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Handbuch Zulassung

Das ,Handbuch Zulassung“ hat zum Ziel, die bereits vorhandenen Informationen zur
Zulassung von Betrieben nach der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zu blindeln. Fra-
gen nach der Zulassung insbesondere handwerklich strukturierter Betriebe werden
umfassend behandelt. Das Handbuch dient als Grundlage und Orientierungshilfe fur

einen bayernweit einheitlichen Vollzug.
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Hinweis

Dieses Handbuch richtet sich an die mit der Zulassung beauftragten Behérdenmitarbei-
ter. Die einschlagigen Rechtsvorschriften in der jeweils aktuell gultigen Fassung sind
als Grundlage der Zulassung zu beachten. Das Handbuch fasst die an verschiedenen
Fundstellen vorliegenden Informationen, Hinweise und Auslegungen fir die Zulassung
von Betrieben zusammen. In den Priiflisten sind tber die Zulassung hinausgehende
Aspekte aufgefiihrt. Diese Aspekte sollten im Falle einer Kontrolle mitgeprift werden

und ggf. auRerhalb des Zulassungsverfahrens gewurdigt werden.
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Einleitung

Nach geltendem europaischem Recht sind Lebensmittelunternehmen, die Erzeugnisse
tierischen Ursprungs behandeln, bis auf wenige Ausnahmen zulassungspflichtig. Der
Lebensmittelunternehmer hat die Zulassung eigenverantwortlich zu beantragen und die
Anforderungen zu erfillen. In der Praxis wird den Unternehmern sowohl von den Be-

hdrden vor Ort als auch seitens der Wirtschaftsverbande Unterstlitzung angeboten.

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

rischen Ursprungs enthalten.

Zu den unverarbeiteten Erzeugnissen tierischen Ursprungs gehort beispielsweise

Frischei. Damit ist die Herstellung von Produkten unter Verwendung von Frischei
grundsétzlich zulassungspflichtig. Werden jedoch Lebensmittel nicht-tierischen Ur-
sprungs, wie zum Beispiel Back- und Konditoreiwaren, unter Verwendung von Frischei
in einem Einzelhandelsbetrieb hergestellt und an Endverbraucher oder an andere Be-
triebe des Einzelhandels einschlielilich eigener Filialen abgegeben, unterliegt die Tatig-
keit nicht der Zulassungspflicht. Es handelt sich hierbei um eine ,andere Einzelhandel-
statigkeit* im Sinne des Art. 4 Abs. 2 Buchstabe d der Verordnung (EG) Nr. 853/2004.

Die Zulassungspflicht fir Schlachtbetriebe? ist ein wichtiger Bestandteil des EU-Hygie-
nepakets. Der EU-Gesetzgeber hat grundséatzlich alle selbstschlachtenden Betriebe -
von dem saisonal schlachtenden Kleinbetrieb bis hin zum industriell ausgerichteten
GrofR3schlachthof - erfasst. Diese allgemeine Zulassungspflicht wurde seitens der EU im
Leitfaden zur Verordnung (EG) Nr. 853/2004 bekraftigt. Ausgenommen ist die Schlach-
tung kleiner Mengen Gefligel oder Hasentiere im landwirtschaftlichen Betrieb, d. h.
jahrlich nicht mehr als 10.000 Stiick. Bei der Nutzung eines mobilen Schlachthofes fiir
kleine Mengen Gefliigel / Hasentiere (bis 10.000/Jahr) liegt fur diese Tatigkeit ebenfalls
keine Zulassungspflicht vor. Dies umfasst auch die Heranziehung eines Betreibers ei-
ner nicht zugelassenen mobilen Geflligelschlachtanlage als Dienstleister zur Durchfih-
rung der Schlachtung fur den Tierhalter auf dessen landwirtschaftlichen Betrieb. Sofern
von einem Tierhalter flr die Schlachtung von weniger als 10.000 selbst gehaltenen Tie-

ren eine zugelassene mobile Schlachtanlage genutzt wird, besteht keine Ausnahme

1 Zur Zulassung mobiler Schlachteinheiten / vollmobiler Schachthofe siehe Leitfaden Weideschlachtung

von Huftieren
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vom Anwendungsbereich der Verordnung (EG) Nr. 853/2004, da diese Schlachtung

wie eine Schlachtung in einem zugelassenen Schlachthof zu bewerten ist.

Bei der Schlachtung u. a. von Farmwild und Laufvdgeln sowie Bisons ist die Schlach-
tung am Herkunftsort ohne Zulassung mdglich, jedoch missen alle so geschlachteten

Tiere in einen zugelassenen Schlachtbetrieb gebracht werden.

Einzelhandelsbetriebe unterliegen nicht der Zulassungspflicht. Einzelhandelsbetriebe,
die Lebensmittel tierischen Ursprungs an andere Einzelhandelsbetriebe abgeben, sind
jedoch zulassungspflichtig. Ausgenommen sind hiervon wiederum Betriebe mit einer
nebensachlichen Téatigkeit auf lokaler Ebene von beschranktem Umfang (siehe auch
unter FAQs). Auch Handelsbetriebe, die lediglich als Agenturen arbeiten, ohne selbst
korperlich in irgendeiner Weise mit Lebensmitteln umzugehen, sind nicht zulassungs-

pflichtig.

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

wie nicht zulassungspflichtige Einzelhandelstatigkeiten durchfiihren.

Die eher allgemein formulierten Anforderungen des EU-Hygienerechts lassen den Le-
bensmittelunternehmern Spielraum fir die jeweilige Umsetzung. Die flexible Auslegung
der Vorschriften ist insbesondere dort angezeigt, wo traditionelle Methoden und struk-
turelle Besonderheiten von Betrieben erhalten werden sollen. Die Flexibilitat darf je-
doch nicht auf Kosten der Lebensmittelhygiene und damit des Verbraucherschutzes
gehen. Die sinnvolle Nutzung der Ermessensspielraume ist ohne fundiertes Fachwis-
sen der Lebensmittelunternehmer und gleichermalRen der jeweils zustandigen Verwal-

tungsbehdérden undenkbar.

Um der Forderung nach Transparenz bei der flexiblen Auslegung der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 nachzukommen, sind eine gute Kommunikation und der kontinuierliche
Abgleich der Rechtsinterpretation notwendig. Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift Le-
bensmittelhygiene (AVV LmH) in der jeweils aktuellen Fassung gibt der Verwaltung
sach- und fachgerechte Praxisbeispiele an die Hand.

Die bayerischen Priflisten, die den Behorden als Hilfe fur die Besichtigung vor Ort zur
Verfligung stehen, bieten Unterstitzung fur die systematische Prifung aller relevanten
Betriebsbereiche und geben Anregungen fir Alternativibsungen. Neben den zulas-

sungsrelevanten Bereichen sind Aspekte anderer Rechtsgebiete (Tierschutz, Tierseu-
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chen) insoweit enthalten, wie es fachlich sinnvoll erscheint. Werden in diesen Berei-
chen Defizite im Betrieb festgestellt, ist der Betrieb entsprechend zu informieren und
zur Mangelbehebung aufzufordern. Ggf. sind weitere Behérden zustandigkeitshalber
einzubeziehen. Die Priflisten decken das gesamte Spektrum vom Kleinbetrieb bis zum
industriellen GroRbetrieb ab. Fur kleine handwerklich strukturierte Betriebe sind die

Priflisten -soweit erforderlich- in einem angemessenen Umfang zu beriicksichtigen.

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

die Zulassung ihres Betriebs relevant sind.

Die Zulassung bezieht sich stets auf einen konkreten Betrieb, die relevanten Tierarten
und Tatigkeiten. Die Ausflllung rechtlicher Spielraume im Rahmen des Zulassungsver-

fahrens wird vollstandig im verfiigenden Teil des Zulassungsbescheids aufgefihrt.

Eigenkontrollen missen in jedem Betrieb der Betriebsgréf3e entsprechend durchge-
fuhrt und dokumentiert werden. Leitlinien der jeweiligen Verbé&nde sind als Hilfsmittel

fur die Dokumentation in handwerklichen Betrieben gut geeignet.

Betriebe, die zulassungspflichtige Tatigkeiten neu planen, missen vor Aufnahme der
Tatigkeit zugelassen sein. Zulassungspflichtige Tatigkeiten dirfen ohne (ggf. befristete)

Zulassung nicht begonnen werden.

Beantragt ein Lebensmittelunternehmer fur zulassungspflichtige Tatigkeiten eine Zulas-
sung, obwonhl er diese Tatigkeit gegenwartig nicht ausfihrt, so ist der Antrag zu bear-

beiten und bei Erflillung der Zulassungsvoraussetzungen auch zu verbescheiden. Auch
Tatigkeiten, die unter die Ausnahmeregelungen des Art. 1 Abs. 5 Buchstabe b der Ver-
ordnung (EG) Nr. 853/2004 fallen, sind auf Antrag eines Lebensmittelunternehmers zu-
zulassen. Entsprechende Antrdge werden beispielsweise von international tatigen Spe-

ditionen mit Kuhllagern gestellt.

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

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

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

Ausgenommen sind:

Primarproduktion,

Transporttatigkeiten,

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

o0 Einzelhandelsbetriebe, die nicht mehr als ein Drittel der Herstellungsmenge an
Lebensmittel tierischen Ursprungs an andere Betriebe des Einzelhandels, die

im Umkreis von maximal 100 km liegen, abgeben

o0 Einzelhandelstatigkeiten, die nur deshalb unter die Verordnung (EG) Nr.
853/2004 fallen, weil im Anhang Il ausdriicklich angegeben ist, dass die jewei-

lige Anforderung auch fur den Einzelhandel gilt.

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

sprungs (Backwaren) sofern keine Abgabe an zugelassene Betriebe erfolgt

sowie

Herkunftsbetriebe, in denen Farmwild oder Laufvigel oder, unter auf3ergewohnli-
chen Bedingungen auch Bisons, mit Genehmigung der zustandigen Behdrde am
Herkunftsort geschlachtet und anschlie3end in einen zugelassenen Schlachtbetrieb

gebracht werden

Herkunftsbetriebe, in denen einzelne Huftiere der Gattung Rind, die ganzjahrig im
Freiland gehalten werden, mit Genehmigung der zustandigen Behdrde geschlach-
tet oder zur Gewinnung von Fleisch fir den menschlichen Verzehr getétet und an-

schlieRend an einen zugelassenen Schlachtbetrieb verbracht werden

Landwirtschaftliche Betriebe, die nicht mehr als 10.000 Gefliigel oder Hasentiere
schlachten bei direkter Abgabe durch den Erzeuger an den Endverbraucher oder

an ortliche Einzelhandelsunternehmen, die direkt an den Endverbraucher abgeben.

Jager, die Wild oder Wildfleisch der Tagesstrecke direkt an den Endverbraucher o-
der an ortliche Einzelhandelsunternehmen (Umkreis von 100 km von Wohn- oder

Erlegeort) zur direkten Abgabe an den Endverbraucher abgeben
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Zulassungspflichtige Tatigkeiten

Tatigkeit

Nicht zulassungs-
pflichtig

Zulassungspflichtig

Schlachten von Huftieren (Schweine, Rin-
der, Schafe, Ziegen, Einhufer)

X

Schlachten von Gefligel/Hasentieren au-
Rerhalb des landwirtschaftlichen Betriebs

Schlachten von mehr als 10.000 Stiick Ha-
sentieren oder Gefligel im eigenen land-
wirtschaftlichen Betrieb

Schlachten von nicht mehr als 10.000
Stiick Hasentiere oder Gefligel pro Jahr
im eigenen landwirtschaftlichen Betrieb

Zerlegen, Verarbeiten und Abgabe von
mehr als einem Drittel der Herstellungs-
menge an Lebensmitteln (LM) tierischen
Ursprungs an Einzelhandelsbetriebe (EH)
einschlieB3lich eigener Filialen

Zerlegen, Verarbeiten und Abgabe von
nicht mehr als einem Drittel der Herstel-
lungsmenge an LM tierischen Ursprungs
an andere EH einschlief3lich eigener Filia-
len im Umkreis von nicht mehr als 100 km

Zerlegen, Verarbeiten und Abgabe von
mehr als einem Drittel der Herstellungs-
menge an LM tierischen Ursprungs uber
ortsveranderliche und / oder nicht standige
Einrichtungen auf einem nahegelegenen
Markt, weniger als ein Drittel Gber EH ein-
schlie3lich eigener Filialen.

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

andere EH z. B. Gaststatten?

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

2 Ausnahmen, die Jager betreffen, siehe in Anlage 2 Ausfiihrungen zu ,Wild*
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Fortsetzung Zulassungspflichtige Tatigkeiten

s Nicht zulassungs- o
Tatigkeit L Zulassungspflichtig
pflichtig

Betriebe, die Fischereierzeugnisse herstel-
len und mehr als ein Drittel der Herstel-

lungsmenge an andere Betriebe des Ein- X
zelhandels angeben

(siehe FAQ Fische und Fischereierzeugnisse)

Betriebe, die Eierzeugnisse herstellen oder
aber unter Verwendung von unverarbeite-
tem Ei bzw. von Eierzeugnissen Lebens-
mittel tierischen Ursprungs herstellen und X
mehr als ein Drittel der Herstellungsmenge
an andere Betriebe des Einzelhandels ab-
geben.

