Leitfaden fir die Schlachtung in Betrieben des
Fleischerhandwerk (Standardarbeitsanweisung)“ des Dt.
Fleischerverbands.

Bei Betrieben unter 150.000 Sttick/Jahr:
Standardarbeitsanweisung gemaf Nr. 1.4 aus Anlage E.9
des Handbuch Tierschutz bei der Schlachtung und T6tung

Art. 5und 6 VO (EG) Nr. 1099/2009

»Handbuch Zulassung® Kap. 5.7.

Link:
https://www.fleischerhandwerk.de/recht/tierschutz.html

Link:

https://www.fli.de/de/service/handbuecher-der-ag-
tierschutz-der-lav/ (Checkliste E6, E9)

Dokumentation der Wartung
der Betaubungsgerate

bei Elektrobetaubungsgeraten nach Angabe des
Herstellers (oder sofort bei Mangeln am Geréat)

Art. 9 VO (EG) Nr. 1099/2009
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Anforderung

Kommentar

Fundstelle

Aufzeichnungen der
elektrischen
Schlisselparameter bei
Elektrobetdubungsgeraten
(Kopfdurchstromung Geflugel,
bzw.
Ganzkorperdurchstrémung)

Elektrische Schlisselparameter: Stromstéarke [A],
Spannung [V], Frequenz [Hz], Betdubungszeit [s];

Die Schlisselparameter missen in Form eines Verlaufs
(grafisch und/oder tabellarisch) so aufgezeichnet werden,
dass nachvollziehbar dokumentiert ist, dass die
Mindeststromstarke innerhalb der ersten Sekunde erreicht
wird und durchgehend wéahrend der minimalen
Einwirkungszeit gehalten wird.

Die Aufzeichnungen sind in regelmaftigen Abstanden
(insbesondere anlassbezogen) auszulesen und
auszuwerten.

Die Aufzeichnungen sind mindestens ein Jahr lang
aufzubewahren.

Art. 14 Abs. 1i. V. m. Anh. Il Nr. 4.1. und 5.10. VO (EG)
Nr. 1099/2009

,Handbuch Zulassung® Kap. 5.3.

Art. 9 Abs. 1 der VO(EG) Nr. 1099/2009
Art. 14 Abs. 1i. V. m. Anh. I Nr. 4.1. und 5.10. VO (EG)
Nr. 1099/2009

814 TierSchlV

Dokumentation - Technische

Die Gerate missen sich im Sichtfeld der betdubenden
Person befinden und Uber eine optische und akustische
Warneinrichtung verfligen.

Eine Anschlussvorrichtung fiir ein externes Messgeréat zur

Art. 14 Abs. 1i. V. m. Anh. Il Nr. 5 VO (EG) Nr. 1099/2009
Art. 14 Abs. 1i. V. m. Anh. Il Nr. 4.1 VO (EG) Nr.
1099/2009

812 Abs. 3i. V. m. Anl. 1 Nr. 6 TierSchlv

Voraussetzung Messung der Betdubungsstromstarke und der
Betaubungsspannung muss im Betrieb vorhanden sein. »-Handbuch Zulassung® Kap. 5.3.
Die Bedienungsanleitung fur das verwendete Gerat muss
Uber das Internet zuganglich sein.
Geeigneter Art. 4 Abs. 1i. V. m. Anh. | Kap. | Tab. 1 VO (EG)

Bolzenschussapparat fur die
zu betaubende Tierart und -
groiRe

Geeignete Austrittslange, Form und Durchmesser des
Bolzens,
geeignete Munition (Durchschlagskraft)

1099/2009
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Anforderung

Kommentar

Fundstelle

Fixation Tiere zur Betdubung

Geeignete Mdglichkeit zur Ruhigstellung der Tiere fur die
Betaubung (z. B. passende TrichtergroRe) Tiere werden
von jedem vermeidbaren Schmerz, Stress und Leiden
verschont

Uberprifung der Betaubungsgerate mindestens einmal zu
Arbeitsbeginn, erforderlichenfalls mehrmals taglich zu
reinigen

Auch geeignetes und funktionsfahiges Ersatz-
Betaubungsgerat vor Ort und einsatzbereit

Art. 3 VO (EG) Nr. 1099/2009

Anh. Ill Abschn. | Kap. Il (Schlachthdéfe fur Huftiere) bzw.
Kap. lll (Zerlegebetriebe) bzw. Abschn. Il Kap. Il
(Schlachthofe fir Geflugel) VO (EG) Nr. 853/2004

8 12 Abs. 5 TierSchlv

Art. 9 Abs. 2 VO (EG) Nr. 1099/2009

Dokumentation der
Umsetzung der Betaubungs-
und Uberwachungsverfahren

Es kdnnen Tabellen in entsprechenden Leitfaden der
Fleischwirtschaft (zum Beispiel angepasst entsprechend
,Leitfaden fur die Schlachtung in Betrieben des
Fleischerhandwerks®, Deutscher Fleischer-Verband (DFV)
verwendet werden,

Link:
https://www.fleischerhandwerk.de/recht/tierschutz.html
Betaubungskontrollen entsprechend Stichprobenschliissel

Art. 16 VO (EG) Nr. 1099/2009

,2Handbuch Zulassung® Kap. 5.7
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7.5 Prifliste vollmobiler Schlachthof — allgemein (Zulassung und Prifliste am Einsatzort)

Bei einem mobilen Schlachthof im Sinne des Erwagungsgrundes 18 der VO (EG) Nr. 853/2004 handelt es sich um einen Betrieb, der den
vollstdndigen Schlachtprozess ab der Fixierung und Betaubung der Schlachttiere bis einschlief3lich Grobzerlegung und Kiihlung umfasst.

Die bislang bekannten Systeme werden auf dem Gel&nde einer Tierhaltung zur Schlachtung dort gehaltener Tiere eingesetzt. Zusatzliche Wartestélle

sind in diesen Fallen nicht erforderlich.