(siehe FAQ Eiaufschlagbetriebe)

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

(siehe FAQ Eierpackstellen)

Milchsammelstellen X

Betriebe, die Rohmilch be- oder verarbei-
ten oder Milcherzeugnisse aus bereits ver-
arbeiteten Milcherzeugnissen herstellen X
und mehr als ein Drittel der Herstellungs-
menge an andere Betriebe des Einzelhan-
dels abgeben.

Landwirtschaftliche Betriebe, die pasteuri-
sierte Milch tber Milchausgabeautomaten X
an den Endverbraucher abgeben, sofern
sie den Automaten selbst bewirtschaften.

Betriebe, die Sprossen erzeugen

Ausnahme: Betriebe, die Sprossen erzeu-
gen und diese ausschlie3lich entweder di- X
rekt an den Endverbraucher oder an 6rtli-
che Einzelhandelsbetriebe zur direkten Ab-
gabe an den Endverbraucher abgeben.
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Zusammenarbeit der beteiligten Beh6rden

Zustandigkeiten

Zulassungsbehérde ist nach 8 1 Abs. 2 Nr. 1 Gesundheitlicher Verbraucherschutz-Ver-
ordnung (GesVSV) die Regierung. Abweichend hiervon ist fiir die in § 9 Abs. 2 Satz 1
GesVSV genannten Betriebe, die KBLV die Zulassungsbehorde (8 9 Abs. 3 Nr. 1 Ges-
VSV). Die Hygienetberwachung zugelassener Betriebe wird von den Landratsamtern
und kreisfreien Gemeinden bzw. der KBLV ggf. unter Berucksichtigung der Zustandig-
keitsregelungen des Art. 3 Abs. 2 GDVG in Verbindung mit 8 9 GesVSV durchgefihrt.

Die zustandige Zulassungsbehérde hat bei der Besichtigung an Ort und Stelle nach
Art. 148 Abs. 2, 3 und 4 der Verordnung (EU) 2017/625 zu prifen, ob der Betrieb die
relevanten Anforderungen des Lebensmittelrechts erfillt. In der Regel fiihrt die Zulas-

sungsbehorde im Rahmen des Zulassungsverfahrens eine Betriebskontrolle durch.

Die Zulassungsbehérde hat bei der Beurteilung der Zulassungsfahigkeit eines Betrie-
bes, der in den Geltungsbereich des Art. 4 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
fallt, einen tierarztlichen Sachverstandigen im Sinne der AVV Lebensmittelhygiene zu-
zuziehen. Der tierarztliche Sachverstandige kann beispielsweise der Regierung, dem
Landesamt fir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (LGL), der KBLV oder einer
KVB angehoren. Darlber hinaus ist die Zuziehung nicht-tierarztlicher Sachverstandi-
ger, wie zum Beispiel von Lebensmitteliiberwachungsbeamten oder maschinentechni-

schen Sachverstandigen, moglich.

Antragsbearbeitung und Betriebskontrolle

Sofern ein Zulassungsantrag nicht direkt an die zustandige Zulassungsbehdérde (Regie-
rung bzw. KBLV), sondern an eine KVB gerichtet ist, leitet die KVB nach Eingang und
erster Prifung einen Zulassungsantrag umgehend der Zulassungsbehorde zu. Die Zu-
lassungsbehdrde priift die Antragsunterlagen auf Vollstandigkeit. Die Zulassungsbe-
hdrde prift, unter Einbeziehung der KVB, die Erfullung der Zulassungsvoraussetzun-
gen. Hierzu gehoéren Betriebsbesichtigung, Dokumentation und Bewertung der Ergeb-

nisse.

Die Betriebsbesichtigung konzentriert sich auf die zulassungsrelevanten Fragen. Wer-
den anlasslich dieser Betriebsbesichtigung sonstige Mangel festgestellt, so Gberwacht
die KVB bzw. die KBLV die Mangelabstellung im Rahmen der laufenden Uberwachung.
Liegen nicht-zulassungsrelevante Mangel vor, kommt ein Versagen der Zulassung nur
dann in Betracht, wenn die Tatigkeiten des Betriebs aufgrund der nicht zulassungsrele-

vanten Mangel eingestellt bzw. untersagt werden mussen.
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Daruber hinaus kénnen sich aus Verstdlien gegen andere Vorschriften als dem Le-
bensmittelrecht (z. B. Tierschutzrecht, Tierische Nebenprodukte / Tierkorperbeseiti-
gungsrecht) Anhaltspunkte fur die potentielle Unzuverlassigkeit des Lebensmittelunter-
nehmers ergeben. Die zustdndige Behdrde darf bei der Zuverlassigkeitsprifung jedoch
nur GesetzesversttRe und sonstige Umstande beriicksichtigen, die sich auf die Fih-
rung des konkreten Betriebes auswirken kdnnen. Verstol3e, die aul3erhalb der hygiene-
rechtlichen Zulassungsvoraussetzungen liegen, rechtfertigen nur dann die Annahme
von Unzuverlassigkeit, wenn sie entweder von erheblichem Gewicht sind oder eine
Vielzahl von Gesetzesverletzungen bedeuten, die eine Tendenz zur allgemeinen

Nichtbeachtung geltender Vorschriften erkennen lasst.

Voraussetzungen fur Aussetzung und Entzug einer Zulassung

Rechtsgrundlage fir die Aussetzung und den Entzug einer Zulassung ist Art. 138 Abs.
2 Buchst. j) Verordnung (EU) 2017/625. Fur die Aussetzung und den Entzug kdnnen
weiterhin die in Art. 31 Abs. 2 Buchst. e) Verordnung (EG) 882/2004 genannten Kriterien
herangezogen werden. Damit hat die zustandige Behdrde weiterhin eine Zulassung aus-
zusetzen oder zu entziehen, wenn sie schwerwiegende Mangel feststellt oder die Erzeu-
gung in einem Betrieb wiederholt stilllegen muss und der Futtermittel- oder Lebensmit-
telunternehmer nicht in der Lage ist, hinsichtlich der kiinftigen Erzeugung angemessene
Garantien zu bieten. Die jeweils feststellenden Behoérden sind angehalten, derartige zu-
lassungsrelevante Mangel an die fir die Zulassung zustandige Behoérde (Regierung bzw.
KBLV) zu melden.

Ebenso wie bei der Zulassung selbst spielt auch bei den Erwagungen zur Aussetzung
bzw. zum Entzug der Zulassung die Zuverlassigkeit des Lebensmittelunternehmers
eine ausschlaggebende Rolle. Weiterhin gilt hier die Vorschrift des § 9 Tier-LMHV, wo-
nach fir die Zulassung Nachweise Uber die Zuverlassigkeit des Lebensmittelunterneh-
mers vorzulegen sind und die Zulassung zu erteilen ist, wenn keine Tatsachen vorliegen,
die die Annahme rechtfertigen, dass der Lebensmittelunternehmer die erforderliche Zu-
verlassigkeit fur die Fuhrung eines Betriebes nach Art. 4 Abs. 2 Verordnung (EG) Nr.
853/2004 nicht besitzt.

Bei den Erwagungen sind unter anderem Eintrage im Gewerbezentralregister zu bertick-
sichtigen. Insbesondere Eintrage im Gewerbezentralregister gemaf § 149 Abs. 2 Nr. 1
Gewerbeordnung (GewOQ) in Bezug auf Unzuverlassigkeit oder Ungeeignetheit, aber
auch Eintragungen in Bezug auf bestimmte BuR3geldentscheidungen oder strafrechtliche
Verurteilungen sind fur die Beurteilung der Zuverlassigkeit relevant. Drei oder mehr Ein-
tragungen innerhalb eines Jahres sprechen regelmafig fur eine Unzuverlassigkeit des
Lebensmittelunternehmers.
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Rechtsfolge: Aussetzung oder Entzug der Zulassung

Sind die 0. g. Voraussetzungen erfillt, hat die Behorde die Zulassung auszusetzen bzw.
zu entziehen. Auch hier ist weiterhin entsprechend der Regelung des aufgehobenen Art.
31 Abs. 2 Buchst. e) Satz 3 Verordnung (EG) Nr. 882/2004 die Zulassung nach dem
Grundsatz der Verhaltnismagigkeit i. d. R. zunéachst nur auszusetzen, wenn der Lebens-
mittelunternehmer die Gewahr geben kann, dass er die Méangel innerhalb einer vertret-
baren Frist behebt. Im Hinblick auf die Verhaltnismafigkeit der Manahme ist im Einzel-
fall zu prifen, ob eine mildere Malinahme, wie eine voribergehende Stilllegung der Pro-
duktion, nicht einen gleichen Erfolg verspricht. Dies ist in der Regel dann der Fall, wenn
in der Vergangenheit nicht bereits mehrere Stilllegungen der Produktion stattgefunden
haben oder mit einer zeitnahen Abstellung des Mangels zu rechnen ist. Bei schwerwie-
genden Mangeln, bei denen eine Aussetzung der Zulassung insbesondere im Hinblick
auf die Zuverlassigkeit des Lebensmittelunternehmers nicht erfolgversprechend er-
scheint, kann jedoch i. d. R. direkt ein Verfahren zum Entzug der Zulassung eingeleitet

werden.

Verhaltnis zu § 35 Gewerbeordnung

Bei nach Art. 6 Abs. 3 Verordnung (EG) Nr. 852/2004 zulassungspflichtigen Betrieben
ist das Zulassungsregime des EU-Rechts speziell zu § 35 GewO (§ 35 Abs. 8 Satz 1
GewOQ). Bei sonstigen (nur registrierungspflichtigen) Lebensmittelunternehmen greift
das Zulassungsregime des EU-Rechts nicht. Mangels besonderer Untersagungsvor-
schriften, die auf die Unzuverlassigkeit des Gewerbetreibenden abstellen, ist § 35 GewO

anwendbar.

Zustandig fur den Vollzug des § 35 GewO sind die Kreisverwaltungsbehdérden (in der
Regel Ordnungsamt) gemaf § 37 Abs. 1 Nr. 1 Zustandigkeitsverordnung (ZustV). Um
den zustandigen Behorden eine Prifung des § 35 GewO zu ermdglichen, sind sie von
den Lebensmitteliiberwachungsbehdrden gemaf Art. 31 Abs. 1 GDVG Uber den Sach-
verhalt unverziglich im erforderlichen Umfang in Kenntnis zu setzen. Eine Riickmel-
dung des Ergebnisses der Priifung nach § 35 GewO ist zu erbitten und zu den Akten

zu nehmen.

Stand 11/2020 -11 -



Zulassungsunterlagen

Der Lebensmittelunternehmer beantragt die Zulassung (siehe auch Anlage 1 Arbeits-

hilfe Zulassungsantrag). Ein formloser Antrag ist maglich.

Hinweis: In Anlage 1 wird unterschieden zwischen verbindlichen Formblattern (FB)

und unverbindlichen, als Muster dienenden Arbeitshilfen (AH).

In jedem Fall sind dem Antrag mindestens beizufiigen:

Betriebsspiegel mit relevanten Beiblattern gemaf Tier-LMHV

Unterlagen mit Benennung der Raumnutzung. Fur handwerklich strukturierte Be-
triebe ist anstelle eines mal3stabsgetreuen Betriebsplans mit Material- und Perso-
nalfluss sowie Maschinenaufstellung eine Ubersicht der jeweiligen Raumnutzung
ausreichend (8 9 Abs. 1 Satz 3 Tier-LMHV).

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

Ein Auszug aus dem Katasteramt ist flr handwerklich strukturierte Betriebe nur im

Ausnahmefall zu fordern.

Weitere Unterlagen

Im Einzelfall kbnnen im Laufe des Zulassungsverfahrens weitere erforderliche Un-

terlagen durch die Behorden angefordert werden.

Inhaber handwerklich strukturierter Betriebe sollten darauf hingewiesen werden,
dass sie der Verpflichtung einer ausreichenden Eigenkontrolle und Dokumentation
im Allgemeinen mit der, ggf. an den jeweiligen Betrieb angepassten, Anwendung

branchenspezifischer Leitlinien nachkommen.
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

AH Zulassungsunterlagen
Zulassungsunterlagen

Folgende Unterlagen sind ggf. Uber die Kreisverwaltungsbehérde (KVB) bei der zustéandigen
Zulassungsbehérde (Regierung bzw. KBLV) einzureichen:

] Antrag (auch formlos) auf Zulassung
] Kopie der Gewerbeanmeldung / Handelsregisterauszug

] Nachweis der Zuverlassigkeit (Fihrungszeugnis oder Selbstauskunft oder Auszug

Gewerbezentralregister)

] Betriebsspiegel incl. produktspezifischen Beiblatts bzw. Beiblattern

GrolR3betriebe zusétzlich Organigramm

] Unterlagen, aus denen die jeweilige Raumnutzung ersichtlich ist.
Betriebsplan (mal3stabsgetreu) mit Material- und Personalfluss sowie Maschinenauf-
stellung, fur handwerkliche Betriebe genigt ein nicht-maf3stabsgetreuer Betriebsplan

mit Angabe der Raumnutzung
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

AH Zulassungsantrag
Absender(Firmenstempel/Firmenanschrift)

Uber Landratsamt / Stadt An die Zulassungsbehorde

Antrag auf Zulassung meines Lebensmittelbetriebes
nach Artikel 6 Absatz 3 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Artikel 4 Absatz 2 der Verord-
nung (EG) Nr. 853/2004 bzw. Artikel 2 der Verordnung (EG) Nr. 210/2013

Anlagen (Bitte Zutreffendes ankreuzen)
| Betriebsspiegel (allgemeine Angaben) mit relevantem Beiblatt

[ Fleisch | Fisch/ Erzeugnisse [ Kuhllager
[ zusatzlich f. Schlachtbetriebe [ Milch / Milchprodukte [ GroRRkiche
[ Gelatine | Eier/ Eiprodukte | Sprossen

[ Kopie der Gewerbeanmeldung fir Betriebsstatte
| Registerauszug

Bei im Handelsregister oder sonstigen offentlichen Registern eingetragenen Unternehmen.
[ Betriebsplan

Betriebsplan mit der jeweiligen Raumnutzung, mit Aufstellungsorten der Maschinen, Material- und
Personalfluss (mit Datum, aktueller Stand der Plan/Plane und Unterschrift). Bei handwerklich struk-
turierten Betrieben gentigt ein nicht-maRstabsgetreuer Betriebsplan mit Raumnutzung.

[ Selbstauskunft des Lebensmittelunternehmers / Nachweis der Zuerlassigkeit

Hiermit beantrage ich die Zulassung fir meinen Betrieb / meine Betriebsstatte

Name:

Anschrift:

fuir die im Betriebsspiegel und den zugehdrigen Beiblattern angegebenen Betriebsbereiche.

Ort, Datum Unterschrift Name, Vorname in Druckbuchstaben
vertretungsberechtigte Person(en) vertretungsberechtigte Person(en)
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

AH Selbstauskunft

Selbstauskunft

Abs. (Antragsteller/Stempel)

an die Zulassungsbehdrde

Regierung bzw. KBLV

Erklarung

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

Verurteilung erfolgt ist.

Ort, Datum Unterschrift des verantwortlichen Name, Vorname in Druckbuchstaben
Lebensmittelunternehmers (verantwortlicher Lebensmittelunternehmer)
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

FB Betriebsspiegel (allgemeine Angaben)

Betrieb, Name

Tel. / Fax / Mail / Internet

Baujahr / letzter Umbau

Zulassungs-Nr. Veterinarkontroll-Nr.
(soweit bereits vorhanden) (soweit vor dem 1.1.2006 erteilt)

Registrier-Nr.
(soweit vorhanden)

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

Name, Vorname Geboren am
StralRe PLZ, Ort
Tel. / Fax Mail / Internet

Betriebsbereiche

Fleisch [lja Fette und Grieben [lja
Milch [lja Magen, Blasen und Darme [lja
Fisch [lja Gelatine / Kollagen [lja
Lebende Muscheln [lja Kuhllager [lja
Ei / Eiprodukte [lja GroRkiiche [lja
Sprossen [lja Sonstiges [lja

Personal Ménnlich Weiblich

Gesamtpersonal

davon im Produktionsbereich

Externes Personal
(z. B. Reinigungskrafte)

Wasserversorgung Umweltrelevante Genehmigungen
Offentliche Wasserversorgung ] Waschplatz fur Transportmittel [lja
Eigenwasserversorg. (Brunnen) ] Fettabscheider [lja
sauberes Meerwasser ] Sonstige: [lja
Ort, Datum Unterschrift Name, Vorname in Druckbuchstaben
Verantwortlicher Lebensmittelunternehmer Verantwortlicher Lebensmittelunternehmer
bzw. vertretungsberechtigte Person(en) bzw. vertretungsberechtigte Person(en)

Hinweis: Andere Rechtsgebiete, wie z.B. Immissionsschutzrecht, Arbeitsrecht, Gewerberecht, Wasserrecht usw.
bleiben von einer Zulassung nach der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 unberiihrt.
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

FB Beiblatt Fleisch (zum Betriebsspiegel)

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

Huftiere (Schweine, Rinder, Schafe, Ziegen, Einhufer)

Geflugel
Hasentiere
Farmwild
Grof3wild

Kleinwild

Betriebsbereiche

Schlachtung
Zerlegung

Herstellung von Hackfleisch

Herstellung von Fleischzubereitungen

Herstellung von Separatorenfleisch

Verarbeitung / Herstellung von Fleischerzeugnissen
Wildbearbeitung

Sammlung von rohen Schlachtfetten

[ ] Produktion ganzjahrig

[1ja
[1ja
[1ja
[1ja
[1ja
[1ja

[1ja
[1ja
[1ja
[1ja
[1ja
[1ja
[1ja
[1ja

[l Saisonbetrieb (von / bis)

1. Informationen zur Betriebsstruktur (Angabe jeweils als Jahresdurchschnitt)

1.1 Bereich Schlachtung: Beantragte Schlachtkapazitat und Regelschlachttage?!

Tierart

Montag

Dienstag

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

Samstag

Sonntag

Gesamt

Schweine

Rinder

Schafe

Ziegen

Einhufer

Puten

Legehennen

Masthahnchen

Ganse

Enten

Hasentiere

Zuchtlaufvogel

Farmwild
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

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

Tierart! Anzahl Zerlegetage pro Woche! Gesamtmenge pro Woche!

Schweine
Rinder
Schafe

Ziegen

Einhufer

Geflugel
wild

1.3 Bereich Herstellung von Hackfleisch, Fleischzubereitungen und Separatorenfleisch:

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

Tierart! Anzahl Herstellungstage pro Woche! Gesamtmenge pro Woche!

Schweine
Rinder
Einhufer
Geflugel
wild

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

Tierart! Anzahl Herstellungstage pro Woche! Gesamtmenge pro Woche!

Schweine
Rinder
Einhufer
Geflugel
wild

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

Tierart! Anzahl Herstellungstage pro Woche! Gesamtmenge pro Woche!

Schweine
Rinder
Einhufer
Geflugel
wild
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

1.4 Bereich Verarbeitung / Herstellung von Fleischerzeugnissen:

Verwendetes Ausgangsmaterial?

Schweinefleisch ] Fischereierzeugnisse [
Rindfleisch ] Eier / Eiprodukte ]
Schaffleisch ] Milcherzeugnisse ]
Ziegenfleisch ] Pflanzliche Lebensmittel []
Einhufer / Pferdefleisch  [] Sonstige (angeben): ]
Gefliigelfleisch ]

Wildfleisch L]

Beantragte Menge an Fleischerzeugnissen in kg pro Woche

Produkt Menge in kg / Woche
Rohwurst

Rohpokelware

Kochpdkelware

Brihwurst

Kochwurst

1.5 Bereich Sammlung von rohen Schlachtfetten (Angabe nur fur Fettesammler erforderlich)

Beantragte Menge in kg pro Woche:

1.6 Bereich Herstellung von sonstigen Erzeugnissen:

Beantragte Menge an sonstigen Erzeugnissen in kg pro Woche

Ausgeschmolzene tierische Fette und Grieben

Gesalzene Méagen, Blasen, Darme

Erhitzte M&agen, Blasen, Darme

Getrocknete Magen, Blasen, Darme

1 Zutreffendes angeben, ggf. weitere Tierarten aufnehmen

2 7utreffendes bitte ankreuzen und ggf. erganzen

Ort, Datum Unterschrift Name, Vorname in Druckbuchstaben
Verantwortlicher Lebensmittelunternehmer Verantwortlicher Lebensmittelunternehmer
bzw. vertretungsberechtigte Person(en) bzw. vertretungsberechtigte Person(en)
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

AH Schlachtbetriebe

Daten gemald Art. 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 1099/2009 tber den Schutz von Tieren
zum Zeitpunkt der Totung

Die Daten sind auf Anforderung der Zulassungsbehdrde mit dem Zulassungsantrag vorzulegen.

1. Hochstzahl der Tiere pro Stunde fir jede Schlachtlinie

Héchstzahl Tiere (je Tierart/Kategorie) /

Schlachtlinie (jeweils bezeichnen) Stunde

2. Kategorie und Gewichtsklasse der Tiere, fur die die Gerate zur Ruhigstellung oder Bet&u-

bung eingesetzt werden kdnnen (auch Ersatzgerate):

Verfugbare Geréate zur Ruhigstellung / Tier-Kategorie und Gewichtsklasse fir die
zur Betdubung (jeweils bezeichnen) Geréat geeignet

3. Hochstkapazitat jeder Stallung (Stallung benennen und Kapazitét je Tierart/Kategorie ange-
ben):

Ort, Datum Unterschrift Name, Vorname in Druckbuchstaben
Verantwortlicher Lebensmittelunternehmer Verantwortlicher Lebensmittelunternehmer
bzw. vertretungsberechtigte Person(en) bzw. vertretungsberechtigte Person(en)
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

FB Beiblatt Fischereierzeugnisse (zum Betriebsspiegel)

Betriebsarten

Fischereifahrzeug*) []ja
Gefrierschiff*) [lja
Fabrikschiff¥) [lja
Versteigerungshalle [ja
GroRmarkt [ja
Betrieb zur Herstellung von Fischereierzeugnissen [ja

* Angabe des Heimathafens (Angabe im Schiffsregister):

Betriebsbereiche fur

Frische Fischereierzeugnisse, ganze Fische [ja
Zubereitete Fischereierzeugnisse [ja
Verarbeitete Fischereierzeugnisse []ja

Durch maschinelles Ablésen von Fleisch gewonnene Fischereierz. [ ]ja

1. Informationen zur Betriebsstruktur (Angabe jeweils als Jahresdurchschnitt)

] Produktion ganzjahrig ] Saisonbetrieb von / bis:

1.1 Bereich frische Fischereierzeugnisse, ganze Fische:

in kg

Kapazitat der Halterung

Maximale Schlachtkapazitat pro Stunde

Durchschnittliche Schlachtkapazitat pro Woche

1.2 Bereich zubereitete Fischereierzeugnisse:

in kg / Woche

SiRwasserfische

Salzwasserfische

Krustentiere

Schalentiere

Stand 11/2020



Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

Arbeitsgange (Zutreffendes ankreuzen)

Ausnehmen

Kdpfen

Zerteilen, Filetieren, Zerkleinern
Verpacken

Kdhlen

Tiefgefrieren

1.3 Bereich verarbeitete Fischereierzeugnisse:

Menge Produktarten (ca.) in kg / Woche

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

[lja
[lja
[lja
[lja
[lja
[1ja

Getrocknete Fischereierzeugnisse

Kaltgeraucherte Fischereierzeugnisse

HeilRgeraucherte Fischereierzeugnisse

Gesalzene Fischereierzeugnisse

Anchosen

Marinaden

Erhitzte Fischereierzeugnisse (Brat-, Kochfisch)

Durch maschinelles Abldsen von Fleisch gewonnene Fischereier-
zeugnisse

Ort, Datum Unterschrift
Verantwortlicher Lebensmittelunternehmer Verantwortlicher Lebensmittelunternehmer
bzw. vertretungsberechtigte Person(en) bzw. vertretungsberechtigte Person(en)
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

FB Beiblatt Milch (zum Betriebsspiegel)

Betriebsbereiche

Sammlung von Milch [ja

Lagerkapazitat in kg

Herstellung von Milcherzeugnissen (Kase, Eis, Joghurt etc.) [ja

1. Informationen zur Betriebsstruktur (Angabe jeweils als Jahresdurchschnitt)

1.1 Bereich Herstellung von Milcherzeugnissen:

Anlieferungsmenge (ca.) in kg pro Woche

Rohmilch

Milcherzeugnisse,
gaf. welche

Verwendete Ausgangsmaterialien (Zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. erganzen)

Kuhmilch [lija
Milch anderer Tierarten? [] ja
Milcherzeugnisse! (Kase, Eis, Joghurt etc.) L] ja

Sonstige Verarbeitungserzeugnisse tierischen Ursprungs® [_] ja:

Pflanzliche Lebensmittel |:| ja

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

Fleisch-, Fischerzeugnisse, Eiprodukte, Gelatine angeben
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

Menge Produktarten (ca.) in kg / Woche (Bitte Zutreffendes angeben, ggf. weitere Produkte erganzen)

Produkt

aus Rohmilch

Vorzugsmilch

Pasteurisierte Milch

UHT-Milch

aus erhitzter Milch

aus Milch, die sonstigen Behandlungs-
verfahren unterzogen wurde?