Soweit Flexibilisierungsmoglichkeiten und ,Infrastruktur vor Ort nach Anhang 1 der AVV LmH sowie nach EU-Hygienerecht fir mobile Schlachthéfe

genutzt werden, sind sie im Zulassungsbescheid aufzunehmen.

Die Nutzung eines mobilen Schlachthofes im Rahmen einer Schlachtung im Herkunftsbetrieb mit mobiler Einheit erfordert ggf. spezielle betriebliche
Lésungen. Selbstverstandlich bedarf es dann zusatzlich einer Genehmigung nach Anhang Il Abschnitt | Kapitel Vla der VO (EG) Nr. 853/2004 durch

die fur den Tierhalter zustéandige kommunale Veterinarbehérde.

Teil 1: Prufliste zur Zulassung eines mobilen Schlachthofes:

Welche Voraussetzungen einer Betriebsstétte missen am Einsatzort vorhanden bzw. gegeben sein?

Welche Bedingungen zur Stromversorgung sind vor Ort erforderlich?
(Volt, Ampere, Phasenanordnung (,Drehrichtung®), Frequenz etc.)
Ausreichend Leistung auch fir die Kihlanlage?

Wird ein Trinkwasseranschluss vor Ort benétigt? Anforderungen?
Wird Abwasser vor Ort entsorgt?

Werden Toiletten und Umkleidemdéglichkeit vor Ort benétigt?

Werden fur die Sammlung und ggf. Entsorgung von Abféallen und TNP-Material geeignete
Behéltnisse vor Ort genutzt? Wer kiimmert sich um die Entsorgung?

Fixierung, Betdubung und Entblutung von Schlachttieren

Ist mit der vorhandenen Technik die Einhaltung der Fristen zwischen Betaubung und
Entblutung zu gewéhrleisten?
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Ist die vorhandene Technik fir die vorgesehenen Tierkategorien geeignet (Deckbullen,
Kéalber, Tiere mit langen Hornern?)

Gu

te Hygienepraxis im Schlachtablauf

Ist der Witterungsschutz nach der Betaubung so gestaltet, dass eine Schlachtung
unabhangig von den Wetterbedingungen ordnungsgemal3 durchgefiihrt werden kann?

Ist der Boden im Bereich fur die Arbeitsschritte ,Umgang mit betaubtem Tier®, Entbluten,
Enthauten und Ausweiden befestigt und kann ggf. leicht gereinigt werden?

Wie ist eine angemessene ,Schleusenfunktion“ zu Beginn der Schlachttatigkeit und beim
Wechsel des Arbeitsbereiches (unrein/rein) gewahrleistet?

Wie wird eine ausreichende Trennung von unreinen und reinen Arbeitsschritten
gewahrleistet?

Ist die natdrliche oder kiinstliche Liftung ausreichend, um Kondenswasserbildung und
Tropfwasser auch bei ungiinstigen Witterungsbedingungen zu vermeiden?

Sind die Handwaschmadoglichkeiten im Schlachtablauf ausreichend?

Wie erfolgt die Messerreinigung/-sterilisation?

Sind die relevanten Oberflachen ausreichend glatt, leicht zu reinigen und ggf. zu
desinfizieren? Ist das verwendete Material fiir die vorgesehene Nutzung geeignet und
ausreichend haltbar? Kann verschlissenes Material ggf. ausgetauscht werden?

Wie wird ein Eindringen von Insekten in den reinen Bereich wahrend des
Schlachtprozesses vermieden?

Welche Verwendung von Nebenprodukten der Schlachtung als Lebensmittel (Blut,
Haute, Magen-Darm-Trakt, etc.) ist vorgesehen? Wie werden genusstaugliche
Nebenprodukte gesammelt und gelagert?

Sind ggf. MalRnahmen zur Reinigung und Desinfektion vor Beginn der Schlachtung
erforderlich (z. B. nach langen Standzeiten, Nutzung des Fahrzeugs zum Transport von
Geratschaften zum Schlachtort)?

Weiterer Schlachtablauf

Wie wird die Hygiene beim Enth&uten und Ausweiden unter den besonderen
Bedingungen eines mobilen Systems (Breite und Hohe der Rdumlichkeit) gewéhrleistet?

Wird der Kontakt des enthduteten Schlachtkdrpers mit Wanden, Boden und anderen

Anlagenteilen zuverlassig verhindert?
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Kihlung der Schlachtkdrper und ggf. Nebenprodukte der Schlachtung

Sind ausreichend Kuhlkapazitaten fur die arbeitstéaglichen Schlachtmengen unter
Berticksichtigung ggf. erforderlicher Reserven (z. B. besonders schwere Schlachttiere)
vorhanden?

Sind die vorgesehenen Kihlsysteme auch bei sehr heiRem Wetter in der Lage, eine
rasche Abkuhlung der Schlachtkorper zu gewéhrleisten?

Welche elektrische Leistung ist hierfur erforderlich? (siehe oben)

(Ist eine Begutachtung durch technischen Sachversténdigen notwendig?)

Sind ggf. zuséatzliche Kihlanlagen (z. B. vor Ort vorhanden) vorgesehen und wie werden
diese in die Ablaufe integriert (Umladen, Andocken)?

Wie wird mit noch nicht freigegebenem Fleisch bis zum Abschluss aller Gblichen
Untersuchungen (Trichinenuntersuchung) oder weiterfihrende Untersuchungen (BU) im
Rahmen der Fleischuntersuchungen umgegangen?

Nach der Schlachtung

Wie ist die Genusstauglichkeitskennzeichnung/Zugriff auf den Stempel geregelt, so dass
der Zugriff dem amtlichen Personal vorbehalten ist (z. B. Tresor mit Schlissel oder
Nummerncode)

Wo erfolgen die Reinigung und ggf. Desinfektion der Elemente des mobilen
Schlachthofs?

Wie wird eine angemessene Reinigung von Abflissen und Auffangbehaltern fir Blut und
andere Nebenprodukte der Schlachtung durchgefuhrt? Wie wird eine angemessene
Reinigung von Auffangbehaltern fir Abwasser (falls vorhanden und erforderlich)
durchgefihrt?

Wo wird die Anlage wahrend der Nichtbenutzung gelagert?

Ist bei der Lagerung der Anlage ein ausreichender Schutz vor dem Eindringen von
Schéadlingen gewahrleistet?
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Teil 2: Priufliste am Einsatzort eines mobilen Schlachthofes

Prifpunkte:

Ist ein geeigneter Trinkwasseranschluss vorhanden?

Sind geeignete Umkleidemdglichkeiten und Toiletten vorhanden?

Ist die verfigbare Stromversorgung zur Durchfiihrung der Schlachtungen und
insbesondere fir die Kilhlung ausreichend und zuverlassig gegeben?

Sind die Sammlung und Entsorgung von Abféllen und TNP-Material vor Ort geregelt?

Sind ausreichend Kiihlkapazitaten fir die vorgesehenen Schlachtmengen vorhanden?

Wurde die Anlage unmittelbar vor der Schlachtung — soweit erforderlich — gereinigt und
desinfiziert?

Ist die Zulassung des mobilen Schlachthofs mit besonderen Nebenbestimmungen oder
Auflagen verbunden, die vor bzw. wéahrend der Schlachtung zu beriicksichtigen sind?

Liegen ggf. erforderliche, zusatzliche Genehmigungen vor? (z. B. Schlachtung in
Verbindung mit mobilen Einheiten)

Liegen Informationen Uber Anordnungen/behérdliche Mal3nahmen vor, dass
festgestellte Méngel vor einer erneuten Schlachtung zu beseitigen sind? Ist dies erfolgt?

Sind — soweit erforderlich - geeignete Vorrichtungen (z. B. Treibgange) zum Verbringen
der Schlachttiere in die Fixiervorrichtungen vor der Betdubung vorhanden?

Sind geeignete Transportbehdltnisse fir Schlachtgefligel vorhanden?

Steht flr Schlachtgefliigel bei Bedarf ein Witterungsschutz oder Ventilator zur
Verfigung?

Ist ein amtlicher Tierarzt fur die Schlachttier- und Fleischuntersuchung informiert und
am Schlachttag verfiigbar?
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7.6 Prifliste vollmobiler Schlachthof - Gefligel

Prifliste geman Erlass zum Beschluss der 39. AFFL-Sitzung (TOP 2.13) — Mai 2022

Anforderung an zulassungspflichtige mobile Gefliigelschlachtanlagen

Bei Heranziehung der aktuellen Regelungen des EU-Kontrollrechts sowie hierzu vorliegender AFFL-Beschliisse (siehe oben) gelten bei
der Schlachtung von Gefligel in mobilen Schlachtanlagen im Anwendungsbereich der VO (EG) Nr. 853/2004 die nachfolgend genannten
Anforderungen

Die zulassungsrelevanten Anforderungen konnen entweder von der mobilen Schlachtanlage selbst erfiillt werden oder miissen beim
Tatigwerden vor Ort vorhanden sein (32. AFFL TOP 6.7 Anl. 1).

Voraussetzung ist, dass am Einsatzort vor Tatigwerden den Anforderungen der VOen (EG) Nr. 852/2004 und 853/2004 unter
Berlicksichtigung der Auslegungshilfen nach Anlage 1 der AVV Lebensmittelhygiene (AVV LmH) entsprochen wird. Hier kdnnen die
Auslegungen der Anlage 1 der AVV LmH zu den risikobasierten Anforderungen an die Zulassung herangezogen werden.

(AVV LmH 8§ 2 Abs. 4i.V.m. Anl. 1)

Nr. | Anforderung Fundstelle Bemerkung/Notizen
Eine zugelassene mobile Schlachtanlage muss nicht Gber eigene
; T . - : 32. AFFL TOP
1 Personaltoiletten und Umkleideraume verfligen, sondern es kénnen die 6.7 Anl. 1

Einrichtungen im landwirtschaftlichen Betrieb genutzt werden.

Vom Tierhalter ist vorab mit der zustandigen Behérde zu klaren, wie die
rechtskonforme Entsorgung von bei der Schlachtung anfallendem TNP- | 32. AFFL TOP

2 Material erfolgen kann. Geeignete Behéltnisse sind bereit zu stellen und | 6.7 Anl. 1
die Abholung ist zeithah zu organisieren.
Bei der Wahl des Standortes ist beim Einsatz zu bedenken, dass i.d.R.

3 ein geeigneter Starkstromanschluss und ein geeignetes

Verlangerungskabel erforderlich sind. Hierzu bedarf es im Vorfeld der
Absprache zwischen Tierhalter und Anlagenbetreiber.

Die Wasserversorgung der mobilen Gefliigelschlachtanlage muss tiber
4 Schlauche erfolgen, die der TrinkwV entsprechen. Das Trinkwasser darf
vom Tierhalter gestellt werden 2.