Steril-Milch

Sonstige Milch

Kondensmilch

Sahne

Joghurt, Kefir

Sauermilch

Buttermilch

Pulverformige
Milcherzeugnisse

Frischkase

Weichkéase

Schnittkase

Hartkase

Butter

Speiseeis

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

Ort, Datum

Stand 11/2020
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

FB Beiblatt Eiprodukte/Packstelle (zum Betriebsspiegel)

Betriebsbereiche

Eierpackstelle [lja
Gewinnung von Fliissigei []ja
Herstellung von Eiprodukten [ja

Informationen zur Betriebsstruktur (Angabe jeweils als Jahresdurchschnitt)

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

Geflugelart: [ ] Legehenne (Gallus gallus)
[] andere (bitte angeben):

Schaleneier aus eigener Produktion [lja
Schaleneier zugekauft [lja
Fliissigei, gekiihlt [lja
Flussigei, tiefgefroren []ja
Sonstige: [lja

Menge Produktarten (ca.) in kg pro Woche bzw. sortiert in Stick pro Woche

Flussigei, gekihlt

Flussigei, tiefgefroren

Flissigei, entzuckert

Eiprodukte

Schaleneier (eigene Produktion)

Schaleneier (zugekauft)

Schaleneier (Sortierung als Dienstleister)

Ort, Datum Unterschrift Name, Vorname in Druckbuchstaben
Verantwortlicher Lebensmittelunternehmer Verantwortlicher Lebensmittelunternehmer
bzw. vertretungsberechtigte Person(en) bzw. vertretungsberechtigte Person(en)
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

FB Beiblatt Gelatine und Kollagen (zum Betriebsspiegel)

Betriebsbereiche

Sammeln, Beférdern und Lagern von Rohstoffen [ja

Herstellung von Gelatine [ja

Menge in kg pro Woche:

Herstellung von Kollagen [ja

Menge in kg pro Woche:

1. Informationen zur Betriebsstruktur (Angabe jeweils als Jahresdurchschnitt)

1.1 Bereich Sammeln, Befordern und Lagern von Rohstoffen:

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

Knochen

Héaute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkauern

Schweinehaute

Gefliigelhdute

Bander und Sehnen

Héaute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Graten

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

Héaute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkauern

Schweinehaute und -knochen

Gefliigelhdute und -knochen

Bander und Sehnen

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Graten

Zulassung / Registrierung nach Verordnung (EG) Nr. 1069/2009
[ ] beantragt
[] vorhanden (ggf. auch &ltere Zulassung / Registrierung nach VO (EG) Nr. 1774/2002
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

1.2 Bereich Herstellung von Gelatine:

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

Knochen

Héaute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkauern

Schweinehaute

Geflugelhdute

Bander und Sehnen

Héaute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Graten

1.3 Bereich Herstellung von Kollagen:

Art und Menge der Rohstoffe fiir die Kollagenherstellung (i

n kg pro Woche)

Héaute und Felle von als Nutztieren gehaltenen Wiederkauern

Schweinehaute und -knochen

Geflugelh&dute und -knochen

Bander und Sehnen

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Graten

Ort, Datum Unterschrift
Verantwortlicher Lebensmittelunternehmer
bzw. vertretungsberechtigte Person(en)
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

FB Beiblatt Kiihllager (zum Betriebsspiegel)

1. Betriebsdaten

Grundrissplan [ ] ja (siehe Anlage) [ ] nein
Grundflache des Betriebsgebaudes Flache gesamt
Kihlrdume Anzahl Flache gesamt
Tiefkiihlrdume Anzahl Flache gesamt
Lagerrdume Anzahl Flache gesamt
Kommissionierungsrdume Anzahl Flache gesamt
Personalrdume Anzahl Flache gesamt
Sonstige Rdume Anzahl Flache gesamt
Abfallsammelraume Anzahl Flache gesamt
Palettenstellplatze Anzahl
Kihl- und Tiefkuhlfahrzeuge Anzahl

Schockfrostanlage [lja [ ] nein

2. Art der Waren

Lebensmittel [ ] tierisch [] pflanzlich []

Arzneimittel [] Futtermittel  [] Zusatzstoffe [ ]

Chemikalien [ ] Sonstiges:

3. Tatigkeitsfelder:

Lagerung

Bezeichnung der jeweiligen Waren

Kihlung

Tiefkiihlung

Frosten

Umpacken

Verpacken

Kommissionierung

Transport

ODodododod

Sonstiges
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

4. Fremdvermietung

Vermietung Stellpléatze [] Anzahl der vermieteten Stellplatze
Vermietung Raume [] Anzahl der vermieteten Raume
Einlagerung durch Dritte ] ja [] nein

5. Fremdanmietung

Anmietung Stellplatze [] Anzahl der angemieteten Stellplatze
Anmietung Raume L] Anzahl der angemieteten Raume
Einlagerung durch Dritte ] ja [] nein

6. Allgemeine Vertriebswege

[ ] Regional [ ]Land [ ] National [ ] Innergemeinschaftich  [_] Drittland

7. Ruckverfolgbarkeitssystem

[ ] EDV [ ] Papierform
Daten vor Ort verfiigbar [lja [ ] nein

8. Lagermanagement

[ ] EDV [ ] Papierform
[ ] Einlagerdatum abrufbar [_] MHD abrufbar [] Firstin / First out - Verfahren

9. Regelmé&Rige Inventuren

[ lja, Zeitabstand der Inventuren: [ ] nein

10. Weitere Zulassungen / Registrierungen nach der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009
bzw. éltere Zulassungen / Registrierungen nach VO (EG) Nr. 1774/2002

[ lja, Artund Zulassungs- / Registrierungsnummer: [ ] nein
Ort, Datum Unterschrift Name, Vorname in Druckbuchstaben
Verantwortlicher Lebensmittelunternehmer Verantwortlicher Lebensmittelunternehmer
bzw. vertretungsberechtigte Person(en) bzw. vertretungsberechtigte Person(en)
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AH Beiblatt Grof3kiiche zum Betriebsspiegel

Produktionsverfahren

Frischkost (Cook and Serve)
Warmkost (Cook, Hold and Serve)
Kihlkost (Cook and Chill)
Tiefkiihlkost (Cook and Freeze)

Erhitzen (Regenerieren)

[] Produktion ganzjahrig [] Saisonbetrieb (von/bis):

Lebensmitteltransport: [lja

[ja
[ja
[ja
[ja
[ja

[ ] nein

1. Beantragte Be- oder Verarbeitung von unverarbeiteten Lebensmitteln tierischen Ursprungs

Ja

Nein

Fleisch von Rindern, Schweinen, Ziegen, Schafen o-
der Pferden

[

Hackfleisch / Fleischzubereitungen

Frisches Wildfleisch

Fisches Geflugelfleisch

Fischer Fisch

Rohe Eier oder nicht pasteurisiertes Fliissigei

Rohmilch, Rohrahm

lebende Muscheln

I

Unverarbeitete Froschschenkel, Schnecken

O0O|g0oo|goimo

2. Beantragte Herstellungsmenge an Speisen pro Woche (Gesamtmenge in Portionen)

Portionen pro Woche

Feinkostsalate

Suppen / Eintdpfe

Gerichte fur den Kaltverzehr

Gerichte fur den Warmverzehr

Desserts/ Feinbackwaren

Gesamtmenge Portionen

Ort, Datum Unterschrift Name, Vorname in Druckbuchstaben
Verantwortlicher Lebensmittelunternehmer Verantwortlicher Lebensmittelunternehmer
bzw. vertretungsberechtigte Person(en) bzw. vertretungsberechtigte Person(en)
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AH Prifprotokoll / Bewertung
Landratsamt / Stadt

An die Zulassungsbehorde

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

1. Betrieb (Name, Anschrift)

[ ] bereits zugelassener Betrieb seit

[] Neuzulassung

2. Tag der Betriebsbesichtigung:

3. Besichtigung durch:

4. Ergebnis der aktuellen Risikobewertung vom

vorgegebene Kontrollfrequenz KVB Hygienekon-
trolle (amtl. TA):
vorgegebene Kontrollfrequenz Vollkontrolle

5. bereits vorhandene Genehmigungen / Auflagen (sofern Tatigkeiten bereits ausgetibt wer-
den, z.B. Abgabe von SRM-enthaltenden Képfen an Zerlegungsbetrieb):
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6. Mangelbericht
siehe Beiblatt bzw. beigefiigte Prflisten

7. Im Zulassungsbescheid zu beriicksichtigende Genehmigungen / ,Ersatzlésungen”
nach VO (EG) Nr. 852/2004 und VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m. Anlage 1 AVV LmH

Stichwort Fundstelle Text

8. Ergebnis und Empfehlung:

[] Erteilung den Zulassung
[] Erteilung der Zulassung unter Auflagen
[] Zulassung kann nicht erteilt werden

Begriindung:

Ort, Datum Unterschrift
Amtstierarztin/Amtstierarzt
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Fragen und Antworten sowie Anmerkungen zur Zulassung

Im Katalog sind Fragen kursiv gedruckt.

Inhaltsverzeichnis:

AbwasserentSorguNGSPIAN .......coooviiiiiiiiie e -34 -
Anwendung der AuslegungShinWeISe..........coooviiiiiiiiniii e -34 -
Betriebstbergreifende Nutzung von RAUMEN.........ccooeiiiiiiiiiiiiiiiie e -34 -
(O (=T 1o o [ A OF= =] (= PP -34 -
Cash and Carry / C & C MAIKLE .......cooiieiiiiiiee e -34 -
DrIttelregelUNG ... e -35-
Eilaufschlagbetriebe ... ... ... -36 -
EIerpacksStellen ... ... e -37 -
Eigenkontrollen und Dokumentation............oooevuiiiiiiinn e -37 -
EINZEINANAEL.... .. -39 -
EINraumM-MetZQeIEIEN .......e e eeeeaeanes -39 -
ENAVEIDIraUCNET ... ..o -40 -
FarMWIlA. ... oo e eaaaaa -40 -
Fische und FiSChereierzeugniSSe ........couvvveiiiiiiiiiiiiiie e -41 -
Getrennte Produktions- und VerkaufSraume ..............cceeieieiiiiiiiiiiiiiiineeeeeee -43 -
GroR3kuchen / Gemeinschaftsverpflegung ... -43 -
HACKIIBISCR. ... eeeeaaaees -44 -
HandwasChVOrTiCRtUNG ..... oo e -44 -
SHOTQUEBTUNG™ . e e -44 -
HYQIENESCNIBUSE ... e e e e eeaaaees -45 -
[dentitAtsKenNZeICheN. ... -45 -
Kreuzung zugelassener und nicht zugelassener Bereiche - Personalwege .- 46 -
Kreuzung zugelassener und nicht zugelassener Bereiche - Warenlager .....- 46 -
KUONIFAUM ... et e e e e e e eeeenne -46 -
MESSErdeSINTEKLION ......uuuiiiii e eeeeeeaeaees - 47 -
Milchabgabeautomaten ... - 47 -
R&aumliche und zeitliche Trennung - RINder .........ccoooviiiiiiiiiiiiii s -48 -
Registrierungspflichtige Tatigkeiten in zugelassenen Betrieben................... -48 -
RETOUIEN .. .. e e e e e e e e eea s - 49 -
Y1 = LU =PSRN -49 -
Tierschutz SChlaChtung ..........ei oo -50 -
Tiren mit OffniuNg NACH AUREN.........c.eoiveeii et -50 -
Treiben VON TIEIEN ... -51-
WaASCRPIALZ. ... -51-
Wild, freilebend..... ... -52 -
Zulassung der SChlaChtung........cooooiiiiiiiii e -56 -
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Abwasserentsorgungsplan

Der Abwasserentsorgungsplan soll die sichtbaren Abflisse / Gullies und ggf. Abwas-
serrinnen enthalten. Grundsatzlich ist der Abwasserverlauf unterhalb des Bodens fir

die Zulassung nicht relevant.

Anwendung der Auslegungshinweise

Die Auslegungshinweise nach Anlage 1 der AVV LmH sind bei der Besichtigung an Ort
und Stelle einzubeziehen und soweit angemessen, bei der Prifung der Zulassungsfa-
higkeit zu beriicksichtigen. Uber die Angemessenheit entscheidet der Sachverstandige.
Viele Auslegungshinweise sind mit Beispielen erlautert. Anstelle der genannten Bei-
spiele kann auch eine andere Losung ausreichend sein (vgl. abgeschragte Fenster-

simse).