817 Abs. 2
TrinkwasserV
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Die amtliche Schlachttieruntersuchung kann bis zu drei Tage vor der Art. 5, Abs. 4
5 Schlachtung im Herkunftsbetrieb durchgefiihrt werden, aber auch DelVO (EU)
unmittelbar vor Beginn der Schlachtung erfolgen. 2019/624
Die amtliche Fleischuntersuchung kann, ohne permanente Anwesenheit
des amtlichen Tierarztes, entweder:
a) unmittelbar nach der Schlachtung erfolgen Art. 12, Nr. 1
oder DVO (EU)
b) verzdgert um hichstens 24 Stunden nach der Schlachtung durch 2019/627
6 einen amtlichen Tierarzt in Betrieben mit weniger als 150.000 Stick
Geflugel/Jahr durchgefuhrt werden. Art. 13 Nr. 1 lit. a
In den Fallen a) und b) ist zu beriicksichtigen, dass die Innereien nach | Nr- il DVO (EU)
Anweisung des amtlichen Tierarztes so gelagert werden missen, dass 2019/627
sie dem Tierkdrper zugeordnet werden kdnnen.
Mikrobiologische Eigenkontrollen der Schlachtkérper nach VO (EG) Nr. 34. AFFL Top
7 2073/2005 sind erst ab einer Schlachtzahl von 150.000 Tiere/Jahr 5 0'9 AR 1
einzufordern. T
Die Raume missen Uber eine angemessene naturliche oder kinstliche
N " o AVV LmH Anl.
8 Beleuchtung verfiigen, um Veréanderungen an Tierkdrper und Organen 11 Nr. 15
sicher beurteilen zu kénnen. e
Alle Personen, die gewerbsmafig Gefliigelfleisch oder Erzeugnisse aus
Geflugelfleisch herstellen, behandeln oder in den Verkehr bringen,
bendtigen eine Belehrung nach § 43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz. § 43 Abs. 1
9 Dies bedeutet, dass Hilfspersonen, die beim Rupfen, Ausweiden, | fektionéschutz—
Herrichten, Transportieren, Kiihlen und Verpacken der )
Gefllugelschlachtkorper beschéftigt sind, vor Beginn dieser Tatigkeit gesetz
eine Belehrung bei der zustéandigen Gesundheitsbehdrde absolvieren
mussen.
Alle mit den Téatigkeiten Rupfen, Ausnehmen, Herrichten, 8 4 Abs. 1 LMHV
10 Transportieren, Kihlen, Zerlegen und Verpacken beschaftigten bzw. Anh. Il Kap.

Personen bendtigen auflerdem eine ,Hygieneschulung®, d.h. eine
Schulung Uber Fachkenntnisse.

XII Nr. 1 VO (EG)
Nr. 852/2004
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Die fur das Betreiben einer mobilen Gefliigelschlachtanlage
erforderlichen Fachkenntnisse sind auf Verlangen der zustandigen
Behdorde nachzuweisen 3.

Die Eigenkontrollen einschlie3lich der HACCP-gestiitzten Verfahren

32. AFFL TOP

11 missen risikoorientiert an die Gegebenheiten auf Grund der Mobilitat
. . " S 6.7, Anl. 1
des Betriebs angepasst sein (Prufung des Reinigungserfolges etc.).
Eine gentigende Anzahl von Raumen (im Sinne von ausreichend
getrennten raumlichen Bereichen) liegt grundsatzlich dann vor, wenn AVV LmH Anl.
bei der Schlachtung von Geflligel folgende Raume zur Verfigung 1.2, Nr. 2.3.1.1.
stehen a) ein Raum fur Betauben, Entbluten, Brihen und Rupfen
12 b) ein Raum fuir das Ausnehmen und weitere Zurichten.Fur derartige
Tatigkeiten auf unterschiedlichen Hygieneniveaus, kann alternativ zu
einer ausreichenden raumlichen Trennung auch eine zeitliche Trennung
mit Zwischenreinigung angemessen sein.
AVV LmH Anl.
1.1, Nr. 1.1
13 Der Zutritt zum reinen Bereich muss Uber eine vollstandig i.vV.m. Anh. Il
ausgestattete, funktionelle Hygieneschleuse erfolgen Kap. I Nr. 2 lit. ¢
VO (EG) Nr.
852/2004
AVV LmH Anl.
Im reinen Bereich ist durch geeignete MaRnahmen das Eindringen von | 1.1., Nr. 1.11.
14 Insekten zu verhindern. Eindringen von Insekten in Kiihlanlagen ist i.V.m. Anh. Il
unbedingt zu vermeiden. Zu 6ffnende Fenster oder Dachluken mussen | Kap. Il Nr. 1 lit. D
mit einem Insektenschutzgitter ausgestattet sein VO (EG) Nr.
852/2004.
Es muss eine ausreichende und angemessene natirliche oder
kiinstliche Beliiftung gewahrleistet sein. Kunstlich erzeugte Anh. Il Kap. I Nr.
15 | Luftstrémungen aus einem 5 VO (EG) Nr.
kontaminierten in einen reinen Bereich sind zu vermeiden. Die 852/2004

Liftungssysteme missen so installiert sein, dass Filter und andere
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Teile, die gereinigt oder ausgetauscht werden mussen, leicht
zuganglich sind 4.

AVV LmH Anl.

1.2, Nr.2.3.1.1.

i.V.m. Anh. llI

Abschn. Il Kap. Il

Nr. 2 lit. a VO
Der reine Bereich, in dem die weiteren Schlachtarbeiten (Ausnehmen (EG) Nr.

15 etc.) zeitgleich durchgefihrt werden, muss vom unreinen 853/2004 und
Schlachtbereich (inkl. Rupfmaschine) in geeigneter Weise abgetrennt AVV LmH Anl.
sein 1.2 Nr. 2.2.2.3.4.

i.vV.m., Anh. Il

Abschn. Il Kap. Il

Nr. 2 lit. e VO

(EG) Nr.

853/2004).

AVV LmH Anl.
Handwaschbecken mit Kalt- und Warmwasser-zufuhr, beriihrungsloser | 1.1., Nr. 1.3.

16 Armatur, Seifen-, Desinfektionsmittel- und Einweghandtuchspender i.vV.m. Anh. I|
muss/muissen aus reinen und unreinen Bereichen leicht erreichbar sein | Kap. | Nr. 4 VO
und ohne Kontaminationsrisiken genutzt werden kénnen. (EG) Nr.