Betriebsubergreifende Nutzung von Raumen

Mehrere Betriebe auf einem Grundstiick kdnnen bestimmte fiir einen Lebensmittelbe-
trieb erforderliche Raume (insbesondere Sozialrdume, Toiletten, Umkleiden, Lager fur
andere Stoffe als Lebensmittel, Verladeeinrichtungen, Kiihlaggregate, Wasserversor-
gungsanlage, ggf. auch Produktionsrdume, etc.) gemeinsam nutzen, sofern die spezifi-
schen Anforderungen erflllt sind und sich hieraus kein Kontaminationsrisiko ergibt. Die
lebensmittelrechtliche Verantwortung insbesondere hinsichtlich der Abstellung ggf. auf-
tretender Mangel muss jeweils eindeutig und nachvollziehbar festgelegt und dokumen-

tiert sein.

Catering / Caterer

Catering im Sinne der Bereitstellung und Abgabe von Speisen und Getrénken an End-
verbraucher an anderen Orten als der Herstellung und unter der durchgangigen Ver-
antwortung desselben Lebensmittelunternehmers stellt eine Form des Einzelhandels
dar. Eine solche Tatigkeit ist nicht zulassungspflichtig. Siehe auch unter ,Einzelhandel*

bzw. unter ,Grof3kiichen”.

Cash and Carry / C & C Markte

Auch fir sog. C & C Markte gilt, dass Téatigkeiten, die Uber die Lagerung und den Trans-
port hinausgehen, der Zulassungspflicht unterliegen. Zulassungspflichtige Téatigkeiten

sind z. B.:
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e Kichenfertiges Zerlegen von frischem Fleisch oder Herstellung, Neuumhdllen o-

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

o Einfrieren, Tiefgefrieren, Auftauen, Umhdallen und Wiederumhdallen von Lebens-
mitteln tierischen Ursprungs, fur die im Anhang Il der Verordnung (EG) Nr.
853/2004 Kriterien festgelegt sind

e Zerteilen und Neuumhiillen von Kase

Keine Zulassung ist fur das ,Durchhandeln“ (Aufteilen, Neuzusammenstellen, Kihlla-
gern) von Lebensmitteln nétig, wenn diese dabei weder in ihrer Art noch in ihrer Zusam-
mensetzung noch hinsichtlich ihrer Umhillung / Verpackung irgendeine Veranderung

erfahren.

Registrierte C&C-Markte diurfen Lebensmittel tierischen Ursprungs auch an zugelassene
Betriebe liefern, sofern die relevanten Lebensmittel in zugelassenen Betrieben herge-
stellt oder behandelt wurden und in dem C&C-Markt keine tber die Lagerung und den
Transport hinausgehende Tatigkeit im Zusammenhang mit den betreffenden Lebensmit-

teln stattgefunden hat. Dies gilt analog fir registrierte Kiihlhauser.

Drittelregelung

Die sogenannte Drittelregelung beschreibt die Bedingungen, unter denen eine neben-
sachliche Tatigkeit des Einzelhandels vorliegt und somit keine Zulassungspflicht be-
steht. Als nebensachliche Tatigkeit auf lokaler Ebene von beschranktem Umfang ist die
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 Um-
kreis von nicht mehr als 100 km gelegene Betriebe beschrénkt (siehe auch unter Ein-

zelhandel).

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

sprungs an andere Betriebe des Einzelhandels einschlielilich eigener Filialen abgege-

ben wird. Genaue Berechnungen sind dann nicht erforderlich.

~Herstellen* umfasst gemal3 8§ 3 Nr. 2 LFGB das Gewinnen, einschlielilich Schlachten
oder Erlegen lebender Tiere, deren Fleisch zum Lebensmittel bestimmt ist, das Her-
stellen, das Zubereiten, das Be- und Verarbeiten und das Mischen. Die Herstellungs-

menge an Lebensmitteln tierischen Ursprungs ist damit nicht nur auf selbst produzierte
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Ware begrenzt. Zur Zulassungspflicht bzw. zur Anwendung der Drittelregelung bei Fi-

schern / Teichwirten siehe unter ,Fische und Fischereierzeugnisse*.

Als grobe Schatzung kann zum Beispiel ein Metzger den Umsatz (Jahresmittel) des
Ladengeschafts seiner Metzgerei mit dem Umsatz der Filialen vergleichen. Der Le-
bensmittelunternehmer ist nicht verpflichtet, die Umsatze der Zulassungsbehdorde mit-
zuteilen. Die Entscheidung, ob die Abgabe an andere Einzelhandelsbetriebe mehr oder
weniger als ein Drittel der Herstellungsmenge betragt, liegt beim Lebensmittelunterneh-

mer.

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

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

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

als Endverbraucher oder als Lebensmittelunternehmer den Einkauf tatigt.

Grundsatzlich darf eine zulassungspflichtige Tatigkeit erst nach Erhalt der Zulassung
ausgefihrt werden. ,Das Drittel” darf also erst Uberschritten werden, wenn die Zulas-
sung vorhanden ist. Im Gegensatz dazu kann die Zulassung bereits beantragt und er-
teilt werden, wenn ,das Drittel“ noch nicht tberschritten ist. Die Entscheidung, wann die
Zulassung fur mogliche Geschaftserweiterungen beantragt wird, liegt beim Lebensmit-
telunternehmer. Ebenso ist eine Zulassung nicht unter Verweis auf Art. 1 Abs. 5 Buch-
stabe b der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zu verweigern, aul3er auch eine zukiinftige

Uberschreitung der Drittelgrenze ist im Einzelfall véllig ausgeschlossen.

Eiaufschlagbetriebe

Eiaufschlagbetriebe unterliegen grundsatzlich Art. 1 Abs. 1 sowie Art. 4 Abs. 2 (Ei wird
behandelt) der Verordnung (EG) Nr. 853/2004. Damit sind Eiaufschlagbetriebe zulas-
sungspflichtig. Ausgenommen sind jedoch nach Art. 4 Abs. 2 der o. g. Verordnung an-
dere Einzelhandelstatigkeiten als die, die gemaf Art. 1 Abs. 5 Buchstabe b (,Einzel-

handelstéatigkeiten, die zur Deckung des Bedarfs eines anderen Betriebs an Lebensmit-

teln tierischen Ursprungs®) unter die genannte Verordnung fallen.

Somit sind Betriebe, die frische Eier aufschlagen und daraus Lebensmittel herstellen,
die als fertiges Lebensmittel keine Lebensmittel tierischen Ursprungs darstellen (z. B.
Back- und Konditoreiwaren), nicht zulassungspflichtig, sofern sie als Betriebe des Ein-

zelhandels nur an Endverbraucher oder andere Betriebe des Einzelhandels abgeben.
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Die Abgabe an andere Betriebe des Einzelhandels ist weder mengenmafig noch ort-

lich beschrénkt. Eine Zulassungspflicht ergibt sich allerdings fiir Betriebe, die

1. Frischeier aufschlagen und Flussigei als unverarbeitetes Erzeugnis an andere Be-
triebe abgeben, z. B. sogenanntes Packstellenei (eine Abgabe dieses Produkts an

Endverbraucher ist unwahrscheinlich),

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

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

Betriebe) abgeben.

Eierpackstellen

Eierpackstellen sind zulassungspflichtig, sofern mehr als ein Drittel der Eier an andere
Betriebe des Einzelhandels abgegeben werden. Nach Marktrecht gibt es parallel eine
Zulassung von Packstellen nach Art. 5 der Verordnung (EG) Nr. 589/2008. Bei der
Vergabe der Zulassungsnummer fur Eierpackstellen kann gemaf 8 2 Abs. 5 der AVV
LmH die nach Verordnung (EG) Nr. 589/2008 erteilte Packstellen-Kennnummer als Zu-

lassungsnummer erteilt werden.

Die Fristen fur das Sortieren, Kennzeichnen und Verpacken der Eier sowie die Kenn-
zeichnung der Verpackungen sind in Art. 6 der Verordnung (EG) Nr. 589/2008 gere-
gelt. Die Kennzeichnung der Eier und Verpackungen nach Verordnung (EG) Nr.
1234/2007 bzw. Verordnung (EG) Nr. 589/2008 sowie § 4 Legehennenbetriebsregister-
gesetz (LegRegG) mit 88 2 und 3 Legehennenbetriebsregisterverordnung (LegRegV)
entspricht der Kennzeichnung nach Verordnung (EG) Nr. 853/2004.

Die gesonderte Zustandigkeit fir Marktrecht (i. d. R. Landwirtschaftsverwaltung) ist zu

beachten.

Eigenkontrollen und Dokumentation

Der erforderliche Umfang betrieblicher Eigenkontrollen ist abhangig u. a. von der Be-
triebsstruktur, dem Produktionsprozess, der Art der Lebensmittel siehe auch Anlage 3,
Prifliste Eigenkontrollen. Zur Bewertung der Angemessenheit der Untersuchungen von
Produkten nach VO (EG) Nr. 2073/2005 kann der Entscheidungsbaum in Anlage 3,

Prifliste Eigenkontrollen herangezogen werden.
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Schadlingsbekampfungsplan:

Bei sehr kleinen Metzgereien kann i. d. R. als ausreichend erachtet werden:
Sichtkontrolle bzgl. Schadnagern, Kéderboxen bzgl. Schaben. Angabe der Kor-
rekturmafnahmen bei Schadlingsbefall, z. B. Beauftragung einer professionel-
len Schadlingsbekampfungsfirma. Bei mittleren und gré3eren Betrieben ist in
der Regel ein umfassendes System fur Schadlingsmonitoring und —bekampfung

erforderlich.
HACCP:;

Far kleine, handwerklich strukturierte Betriebe ist die betriebsbezogene Ver-
wendung einer notifizierten Leitlinie, wie zum Beispiel der Leitlinie fur eine Gute
Hygienepraxis in handwerklichen Fleischereien des Deutschen Fleischerver-
bands, als Grundlage i. d. R. ausreichend. Die dort vorgegebenen Dokumente

mussen betriebsspezifisch verwendet werden.
Personalschulung und Infektionsschutzbelehrungen:

Die Durchfuihrung der vorgeschriebenen Personalschulungen (einschlief3lich
ggf. der Schulung Giber den Umgang mit leicht verderblichen Lebensmitteln) und
Infektionsschutzbelehrungen (Folgebelehrungen) ist nachzuweisen. Eine vor-
bildliche, rechtlich jedoch nicht geforderte Dokumentation benennt Inhalte, Re-

ferenten, Teilnehmer, Termin und Dauer der Schulung.

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

taglichen Anwendung.
Trinkwasseruntersuchung:

Fur kleine Metzgereien kann grundsatzlich die Leitlinie fur eine Gute Hygie-
nepraxis in handwerklichen Fleischereien des Deutschen Fleischerverbands als
Orientierung dienen. In sehr kleinen Metzgereien kann ggf. je nach fachlicher
Risikoeinschatzung auf eine jahrliche Untersuchung verzichtet werden.

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

.Einzelhandel” bezeichnet die Handhabung und / oder Be- oder Verarbeitung von Le-
bensmitteln und ihre Lagerung am Ort des Verkaufs oder der Abgabe an den Endver-
braucher. Hierzu gehdren beispielsweise Laden, Supermarkt-Vertriebszentren, Gast-
statten, Betriebskantinen, GroRR3kiichen und Catering-Betriebe. Auch der Versandhan-
del von Lebensmitteln tierischen Ursprungs ist dem Einzelhandel zuzurechnen, sofern
die Abgabe direkt an den Endverbraucher erfolgt. Direkt an den Endverbraucher erfolgt
die Abgabe, solange kein Lebensmittelunterhandler zwischengeschaltet ist. Die Auslie-

ferung der Waren durch einen Postdienst ist hier ohne Belang.

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

chen Téatigkeit hinaus an andere Betriebe des Einzelhandels abgeben.

Eine nebenséchliche Tatigkeit liegt nach § 6 Tier-LMHV vor, wenn die Abgabe auf
hdchstens ein Drittel der Herstellungsmenge an Lebensmitteln tierischen Ursprungs
und auf im Umkreis von nicht mehr als 100 km gelegene Einzelhandler beschrankt ist

(siehe auch Drittelregelung).

Einraum-Metzgereien

Es besteht die Mdglichkeit, dass in Schlachtr&umen handwerklich strukturierter
Schlachthéfe in beengter rAumlicher Lage Fleisch zerlegt wird, sofern Vorkehrungen

zur Vermeidung einer Kontamination des Fleisches getroffen worden sind.
Grundsatzlich ist folgendes zu beachten:

e Die Zerlegung im Schlachtraum kann nur akzeptiert werden, wenn eine Trennung
von Schlacht- und Zerlegeraum durch angemessene Malinahmen nicht méglich ist

(z. B. durch bauliche MaRRnahmen, Verlagerung der Zerlegung, etc.).

¢ Kontaminationen missen durch geeignete Malinahmen vermieden werden. Eine
strikte zeitliche Trennung muss gegeben sein. Die Prifung der Voraussetzungen
nach Anlage 1.2 Nr. 2.2.2.1 der AVV LmH obliegen der zustandigen Uberwa-

chungsbehdorde.

e Ein ,Raum” wird Uber Wande, Decke und Ful3boden definiert. Raumteiler fihren
nur zu einer Bereichseinteilung, so dass die zeitliche Trennung der einzelnen Ar-

beitsschritte erforderlich ist.
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Die Ausfuihrungen gelten auch wenn neben der Zerlegung auch eine Verarbeitung im

gleichen Raum stattfinden soll.

Endverbraucher
Sind Gaststatten wie friiher dem Endverbraucher gleichgesetzt?

In der LMHV, der Tier-LMHV und der Tier-LMUV wurde von der Ermachtigung nach §
4 Abs. 2 Nr. 1 LFGB kein Gebrauch gemacht. Damit sind Gaststatten und Einrichtun-

gen zur Gemeinschaftsverpflegung den Verbrauchern/-innen nicht gleichgestellt.

Dies bedeutet beispielsweise fir die Berechnung eines Drittels der Herstellungsmenge
an Lebensmitteln tierischen Ursprungs, dass die Abgabe an Gaststatten als Abgabe an
andere Einzelhandler einzubeziehen ist. Sie gilt nicht als Abgabe an den Endverbrau-

cher.

Farmwild

Nach der Toétung am Herkunftsort (im Gehege) muss Farmwild noch in der Decke an
einen fur die Schlachtung von Farmwild zugelassenen Schlachtbetrieb gebracht wer-
den. Dies gilt sowohl flr sogenanntes ,Drei-Tage-Farmwild“ als auch flir sogenanntes

,28-Tage-Farmwild".

Nach Art. 6 Absatz 5 VO (EU) 2019/624 kdnnen die Mitgliedstaaten die Schlachtung von
Farmwild bis 28 Tage (anstelle von 3 Tagen) nach Ausstellung der Gesundheitsbeschei-
nigung geman Artikel 5 Absatz 2 Buchstabe f gestatten, wenn nur kleine Mengen an
Farmwildfleisch vom Erzeuger direkt an den Endverbraucher oder an ortliche Einzelhan-
delsunternehmen abgegeben werden, die direkt an den Endverbraucher abgeben und
nicht mehr als 50 Tiere pro Jahr und pro Herkunftsbetrieb geschlachtet werden. Fir die
Vermarktung von Farmwild ergeben sich aus den Vorschriften der VO (EU) 2019/624

verschiedene Mdglichkeiten:

1. Giltigkeit der Gesundheitsbescheinigung 3 Tage (3-Tage-Regel) mit unbe-
schrankter Vermarktung

2. Gultigkeit der Gesundheitsbescheinigung 28 Tage (28-Tage-Regel) mit einge-
schrankten Vermarktungswegen des Fleisches direkt an Endverbraucher und
ortliche Einzelhandelsbetriebe die direkt an den Endverbraucher abgeben aus
kleinen Farmwildhaltungen mit weniger als 50 Schlachtungen pro Jahr

3. Nutzung beider Alternativen durch einen Farmwildschlachtbetrieb fur verschie-

dene Herkunftsbetriebe.
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Far die unter Nr. 2 und Nr. 3 genannten Mdéglichkeiten stellt sich die Frage der amtli-
chen Uberwachung beziiglich der unter Art. 6 Abs. 5 Buchst a und b VO (EU) 2019/624

genannten Einschrdnkungen der Vermarktungswege.

Fur Farmwildschlachtbetriebe, die Farmwild nach Nr. 2 oder nach Nr. 3 schlachten,
wird im Regelfall eine einfache Prifung der Vermarktungswege als ausreichend ange-
sehen. Die Behdrde prift im Regelfall die Entscheidung des Lebensmittelunternehmers
nur auf Plausibilitat. Ggf. kann anhand der Dokumente zur Riickverfolgbarkeit eine ein-

gehendere Uberpriifung erfolgen.

Im Falle der Nr. 3 ist im Regelfall eine behérdliche Plausibilitatsprifung des von dem
Lebensmittelunternehmer des Farmwildschlachtbetriebs eingefiihrten Systems zur Si-
cherstellung einer ausreichenden Trennung beider Kategorien ebenfalls ausreichend.
Die Entscheidung, wie die Trennung sichergestellt wird, liegt beim Lebensmittelunter-
nehmer. Denkbar waren z. B. eine zeitliche Trennung oder eine zusatzliche interne
Kennzeichnung des Fleisches und ggf. der Erzeugnisse. Andere Moglichkeiten kdnnen
durch den Lebensmittelunternehmer oder im Rahmen einer Leitlinie des Wirtschafts-
verbands ebenfalls dargelegt und angewendet werden. Bei Betrieben, die Farmwild-
fleisch ausschlieRRlich direkt an Endverbraucher und ortliche Einzelhandelsbetriebe, die
direkt an den Endverbraucher abgeben, vermarkten, eribrigt sich eine Trennung des
Fleisches auch wenn Farmwild sowohl nach dieser Ausnahmeregelung des Art. 6 Abs.
5 Buchst. a VO (EU) 2019/624 als auch anderes Farmwild geschlachtet wird.

Fur den Fall, dass im Rahmen der amtlichen Uberwachung Mangel in Bezug auf die
Vermarktungswege festgestellt werden, ist neben anderen Verwaltungsmaflinahmen
die Anordnung einer internen Ricknahme vom Markt zu prifen, da eine unbeschrénkte

Verkehrsfahigkeit nicht gegeben ist.

Fische und Fischereierzeugnisse
Abgrenzung der Primérproduktion
Primarproduktion:

Die Primarproduktion bezieht sich auf Tatigkeiten im landwirtschaftlichen Betrieb
oder auf gleicher Ebene, also Binnenfischerei oder Teichwirtschaft / Aquakultur. Die

Primarproduktion umfasst folgende Téatigkeiten:
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e Fischen, Umgang mit Fischereierzeugnissen (ohne wesentliche Veranderung
ihrer Beschaffenheit) einschliellich lebender Fischereierzeugnisse, Beftrde-
rung zum ersten Betrieb

e Totung, Ausblutung, Entdarmung, Entfernen der Flossen, Kithlung und Verpa-
ckung, Verladung in Behélter zwecks Befdorderung von Fischen. Bei diesen T&-
tigkeiten des Primérproduzenten Fischer / Teichwirt ergeben sich keine wesent-
lichen Veranderungen der Beschaffenheit der Fischereierzeugnisse. Bei diesen
Tatigkeiten handelt es sich um Routinearbeiten auf Ebene der Primarproduk-
tion. Die genannten Fischereierzeugnisse gelten auf Ebene der Primarproduk-

tion als Priméarprodukte.

Der Zukauf von lebenden Fischen zum Einsetzen in den Teich ist lebensmittelrecht-

lich nicht relevant.
Tatigkeiten, die Uber die Primarproduktion hinausgehen:
e Zukauf von geschlachteten Fischen

e Schlachten von Fischen in Betrieben, die nicht zur Primarproduktion z&hlen,

also in Betrieben des Einzelhandels oder in zugelassenen Betrieben

e Weitere Be- oder Verarbeitung von Primérerzeugnissen, wie z. B. Filetieren,

Vakuumverpackung, Rauchern, Marinieren, usw. durch den Fischer / Teichwirt
Registrierung und Zulassung

Die Abgabe kleiner Mengen* Primérerzeugnisse durch den Fischer / Teichwirt an End-
verbraucher oder an den ortlichen Einzelhandel unterliegt nicht der Registrierungs-
pflicht nach Verordnung (EG) Nr. 852/2004. Eine kleine Menge umfasst bei direkter Ab-
gabe an Verbraucher eine haushaltsiibliche Menge; bei Abgabe an Einzelhandelsbe-
triebe Mengen, die der fir den jeweiligen Einzelhandelsbetrieb tagesublichen Abgabe

an Verbraucher entsprechen (* im Sinne des § 3 Tier-LMHV).

Die Abgabe gréRerer Mengen Primarerzeugnisse durch den Fischer / Teichwirt an

Endverbraucher oder die Abgabe an den Grof3handel ist registrierungspflichtig.

Fur Einzelhandelsbetriebe gelten die grundsatzlichen Ausfihrungen zu Einzelhandel

und Drittelregelung (siehe ,Drittelregelung®).

Hinsichtlich der Zulassung sind ebenfalls die allgemeinen Ausfiihrungen zu beachten.

Fur den Fischsektor gelten jedoch zusatzlich folgende Besonderheiten:

e Schlachten von Fischen ist auch in Einzelhandelsbetrieben mdglich. Es st per
se keine Zulassungspflicht aus (im Unterschied zum Schlachten im Fleischbe-

reich).
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¢ Hinsichtlich der Drittelregelung ist bei der Abschéatzung, ob mehr als ein Drittel
der Herstellungsmenge von Lebensmittel tierischen Ursprungs an andere Be-
triebe des Einzelhandels abgegeben wird, auch die Abgabe geschlachteter Fi-
sche durch den Fischer / Teichwirt an Endverbraucher zu bertcksichtigen (Ab-
gabe eines frischen Fischereierzeugnisses). Die Abgabe geschlachteter Fische
an andere Betriebe des Einzelhandels muss nicht in die Drittelabschétzung ein-

flieRen (diese kann als Abgabe von Primérerzeugnissen erfolgen).

e Zulassungspflicht besteht fiir die Herstellung von frischen oder verarbeiteten Fi-
schereierzeugnissen (auch Schlachten von Fischen in Betrieben, die nicht der

Primarproduzent sind) oberhalb der Drittelregelung.

Siehe auch ,Empfehlungen fur die Anwendung des EU-Hygienepaketes bei der Erzeu-
gung, Verarbeitung und Vermarktung von Fischereierzeugnissen in Bayern* unter dem

Link http://www.Ifl.bayern.de/mam/cmsO07/ifi/dateien/empfehlungen.pdf.

Getrennte Produktions- und Verkaufsraume

Befinden sich die VerkaufsrAume einer Metzgerei rdumlich getrennt von der Produkti-

onsstatte, so ist der Herstellungsbetrieb stets zulassungspflichtig. Von dem Herstel-
lungsbetrieb wird die gesamte Herstellungsmenge an den separat gelegenen Verkaufs-
raum abgegeben, so dass die Drittelregelung nicht greift. Als Einzelhandel im Sinne
des Art. 3 Nr. 7 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 kénnen nur Metzgereien, die nicht
selbst schlachten und deren Herstellungsprozess am Ort des Verkaufs / der Abgabe

stattfindet, gelten.

GroRRkuchen / Gemeinschaftsverpflegung
GrofR3kiichen fallen unter die Definition Einzelhandel (siehe dort).

Schulen, Kindertagesstatten u. &., die von Grol3kiichen / Cateringbetrieben beliefert
werden, gelten als Lebensmittelunternehmer sofern sie die Ausgabe der Speisen durch
eigenes Personal durchfuihren lassen. Gibt eine Grof3kiiche / ein Cateringbetrieb Spei-
sen / Getranke nicht nur unmittelbar an Endverbraucher, sondern auch an andere Be-
triebe (z. B. Schulen) ab, sind GroRR3kliche / Cateringbetrieb grundsatzlich zulassungs-
pflichtig und der in eigener Verantwortung ausgebende Betrieb (z. B. Schule) gilt als re-

gistrierungspflichtiger Lebensmittelunternehmer.

Auch wenn in der Ausgabestelle vor der Abgabe an den Endverbraucher rohe / unver-
arbeitete tierische Bestandteile be- oder verarbeitet werden muissen, gilt fir die Grol3-

kiche / den Caterer die Zulassungspflicht. Fir die Grol3kiiche / den Caterer ist in den
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beiden genannten Fallen die Anwendung der Drittelregelung (siehe dort) flr eine even-
tuelle Ausnahme von der Zulassungspflicht zu prifen. Dies gilt ebenso fir andere K-

chentatigkeiten (Kantinen, Restaurants etc.).

Hackfleisch

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

lung von Hackfleisch angewendet werden?

Fur die Berechnung des ,Drittels” (siehe auch unter ,Drittelregelung®) ist die gesamte
Herstellungsmenge an Lebensmitteln tierischen Ursprungs zu beriicksichtigen. Eine

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

Hinweis: Filialen fallen i. d. R. unter den Begriff ,,Einzelhandel”. Die Herstellung von
Hackfleisch in der Filiale stellt in diesem Fall eine nicht zulassungspflichtige Einzelhan-
delstatigkeit dar. Wird Hackfleisch hingegen in einer Metzgerei hergestellt und von dort
an Filialen geliefert, so ist die Herstellung von Hackfleisch ebenso wie die Herstellung
der Ubrigen Lebensmittel tierischen Ursprungs zulassungspflichtig. Auf die Anwendung

der Drittelregelung wird auch in diesem Zusammenhang hingewiesen.