852/2004
AVV LmH Anl.
I . . I o . : y 1.2,Nr.1.1.2
Die Raume missen Uber Sterilisationseinrichtungen fur Arbeitsgerate .
N ) o . . i.vV.m. Anh. llI

17 mit einer Wassertemperatur von mindestens 82°C oder ein alternatives Abschn. Il Kap. Ii

System mit gleicher Wirkung verfiigen NI. 3 VO (EG) NI
853/2004
Bei der Weitergabe der Schlachtkérper aus dem unreinen in den reinen
18 Bereich der mobilen Anlage, ist eine hygienische Handhabung zu

gewabhrleisten. Eine Vorrichtung, mit der die Schlachtkérper hangend
weitergereicht werden, ist hierfiir gut geeignet.
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Auch die weiteren Arbeitsschritte, wie z. b. das Ausnehmen sollten, um

Anh. lll, Abschn.
I, Kap. IV, Nr. 5

19 ein Auslaufen des Magen-Darm-Inhaltes zu vermeiden, im Hangen VO (EG) Nr
erfolgen. 853/2004 '
Die Lunge muss spéatestens nach der Fleischuntersuchung vollstandig Anh. I, Abschn.
entfernt werden. Sie kann z. B. mithilfe eines Lungenkratzers oder II, Kap. IV, Nr. 5
20 | eines Lungensaugers erfolgen. VO (EG) NI
Die Verwendung eines Lungensaugers wird empfohlen. 853/2004
Schlachtabfélle und genussuntaugliche Tierkdrper sind so bald wie ﬁ‘nﬂ'agl’lobilcrhg'
mdglich aus dem reinen Bereich zu entfernen. V’O (Eé) Nr '
Eine laufende Ableitung in den unreinen Bereich oder direkt nach 853/2004 sbwie
aul3en wird empfohlen, sofern die Abfalle nicht bis zur AVV Lml—i Al
21 Fleischuntersuchung aufbewahrt werden missen. 11 Nr 4'2 uﬁd
Ein Procedere zur Zwischenlagerung von anderen Teilen des Tieres als 4'3'i Vv m .Anh I
dem Schlachttierkorper fur die Beurteilung durch den ggf. nicht K.ap.\/ll Nr 3 uﬁd
permanent anwesenden amtlichen Tierarzt ist vor Beginn der Nr 4 VO (EG) Nr
Schlachtung zu vereinbaren. 85.2/2004 '
Zur Kontaminationsvermeidung muss eine hygienisch einwandfreie
Beschickung des Kihlraumes gewahrleistet werden. Dazu kann der
Kuhlraum in die mobile Schlachtanlage integriert sein oder z.B. so mit
der Schlachtanlage verbunden sein, so dass die Schlachtkdrper aus
dem reinen Bereich direkt in den Kihlraum verbracht werden kénnen. :
) e Art. 4, Abs. 3 litb
29 And?re Vorgehengwelsen (N_utzung von geschlos§enen Be_haltnlssen) VO (EG) NI.
bedurfen der Abstimmung mit der Zulassungsbehérde im Einzelfall. 852/2004
Dabei ist durch geeignete Vorkehrungen sicherzustellen, dass Insekten
weder in den Schlachtraum noch in den Kiihlraum gelangen (z. B.
Andockvorrichtung).
Uber die Zulassung eines Kiihlraumerganzungsmoduls ist im Einzelfall
Zu entscheiden.
23 Die arbeitstagliche maximale Schlachtkapazitat einer mobilen

Schlachtanlage wird i.d.R. durch die verfigbaren Kiihlkapazitéten
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bestimmt. Die Angabe einer maximalen Produktionsmenge im Rahmen
der Zulassung orientiert sich daher an der Kuihlkapazitat des Systems.
Die zustandige Veterinarbehodrde des Tierhalters kann in Abstimmung
mit der Zulassungsbehdorde im Einzelfall die Nutzung weiterer lokaler
Kuhlkapazitaten genehmigen.

Die Einhaltung wichtiger Parameter fur eine Tauchkiihlung von

24 Schlachtkdrpern durfte i.d.R. in einer mobilen Schlachtanlage nicht zu
gewahrleisten sein. Auf Tauchkuhlung sollte daher verzichtet werden.
Nach der Untersuchung und dem Ausnehmen missen die
Schlachtkdrper gesaubert und so schnell wie mdglich auf eine Anh. lll, Abschn.
o5 Temperatur von nicht mehr als 4 °C abgekuhlt werden, es sei denn, das | II, Kap. IV, Nr. 8
Fleisch wird in warmem Zustand zerlegt. VO (EG) Nr.
Eine kurze Phase zur Abtrocknung der Schlachtkérper vor der Kithlung | 853/2004
kann toleriert werden.
AVV LmH Anl.
1.1.,Nr. 1.8
26 In allen Bereichen, in denen haufig Wasser eingesetzt wird, missen i.V.m.
Bodenablaufe oder Abflussrinnen installiert sein °. Anh. Il Kap. II, Nr.
1lita VO (EG)
Nr. 852/2004
Um ein schnelles Herunterkiihlen und ein Abtrocknen der Tierkorper zu
gewahrleisten, durfen ungekihlte Tierkérper nicht in Behaltnissen Art. 4, Absatz 3 lit
27 gekihlt werden. b VO (EG) Nr.
Eine Kuhlung unter Nutzung von Abtropfgestellen hat sich in der Praxis | 852/2004
bewahrt.
Die durchgekuihlten Tiere dirfen im reinen Teil der
Gefllugelschlachtanlage, nachdem dieser gereinigt und desinfiziert Anh. lll, Abschn.
wurde, ganz oder zerlegt verpackt werden: Il Kap. Ill Nr. 1 lit.
28

(a) Dabei sind sie mit einer Umhullung zu versehen, die mit dem
Identitdtskennzeichen (Zulassungs-nummer des Schlachtbetriebs),
bedruckt ist sofern diese Téatigkeiten nicht in einer anderen Betriebs-
statte (zugelassen oder registriert) erfolgen ©.

b und Kap. V VO
(EG) Nr.
853/2004)
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b) Bei der Zerlegung muss dafir gesorgt werden, dass die Temperatur
des gekihlten Fleisches wahrend der Zerlegung nicht tber +4 °C
ansteigt, sofern keine Warmfleischzerlegung erfolgt
(Ablauforganisation, Temperaturmessung, ggf. aktiv gekihlter
Arbeitstisch).