Handwaschvorrichtung

Nicht von Hand zu bedienende Handwaschvorrichtungen, wie zum Beispiel mit Sensor-
technik oder mit Knie- bzw. Ful3schalter, sind an Arbeitsplatzen zu fordern, an denen z.
B. mit unverpacktem Fleisch umgegangen wird. In den Personaltoiletten kénnen nicht
von Hand zu bedienende Armaturen mit entsprechender fachlicher, auf den konkreten

Fall bezogener Begrindung gefordert werden.

»Hofquerung”

Welche Mdglichkeiten bestehen fiir den Transport von Lebensmitteln zwischen Produk-

tionsrdumen und ausgelagerten Kiihlraumen? (Hofquerung)

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

gebung etc.).
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Hygieneschleuse

Wann ist eine Hygieneschleuse erforderlich bzw. wann sind organisatorische Mal3nah-

men ausreichend?

Eine Hygieneschleuse ist im Einzelfall entbehrlich, wenn durch geeignete organisatori-
sche MalRnahmen der Kontaminanteneintrag beim Zutritt und ggf. die innerbetriebliche
Verschleppung von Kontaminanten vermieden wird (8 2 Abs. 4 i. V. m. Anlage 1.1
Punkt 1.1 AVV LmH). Die MaRnahmen sind vor Ort zu prifen, im Rahmen des Zulas-
sungsverfahrens zu dokumentieren und ggf. als Nebenbestimmungen in den Zulas-
sungsbescheid aufzunehmen. Organisatorische Losungen kénnen beispielhaft folgen-

dermaf3en gestaltet sein:
Arbeitsablauf:
Schlachtung - Reinigung - Zerlegung - Reinigung
Reinigung:

Stiefelreinigung durch Stiefelwaschanlage oder ggf. alternativ Schlauch / Eimer
/ Burste oder alternativ Schuhwechsel (z.B. bei Hofquerungen infolge ausgela-

gerter Kihlraume, bei Betreten des Konfiskatraumes)

Schiirzenreinigung oder Schiirzenwechsel (z.B. graue fiir Schlachtung, weif3 fur

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

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

Sachverstandige bzw. die jeweils zustandige Behorde.

Identitatskennzeichen

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

ckung angebracht werden oder reicht die Kennzeichnung der Transportkiste?

Nach Anh. Il Abschn. | Buchstabe C Nr. 11 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 kann
bei Erzeugnissen tierischen Ursprungs in Transportbehdltern oder Grof3packungen, die
fur eine weitere Behandlung, Verarbeitung, Umhullung oder Verpackung in einem an-
deren Betrieb bestimmt sind, das Kennzeichen auf die AuRenflache des Behaltnisses
oder der Packung aufgebracht werden. D.h. eine einzelne Kennzeichnung von z. B.
eingeschweil3ten Fleischteilen in Eurokisten fiir die Auslieferung an die Filiale(n) ist

nicht notwendig. Die Kennzeichnung am Transportbehalter ist ausreichend.
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Kreuzung zugelassener und nicht zugelassener Bereiche - Personalwege

Personal, das in zugelassenen Metzgereibetrieben in nicht zugelassenen Bereichen ar-
beitet (Ladentheke, Partyservicebereich etc.) wechselt i. d. R. hdufig zwischen zugelas-
senen und nicht zugelassenen Bereichen. Ist hier eine besondere Personalfiihrung

Uiber Hygieneschleusen erforderlich?

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

Kreuzung zugelassener und nicht zugelassener Bereiche - Warenlager

Kdnnen Schlachttierkdrper, die in einem zugelassenen Schlachttierkoérperkihlraum ge-
lagert werden, weiterhin an andere zugelassene Betriebe in den Verkehr gebracht wer-
den, obwohl der Betriebsinhaber Erzeugnisse aus seinem registrierten Zerlege- und

Verarbeitungsbereich ebenfalls in dem o. g. Kiihlraum lagert?

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

die ,Zulassungsschiene” gelangt.

Kuhlraum
Ist in kleinen Metzgereien ein Kihlraum ausreichend?

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 regelt in Anh. 1l Kap. IX Nr. 5, dass Lebensmittelun-
ternehmen Uber ausreichend groRe Raume zur getrennten Lagerung von Rohstoffen
und Verarbeitungserzeugnissen sowie lUber ausreichende, separate Kihlraume verfi-
gen mussen. Die Auslegung nach Anlage 1.1 Nr. 6.3 AVV LmH lasst jedoch im Aus-
nahmefall eine gemeinsame Lagerung von Rohstoffen und Verarbeitungserzeugnissen
zu, sofern eine gegenseitige nachteilige Beeinflussung ausgeschlossen ist. Bei hand-
werklich strukturierten Metzgereien, die bisher mit einem Kihlraum ohne Beanstandun-
gen seitens der zustandigen Behorde produziert haben, kann von einem solchen Aus-

nahmefall ausgegangen werden.

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

angezogen werden:
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¢ Einhaltung der vorgeschriebenen Temperatur auch bei Einbringen der Schlachttier-

korper z. B. mittels Temperaturlogger oder Min.-Maxi-Thermometer
e Optische Kontrolle der Kondenswasserbildung
e Grole des Kuhlraums unter Berticksichtigung der Schlacht- / Produktionsmenge

e Ausschlielilich zweckgebundene Nutzung, d. h. eine Lagerung von z. B. Getranke-

kisten, Kartonagen, etc. ist ausgeschlossen

Messerdesinfektion

Die Messerdesinfektion kann zum Beispiel in einer geeigneten Spulmaschine erfolgen,
sofern saubere Messer zum Wechseln wahrend der Schlachtung / Zerlegung in ausrei-
chender Anzahl zur Verfiigung stehen (,Alternatives System*). Diese Methode wird im
Falle von Schlachthdfen nur in Betrieben mit geringen Schlachtzahlen praktikabel sein
(siehe auch Nr. 5.4 des Leitfadens fur die Umsetzung einzelner Bestimmungen der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004).

In kleinen Betrieben kann auch die Verwendung eines Wasserkochers zur Messersteri-

lisation akzeptiert werden.

Die Etablierung alternativer Systeme anstelle einer Messersterilisationsanlage mit min-
destens + 82 °C heilem Wasser ist von der gleichen Wirkung des Systems abhangig
(Keimreduzierung, keine chemischen Rickstande u. &.). Das alternative System muss
im Rahmen des Zulassungsverfahrens bericksichtigt werden (Aufnahme im Bescheid).

Der Nachweis der ,gleichen Wirkung“ obliegt dem Lebensmittelunternehmer.

Milchabgabeautomaten

Bei der Abgabe von pasteurisierter Milch Gber Milchautomaten sind derzeit zwei Fall-
konstellationen moglich:

Im ersten Fall ist der Milcherzeuger selbst Eigentiimer oder Mieter eines Automaten
und befillt und betreut diesen in eigener Verantwortung. Bei dieser Form der Abgabe
ist, wie die Abgabe Uber ortsveranderliche Verkaufsstatten, der Verkaufsautomat Teil
des Einzelhandelsbetriebs des Milcherzeugers. Eine Zulassungspflicht besteht somit

nicht.

Im anderen Fall wird ein Milchausgabeautomat durch einen anderen Einzelhandelsbe-
trieb aufgestellt (z.B. im Eingangsbereich des Supermarktes) und betrieben. Der Ein-

zelhandelsbetrieb kauft pasteurisierte Milch vom Milcherzeuger, der den Milchautoma-
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ten nur beflllt, der Milcherzeuger selbst gibt die Milch also nicht direkt an Endverbrau-
cher ab. Diese Form der Vermarktung ist daher Art. 1 Abs. 5 Buchstabe b der Verord-
nung (EG) Nr. 853/2004 zuzuordnen. Damit ist der Milcherzeuger zulassungspflichtig,
sofern es sich nicht um eine nebenséchliche Téatigkeit auf lokaler Ebene von be-

schranktem Umfang handelt (siehe ,Drittelregelung®).

R&umliche und zeitliche Trennung - Rinder

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

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

Die Anforderungen nach Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 2 Buchstabe ¢ sowie Kap. IV der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 sind abschlieend, so dass das Enthauten von Rindern

nicht explizit genannt werden muss.

Registrierungspflichtige Tatigkeiten in zugelassenen Betrieben

Die Zulassung eines Betriebes nach dem EU-Hygienerecht ist tatigkeitsbezogen. Die
Durchfuihrung einer registrierungspflichtigen Einzelhandelstatigkeit in einem fir andere

Tatigkeiten zugelassenen Betrieb ist grundsatzlich méglich.

Eine formale Abgrenzung von zugelassenen und nicht zugelassenen Betriebsteilen
bzw. —tatigkeiten ist in der Regel nicht erforderlich. Die Zulassung beruht in der Regel
auf einem Raumnutzungskonzept fir die zuzulassenden Téatigkeiten unter Berilicksichti-

gung von anderen Tatigkeiten.

Es muss eine geeignete organisatorische und dokumentierte Trennung der Tatigkeiten
im Betrieb gegeben sein. Eine durchgéngige Trennung der Warenstréme in den zuge-
lassenen bzw. in den nicht-zugelassenen Bereichen muss sichergestellt sein. Neben
einer rAumlichen und/oder zeitlichen Trennung sind ggf. auch spezielle Aufzeichnun-

gen und Mengennachweise erforderlich.

Ist ein Betrieb fir eine Tatigkeit des Herstellens oder Behandelns von Lebensmitteln
tierischen Ursprungs nach Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zugelassen, so fallt diese
zugelassene Tatigkeit nach Art. 5 unabhangig von der anfallenden Menge und der wei-
teren Vermarktung der Lebensmittel immer unter die Anforderungen der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004. Siehe auch ,Betriebslibergreifende Nutzung von Raumen®.
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Retouren

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

Bei der Frage geht es um Retouren mit Lebensmittelqualitét, nicht um Reklamationen,

verdorbene oder anderweitig beeintrachtigte Waren (Bereich tierische Nebenprodukte).

Retouren in zugelassene Betriebe sind nur moéglich, sofern sich die Tatigkeit des (Ein-
zel-) Handlers im Hinblick auf die betroffenen Erzeugnisse ausschlief3lich auf die Lage-

rung und den Transport beschrankt.

Nach Erwagungsgrund 11 bis 13 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 und Nr. 3.5 des
Leitfadens zur Umsetzung der Bestimmungen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 ist der
Begriff des Einzelhandels in diesem Zusammenhang eng auszulegen und soll nur die
Abgabe an den Endverbraucher umfassen. ,Einzelhéndler, die Erzeugnisse tierischen
Ursprungs an zugelassene Betriebe liefern (und sei es im Wege der Retoure) sind damit
keine Einzelhandler in diesem Sinne, da sie nicht ausschlielich an Endverbraucher lie-
fern. Vielmehr liefern diese Handler auch an andere Betriebe und unterfallen damit inso-
weit den Vorschriften fir Grohandler. Diese sind von den Vorschriften der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 und damit letztlich auch von der Zulassungspflicht nur ausgenommen,
soweit sie entweder nur andere Einzelhandelsunternehmen abgeben (was hier nicht der
Fall ist, da die Erzeugnisse an einen zugelassenen Betrieb geliefert werden sollen) oder
sich ihre Tatigkeit auf die Lagerung oder den Transport beschrankt. Darliberhinausge-

hende Tétigkeiten sind ihm ohne Zulassung nicht erlaubt.

Beispiel:

Ein Filialbetrieb darf Erzeugnisse tierischen Ursprungs nur dann an den zugelassenen
Verarbeitungsbetrieb zurtickgeben, wenn er die Erzeugnisse ausschliel3lich gelagert
und transportiert hat. Erzeugnisse, mit denen er dartiber hinaus umgegangen ist (die er
Z. B. ausgepackt, angeschnitten hat) darf er nur noch an Endverbraucher oder, sofern
es sich dabei um eine nebensachliche Tatigkeit auf lokaler Ebene von beschranktem
Umfang handelt, an andere Einzelhandelsunternehmen abgeben. Eine ,Retoure” an

den zugelassenen Hauptbetrieb ist in diesen Fallen nicht méglich.

Straul3e
Zur Auslegung des Anh. Il Abschnitt Il Nr. 2 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004:

Nach welchen Kriterien sind Strauf3e als Geflugel gemafd Abschnitt Il der o. g. Verord-

nung bzw. als Farmwild nach den Vorgaben des Abschnitt | der 0. g. Verordnung zu
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behandeln? Unter anderem sind hier unterschiedliche Temperaturvorgaben nach der

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

Die Vorschriften nach Anh. IIl Abschn. Il der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 gelten ent-
sprechend fir die Erzeugung und das Inverkehrbringen von Fleisch von Laufvogeln.
Wenn die zustandige Behérde dies fir angebracht hélt, gelten jedoch die Vorschriften

des Abschnitts | der genannten Verordnung.

Die zustandige Behérde entscheidet unter Berticksichtigung der Gegebenheiten vor
Ort, welche Anforderungen aus Abschnitt | oder Il der 0. g. Verordnung fiur die Gewéahr-

leistung der Lebensmittelsicherheit am besten geeignet sind.