Anh. Il Abschn. |
VO (EG) Nr.
853/2004),

AVV LmH Anl.
1.2, Nr. 3.3.1.
i.V.m. Anh. I
Abschn. Il Kap. V
Nr. 1 litb VO
(EG) Nr.
853/2004

Nach Artikel 48 VO (EU) 2019/627 ist eine amtliche
Genusstauglichkeitskennzeichnung bei Gefligelschlachtkérpern nicht
gefordert. Daher ersetzt die Regelung wonach Lebensmittel tierischen
Ursprungs vor der Abgabe aus einem zugelassenen Betrieb nach
Anhang Il Abschnitt | mit einem Identitatskennzeichen zu versehen sind
die amtliche Genusstauglichkeitskennzeichnung bei Gefligel. Wenn die

Anh. Il Abschnitt |

29 Tierkorper oder genusstaugliche Schlachtnebenprodukte zur weiteren C Nr. 11 VO (EG)
Behandlung ohne Umhillung in einen anderen Betrieb gebracht werden Nr. 853/2004)
sollen, kann das ldentitatskennzeichen (Zulassungsnummer des
Schlachtbetriebs) auf die Au3enflache des Transportbehaltnisses
angebracht werden
Die Ruckverfolgbarkeit der Schlachtkdrper muss in allen Stufen der

30 Produktion durch geeignete Maflihahmen sichergestellt werden Art. 18 VO (EG)

Nr. 178/2002
Zuséatzliche Anforderungen nach Tierschutzrecht:
§ 4 Abs. 8
Alle Personen, die beim Ruhigstellen, Betauben und Entbluten des TierSchlV bzw.
31 Schlachtgefliigels tatig werden, missen Uber einen gultigen Art. 7 Abs. 2 der

Sachkundenachweis verfligen ’

VO (EG) Nr.
1099/2009
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EG) Nr.
1099/2009

Anh. 1l Nr. 4.1
Die elektrische Betaubungsanlage muss alle Anforderungen der VO TierSchlV § 14
(EG) Nr. 1099/2009 und der TierSchlV erfullen. TierSchlV Anl. 1
Handbuch
Zulassung,

Kap 5und 7.4

32

2 Es wird darauf hingewiesen, dass gemaR AFFL unter Berticksichtigung der Ergebnisse verschiedener FVO-Audits sowie der Diskussionen in der KOM-AG zur
Umsetzung des Hygienepakets bei der Verwendung von Trinkwasser aus dem 6ffentlichen Trinkwasserleitungsnetz fiir derartige Kleinbetriebe (d.h. bis 150.000
Stlick/Jahr) von einer Konformitat mit den Anforderungen der VO (EG) Nr. 852/2004 im Hinblick auf die Trinkwasserqualitat ausgegangen werden kann und
dann in der Regel keine Laboruntersuchungen zur Trinkwasserqualitat in Rahmen der betrieblichen Eigenkontrollen erforderlich sind — 32. AFFL TOP 6.7
Anlagel.

% Diese Schulung nach Anhang Il Kapitel XII der VO (EG) Nr. 852/2004 kann nach Auffassung der Kommission (2020/C 199/01), auch im Eigenstudium
erworben werden. Daher ist bei der Einforderung von Nachweisen der erforderlichen Fachkenntnisse durch die Behdrden flexibel vorzugehen. So kann
beispielsweise ein Nachweis eingefordert werden, wenn bei bestehenden Betrieben aufgrund erheblicher Mangel Zweifel an der Fachkenntnis bestehen.
Weitere Méglichkeiten sind die Vorlage eines formalen Nachweises, ein Fachgespréach oder eine praktische Uberpriifung der Fahigkeiten.

4 Die VO (EG) Nr. 852/2004 sieht fur ortsveranderliche Betriebsstatten nach Anh. Il Kap. Ill diese Anforderung nicht vor. Die PG halt aufgrund der leichten
Verderblichkeit von Geflugelfleisch ein entsprechendes Luftungsverfahren fir geboten.

5Die VO (EG) 852/2004 sieht fiir ortsveranderliche Betriebsstatten nach Anh. Il Kap. Ill diese Anforderung nicht vor. Die PG hélt ein vergleichbares
Hygieneniveau wie bei ortsfesten Betriebsstétten fiir sinnvoll.

8 Ggf. ist die Prufung der Zulassungspflicht fur das Zerlegen erforderlich. Dabei gelten die Regelungen des Art. 1 Abs. 5 lit. b Nr. ii VO (EG) Nr. 853/2004 i.V.m. §
6 TierLMHV (Drittelregelung, Abgabe von mehr als ein Drittel der Produktion tierischer LM an andere lokale Betriebe des Einzelhandels (Umkreis 100 km))

" Die Personen, die beim Einfangen der lebenden Huhner helfen, fallen nicht unter die Bestimmungen der TierSchlV, da es sich hier um einen
landwirtschatftlichen Betrieb und nicht um den Wartestall eines zugelassenen Schlachtbetriebs handelt. Auch das Betreuen der Tiere fallt im landwirtschaftlichen
Betrieb nicht unter die Vorgaben des § 4 Abs. 1 der TierSchlV. Unbeschadet dessen gilt, dass Halter von mehr als 500 Stuck Mastgefligel die Ausfuhrungen zu
den rechtlichen Vorschriften und zum Nachweis der Sachkunde gem&R 817 Tierschutz-Nutztierhaltungsverordnung zu beachten haben.
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8 Antragsformulare

8.1 Formloser Antrag

Folgende Angaben missen im formlosen Antrag enthalten sein:

o Absender: Adresse der Betriebsstatte (ggf. abweichende Postadresse angeben),
Name des verantwortlichen Lebensmittelunternehmers (LMU)

o Adressat: zustandiges RP (Zulassungsbehdrde) oder 6rtlich zustandige kommunale
Veterinarbehtrde mit der Bitte um Weiterleitung an Zulassungsbehérde

o Kurzer formloser Antrag auf Zulassung: z.B. ,Hiermit beantrage ich die Zulassung
meines Betriebs gemal beiliegenden Unterlagen®

e Ort, Datum
Unterschrift des verantwortlichen LMU

¢ (optional: Auflistung der beigefligten Unterlagen — siehe Kap. 1.5)

8.2 Links zu Antragsformularen

RPDA
https://rp-darmstadt.hessen.de/sicherheit-und-
kommunales/lebensmittelsicherheit/tierische-lebensmittel

RPGI

https://rp-giessen.hessen.de/arbeits-und-
verbraucherschutz/verbraucherschutz/lebensmittelueberwachung-fleisch-und-
gefluegelfleischhygiene

RPKS:
https://rp-kassel.hessen.de/arbeits-und-
verbraucherschutz/verbraucherschutz/lebensmittelrecht
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9 Abkirzungsverzeichnis / Rechtsvorschriften:

9.1 Abklrzungen

AFFL

AGT
Anh.
Anl.
BLtU
BVL
BU

CCP
DFV
DGHM
DVO
EH
FVO

GHP
GTK
GVE
HACCP

i.V.m.

Kap.
Kleinstbetriebe
Kleinbetriebe

Kommunale
Veterinar-
behorde

LAV
LG
LM
LMU
R/D
RP
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Arbeitsgruppe Fleisch- und Geflugelfleischhygiene und
fachspezifische Fragen bei Lebensmitteln tierischer Herkunft

Arbeitsgruppe Tierschutz der LAV

Anhang

Anlage

Betriebe Lebensmittel tierischen Ursprungs

Bundesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit

Bakteriologische Untersuchung (weiterfihrende Untersuchung bei der
amtlichen Fleischuntersuchung)

Critical Control Point

Deutscher Fleischer-Verband

Dt. Gesellschaft fur Hygiene und Mikrobiologie
Durchfiihrungsverordnung
Einzelhandelsbetriebe

Food and Veterinary Office der europaischen Kommission — aktuelle
Bezeichnung: Direktion F der KOM - Health and Food Audits and
Analysis

Gute Hygiene Praxis
Genusstauglichkeitszeichnung
Grol3vieheinheiten

Hazard Analysis and Critical Control Points (Gefahrenanalyse und
kritische Kontrollpunkte)

in Verbindung mit

Kapitel

weniger als 10 Mitarbeiter und Jahresumsatz unter 2 Mio. Euro
weniger als 50 Mitarbeiter und Jahresumsatz unter 10 Mio. Euro

zustandige Amter bzw. Fachdienste fiir Veterinarwesen,
Lebensmitteliiberwachung und Verbraucherschutz bei den
Landkreisen und kreisfreien Stadten (in Hessen: 26)

Landerarbeitsgemeinschaft Verbraucherschutz
Lebendgewicht

Lebensmittel

Lebensmittelunternehmer/in

Reinigung und Desinfektion
Regierungsprasidium (Zulassungsbehdorde)

fur Studhessen: Darmstadt (RPDA),
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SRM
TNP
TSE
VO

fur Mittelhessen: GielRen (RPGI),

fur Nordhessen: Kassel (RPKS)
Spezifziertes Risikomaterial

Tierische Nebenprodukte

transmissible spongiforme Enzephalopathie

Verordnung

9.2 Rechtsvorschriften

Die einschlagigen Rechtsvorschriften in der jeweils aktuell giltigen Fassung sind als
Grundlage der Zulassung zu beachten.

EU-Verordnungen:

VO (EG)
Nr. 37/2005

Nr. 178/2002

Nr. 852/2004

Nr. 853/2004

Nr. 1069/2009

Nr. 1099/2009

VO (EU)
2017/625

2019/624
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Verordnung (EG) Nr.37/2005 der Kommission vom 12. Januar 2005
zur Uberwachung der Temperaturen von tief gefrorenen
Lebensmitteln in Beférderungsmitteln sowie Einlagerungs- und
Lagereinrichtungen

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Européaischen Parlaments und des
Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der allgemeinen
Grundsatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur
Errichtung der Européischen Behérde fur Lebensmittelsicherheit und
zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européaischen Parlaments und des
Rates vom 29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene

Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Européaischen Parlaments und des
Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fir
Lebensmittel tierischen Ursprungs

Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 des Européaischen Parlaments und
des Rates vom 21. Oktober 2009 mit Hygienevorschriften fir nicht fur
den menschlichen Verzehr bestimmte tierische Nebenprodukte und
zur Aufhebung der VO (EG) Nr. 1774/2002 (VO uber tierische
Nebenprodukte)

Verordnung (EG) Nr. 1099/2009 des Rates vom 24. September 2009
Uber den Schutz von Tieren zum Zeitpunkt der Totung

Verordnung (EU) 2017/625 des Européischen Parlaments und des
Rates vom 15. Mérz 2017 Uber amtliche Kontrollen und andere
amtliche Tatigkeiten zur Gewahrleistung der Anwendung des Lebens-
und Futtermittelrechts und der Vorschriften Gber Tiergesundheit und
Tierschutz, Pflanzengesundheit und Pflanzenschutzmittel

Delegierte Verordnung (EU) 2019/624 der Kommission vom 8.
Februar 2019 mit besonderen Bestimmungen fur die Durchfiihrung
amtlicher Kontrollen der Fleischerzeugung sowie von Erzeugungs-
und Umsetzgebieten fur lebende Muscheln gemaf der VO (EU)
2017/625 des Européaischen Parlaments und des Rates
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2020/2235

2021/1374

2024/1141

Durchfiihrungsverordnung (EU) 2020/2235 der Kommission vom 16.
Dezember 2020 mit Durchfihrungsbestimmungen zu den VOen (EU)
2016/429 und (EU) 2017/625 des Europaischen Parlaments und des
Rates hinsichtlich der Muster fur Veterinarbescheinigungen, der
Muster fur amtliche Bescheinigungen und der Muster fir Veterinér-
/famtliche Bescheinigungen fir den Eingang in die Union von
Sendungen bestimmter Kategorien von Tieren und Waren und fiir
deren Verbringungen innerhalb der Union, hinsichtlich der amtlichen
Bescheinigungstatigkeit im Zusammenhang mit derartigen
Bescheinigungen

Delegierte Verordnung (EU) 2021/1374 der Kommission vom 12. April
2021 zur Anderung von Anhang Ill der VO (EG) Nr. 853/2004 des
Europaischen Parlaments und des Rates mit spezifischen
Hygienevorschriften flir Lebensmittel tierischen Ursprungs

Delegierte Verordnung (EU) 2024/1141 der Kommission vom

14. Dezember 2023 zur Anderung der Anhange Il und Ill der VO (EG)
Nr. 853/2004 des Européaischen Parlaments und des Rates betreffend
spezifische Hygienevorschriften fir bestimmtes Fleisch,
Fischereierzeugnisse, Milcherzeugnisse und Eier

Weitere gesetzliche Grundlagen:

AVV LmH

BeschussV

HVWVIG

IfSG

KmV

LFGB

LMHV

RHmMV

Tier-LMHV

TierNebG
TierNebV

Allgemeine Verwaltungsvorschrift Uber die Durchfiihrung der
amtlichen Uberwachung der Einhaltung von Hygienevorschriften fiir
Lebensmittel und zum Verfahren zur Prifung von Leitlinien fir eine
gute Verfahrenspraxis

Beschussverordnung
Hessisches Verwaltungsverfahrensgesetz

Gesetz zur Verhiutung und Bekampfung von Infektionskrankheiten
beim Menschen

Verordnung zur Begrenzung von Kontaminanten in Lebensmitteln
Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch

Verordnung uber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen,
Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln

Verordnung Uber H6chstmengen an Riickstanden von
Pflanzenschutz- und Schadlingsbekampfungsmitteln in oder auf
Lebensmitteln

Verordnung uber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen,
Behandeln und Inverkehrbringen von bestimmten Lebensmitteln
tierischen Ursprungs

Tierisches Nebenprodukte-Beseitigungsgesetz

Verordnung zur Durchfiihrung des Tierische Nebenprodukte-
Beseitigungsgesetzes (Tierische Nebenprodukte-
Beseitigungsverordnung
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TierSchlvV

TierSchNutztV

TLMV

TrinkwV

ViehverkV

ZustVVLF

Verordnung zum Schutz von Tieren im Zusammenhang mit der
Schlachtung oder Tétung und zur Durchfiihrung der VO (EG) Nr.
1099/2009 des Rates

Verordnung zum Schutz landwirtschaftlicher Nutztiere und anderer zur
Erzeugung tierischer Produkte gehaltener Tiere bei ihrer Haltung

Verordnung Uber tiefgefrorene Lebensmittel

Verordnung Uber die Qualitat von Wasser fir den menschlichen
Gebrauch

Verordnung zum Schutz gegen die Verschleppung von Tierseuchen
im Viehverkehr

Verordnung zur Bestimmung von Zustandigkeiten von Behorden der
Landesverwaltung im Veterinarwesen und bei der Lebensmittel- und
Futtermitteliberwachung

9.3 Leitlinien, Leitfaden, Bekanntmachungen,
Empfehlungen, Merkblatter

Bekanntmachungen/Empfehlung der EU-Kommission:

2003/361/EG

2020/C 199/01

2022/C 355/01

Empfehlung der Kommission betreffend die Definition der
Kleinstunternehmen sowie der kleinen und mittleren Unternehmen
(2003/361/EG)

Leitfaden fir Managementsysteme fiir Lebensmittelsicherheit im
Lebensmitteleinzelhandel, einschlie3lich Lebensmittelspenden,
Bekanntmachung der Kommission, (2020/C 199/01)

Bekanntmachung der Kommission zur Umsetzung von
Managementsystemen fiir Lebensmittelsicherheit unter
Berlicksichtigung von guter Hygienepraxis und auf die HACCP-
Grundsatze gestutzten Verfahren einschlief3lich Vereinfachung und
Flexibilisierung bei der Umsetzung in bestimmten
Lebensmittelunternehmen der Kommission (2022/C 355/01)

Leitlinien/Leitfaden/Merkblatter:

.Leitfaden fur die Schlachtung in Betrieben des Fleischerhandwerks (Standardarbeits-
anweisungen)®, Deutscher Fleischer-Verband (DFV)

Link: https://www.fleischerhandwerk.de/recht/tierschutz.html

,Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis in handwerklichen Fleischereien® des Deutschen
Fleischer-Verbands e.V.

Link: https://www.fleischerhandwerk.de/recht/leitlinie.html
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.Hessischer Leitfaden - Schlachtung im Herkunftsbetrieb® (Stand Mai 2024)
Link: https://tierschutz.hessen.de/nutztiere/schlachtung

Hessisches Merkblatt ,Mikrobiologische Eigenkontrollen in handwerklichen Metzgereien®
(Stand 18.12.2025)

Link:
https://landwirtschaft.hessen.de//A-Z/Lebensmittelsicherheit/Merkblatter

,=Handbuch Tierschutziberwachung bei der Schlachtung und Tétung®
Link: https://www.fli.de/de/service/handbuecher-der-ag-tierschutz-der-lav/

Leitfaden ,Wildbrethygiene®, Ministerium fir Klimaschutz, Umwelt, Energie und Mobilitat,
Rheinland-Pfalz

Link: https://mkuem.rlp.de/fileadmin/14/Service/Publikationen/Wildbrethygiene.pdf

.Leitlinie flr die Direktvermarktung von Gefllgelfleisch ohne Zulassung“ (Anerkannte
Leitlinie fur eine gute Verfahrenspraxis nach Artikel 8 der VO (EG) Nr. 852/2004 — Stand
2024)

Link: https://mein-mobil-ei.de/bvmg extern/leitlinie-fuer-die-direktvermarktung-von-
gefluegelfleisch-ohne-eu-zulassung/

Sonstiges:

DIN 10547:2025-05

Anforderungen an elektrische Betaubungssysteme flr Schlachttiere,
Deutsches Institut fir Normung e.V., Mai 2025
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