Tierschutz Schlachtung
Inwieweit ist der Tierschutz zulassungsrelevant?

Die Einhaltung tierschutzrechtlicher Vorschriften ist grundsatzlich nicht zulassungsre-
levant. Wenn jedoch Anforderungen an den Tierschutz unmittelbar im Lebensmittel-
recht formuliert sind, d. h. hygienerechtliche Aspekte betreffen und sich an den Le-
bensmittelunternehmer richten, sind diese fir die Zulassung relevant. Ein Verweis auf
die Uberpriifung der Einhaltung der gemeinschaftlichen Vorschriften sowie der nationa-
len tierschutzrechtlichen Regelungen bewirkt keine Zulassungsrelevanz. In der Priif-

liste Tierschutz Schlachtung ist jeweils die Fundstelle der Rechtsgrundlage angegeben

Im Rahmen einer Uberpriifung festgestellte Mangel miissen unabhangig vom Zulas-
sungsverfahren mittels geeigneter Malinahmen abgestellt werden. Eine Zulassung ist
dann nicht mdglich, wenn die Schlachtung wegen festgestellter Tierschutz-relevanter

Mangel (z. B. baulicher Art) untersagt werden muss.

Turen mit Offnung nach aufRRen

Muissen in Betrieben mit einer Hygieneschleuse alle anderen Zugéange zur Produkti-
onsstatte zugemauert werden oder reicht es aus, diese abzusperren oder reicht ein
Schild mit der Aufschrift ,Betreten verboten“? Dirfen diese anderen Zugange als Aus-
gange benutzt werden, wenn es z. B. Klinken an der Turinnenseite, nicht aber an der

Aul3enseite gibt?

Ein Absperren reicht aus. Auch ein Schild kann - bei nachgewiesener Belehrung der

Mitarbeiter - ausreichen. Eine Nutzung als Ausgang in der oben beschriebenen Art ist
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mdglich sofern eine Kontamination des Hygienebereichs z. B. per Luftzug sicher ver-
mieden wird. Die Tur darf nicht, z. B. zu Liftungszwecken, offenstehen. Ein solcher

Ausgang sollte nur in Ausnahmefallen, z. B. als Notausgang, genutzt werden.
Treiben von Tieren

Aus lebensmittelhygienischer Sicht steht dem Treiben von Tieren zur Schlachtstétte
(Anlieferung ,zu Ful3“) nichts entgegen. Tierschutz- und tierseuchenrechtliche Belange

bleiben unberihrt.

Waschplatz

Die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 schreibt in Anh. 11l Abschn. | Kap. Il Nr. 6 vor, dass
Schlachthéfe Uber einen separaten Ort mit geeigneten Anlagen fur das Reinigen, Wa-
schen und Desinfizieren von Transportmitteln fir die Tiere verfligen missen. Wasch-
platze und -anlagen sind jedoch entbehrlich, wenn die zustandige Behoérde dies im
Rahmen der Zulassung genehmigt und in der Nahe zugelassene amtliche Orte und An-

lagen genutzt werden kénnen (vgl. Anlage 1.2 Nr. 2.2.2.5. AVV LmH).

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

des Betriebsinhabers zu klaren.

Ist keine Moglichkeit der Reinigung und Desinfektion vor Ort (am Schlachtbetrieb) ge-
geben, so kann eine Ausnahmegenehmigung durch die zustandige Behorde erteilt wer-

den, sofern

e sich in der Nahe zugelassene amtliche Orte und Anlagen befinden (z.B. Sam-
melstelle oder Schlachthof mit Waschplatz) und die Reinigung und Desinfektion
der Viehtransportfahrzeuge unverziglich nach dem Verlassen der Schlacht-
statte an einem anderen geeigneten Ort vorgenommen wird und Belange der

Tierseuchenbekampfung nicht entgegenstehen.

Die Anforderungen des 8 17 Abs. 1 Satz 2 ViehverkV gelten nicht, soweit Schlachttiere
nur mit nichtgewerblich genutzten bestandseigenen Viehtransportfahrzeugen, mit de-
nen nur Vieh aus dem jeweils eigenen Bestand transportiert wird, zur Metzgerei ver-

bracht werden.
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Wild, freilebend

Abgrenzung Priméarproduktion gegenuber zulassungspflichtigen Tatigkeiten

Fir die Prim&rproduktion im Bereich Wild und die damit zusammenhé&ngenden

Vorgénge besteht keine Zulassungspflicht.
Ausgeweidetes Wild in der Decke gilt als Primarerzeugnis.

Da ausgeweidetes Wild in der Decke (= Primarerzeugnis) gekihlt werden
muss, gehort insofern auch das Sammeln und Kiihlen von ausgeweidetem Wild
in ,Wildkammern®, ,Wildsammelstellen“ oder in RGumen zum Sammeln von
Haar- und Federwild zu dem Bereich der Primérproduktion. Dariiberhinausge-
hende Téatigkeiten, wie z. B. das Enthauten oder das Zerwirken, zahlen nicht
zur Prim&rproduktion, da dabei eine wesentliche Anderung der Beschaffenheit

erfolgt.

Die Verpflichtung zur Sicherstellung der Rickverfolgbarkeit gilt fur alle Lebens-

mittelunternehmer, einschliel3lich der Primarproduzenten.

Zulassung / Registrierung im Bereich Wild

Wildbearbeitungsbetriebe sind zulassungspflichtig. Wild ist grundsatzlich tber
zugelassene Wildbearbeitungsbetriebe in Verkehr zu bringen.

Die direkte Abgabe kleiner Mengen von Wild oder Wildfleisch durch den Jager
an Endverbraucher (auch tber einen eigenen Marktstand) oder an 6rtliche Ein-
zelhandelsunternehmen zur direkten Abgabe an den Endverbraucher muss bei
der zustandigen Behdrde registriert werden.

Betreiber von Raumen, die ausschlie3lich zum Sammeln und Kihlen von Wild
in der Decke und zur Abgabe an zugelassene Wildbearbeitungsbetriebe ge-
nutzt werden, missen sich bei der zustandigen Behdorde zur Registrierung mel-
den.

Keine Registrierung ist hingegen erforderlich, wenn Raume ausschliel3lich zur
Abgabe von kleinen Mengen Wild in der Decke direkt an den Endverbraucher
bzw. an den ortlichen Einzelhandel zur direkten Abgabe an den Endverbrau-
cher genutzt werden.

Eine Moglichkeit der Registrierung besteht Uber die Streckenliste
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Hinweise zur Abgabe kleiner Mengen Wild oder Wildfleisch durch den Jager
an Endverbraucher oder ortliche Einzelhandelsunternehmern zur direkten Ab-

gabe an Endverbraucher

Kleine Menge umfasst Wild von nicht mehr als der Strecke eines Jagdtages (8 3
Abs. 2 Nr. 4 Tier-LMHV). Ortliche Betriebe sind in diesem Zusammenhang Einzel-
handelsbetriebe im Umkreis von nicht mehr als 100 km des Wohnortes des Jagers
oder des Erlegungsortes. Die Abgabe dieses Wildfleisches aus dem Einzelhandels-
betrieb muss direkt an den Endverbraucher erfolgen (keine ,Drittelregelung®). Die
Einzelhandelsbetriebe (z. B. Gaststétte oder anderer Einzelhandelsbetrieb, auch
.Einzelhandelsmetzgerei*) missen geeignet sein (zeitliche oder r&umliche Tren-

nung, Vermeidung einer Kontamination).

Kundige Person

Eine kundige Person ist erforderlich, wenn Kleinwild (Hasen/Federwild) und / oder
GroRRwild (Haarwild) in der Decke ohne Kopf und ohne Organe an zugelassene

Wildbearbeitungsbetriebe abgegeben werden soll.
Aufgaben der Kundigen Person (bei Gro3wild):

e Beobachten des Wildes vor dem Erlegen auf Verhaltensstérungen (bzw. Einho-

len dieser Information vom Erleger).

e Untersuchung des Wildkorpers und der Eingeweide auf auffallige Merkmale
und/oder Verdacht auf Umweltkontamination in unmittelbarem raumlichem und

zeitlichem Zusammenhang zur Jagd (weitere Hinweise s. u.)

e Werden keine Abweichungen festgestellt, gibt die kundige Person dem Wildkdor-
per eine mit einer Nummer versehene Erklarung bei, in der das Untersuchungs-
ergebnis bescheinigt wird. Die Erklarung enthélt u. a. Datum, Zeitpunkt und Ort
des Erlegens. Kopf und Eingeweide missen den Tierkdrper nicht in den Wild-
verarbeitungsbetrieb begleiten. Bei Tieren der fur Trichinose anfalligen Arten
(Wildschwein) muss der Kopf ohne Hauer und das Zwerchfell dem Wildkorper
beigefugt werden. Jedoch kann die zustandige Behérde die Verbringung von
Kopfen von Tieren, die fur Trichinella-Befall anféllig sind, in eine zugelassene
technische Anlage zur Herstellung von Jagdtrophéaen gestatten. Die technische
Anlage muss in der Erklarung der kundigen Person genannt sein. Eine Kopie

der Erklarung muss der technischen Anlage zugeschickt werden.

e Ergeben die Untersuchungen Abweichungen, miissen der Kopf (ohne Hauer,

Geweih und Hérner) und alle Eingeweide ohne Magen / Gedarme beigefligt
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werden. Die kundige Person muss der zustandigen Behdrde mitteilen, welche
auffalligen Merkmale, welche Verhaltensstérungen oder welcher Verdacht auf

Umweltkontamination festgestellt wurden.

Hinweis: Steht zur Durchfliihrung der Untersuchung keine kundige Person zur
Verfliigung, so mussen der Kopf (ohne Hauer, Geweih und Horner) sowie alle

Eingeweide ohne Magen / der Gedarme beim Wildkdrper belassen werden.

Unmittelbarer rAumlicher und zeitlicher Zusammenhang der Untersuchung zur

Jagd:

Untersuchung durch die kundige Person ist ,so bald wie méglich* durchzufiih-
ren (Anhang Il Abschnitt IV Kap. 1l Nr. 2 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004).
Ein langerer Transport des Wildes ist damit ausgeschlossen. Das Aufbrechen
und Durchfiihren der Untersuchung z. B. bei revieriibergreifenden Driickjagden
an einem geeigneten Sammelplatz bleiben davon unbertbhrt.

Die kundige Person muss Teil der Jagdgesellschaft sein oder in unmittelbarer
N&he zu dem Gebiet, in dem die Jagd stattfindet, niedergelassen sein (Anhang
Il Abschnitt IV Kap. | Nr. 3 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004). Dem Gebiet, in
dem die Jagd stattfindet, entspricht das Jagdrevier oder z. B. bei reviertibergrei-
fenden Driickjagden die teilnehmenden Jagdreviere. Es handelt sich dabei um
einen sehr eng begrenzten Bereich um das betreffende Jagdgebiet. Nur in die-

sen engen Grenzen kann die kundige Person tatig werden.

Hinweis: Wild muss nach der Untersuchung durch die kundige Person so bald wie

mdglich in einen Wildbearbeitungsbetrieb gebracht werden (Anhang lll Abschnitt IV
Kap. Il Nr. 3 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004).

Beispiele: Abgabe von Wild

1. Abgabe von Wild oder Wildfleisch, das der Jager in kleinen Mengen direkt an den

Endverbraucher oder an ortliche Einzelhandelsunternehmen zur direkten Abgabe

an den Endverbraucher abgibt (,Ausnahmewild®) in eine Metzgerei, die fir das

Schlachten und ggf. Zerlegen und Verarbeiten zugelassen ist, nicht jedoch fur die
Wildbearbeitung

Eine zugelassene Metzgerei darf vom Jager ,Ausnahmewild* annehmen, bear-
beiten und zerlegen. Die Metzgerei muss das Wild / Wildfleisch jedoch direkt an
Endverbraucher abgeben (keine Drittelregelung moglich).

Eine fur die Herstellung von Fleischerzeugnissen zugelassene Metzgerei darf
Fleisch von ,Ausnahmewild“ nicht fur die Herstellung dieser Fleischerzeugnisse
verwenden. Die Annahme / Bearbeitung / Zerlegung von ,,Ausnahmewild" kann

einem zugelassenen Fleischverarbeitungsbetrieb untersagt werden, wenn die
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Abgrenzung von ,Ausnahmewild“ und zugelassener Tatigkeit nicht gewahrleis-

tet ist.

e Die Anforderungen an die Kihlung und der ausreichende Schutz vor Kontami-
nation anderer Lebensmittel sind beim Umgang mit Haarwild in der Decke (z. B.
bei der Kiihlung) zu beachten (siehe Tier-LMHV).

2. Bearbeitung einer kleinen Menge erlegten Wildes in einem zugelassenen Farmwild-
schlachtbetrieb mit direkter Abgabe an Endverbraucher oder an 6rtlichen Einzel-

handel

Die Abgrenzung zwischen Farmwild und ,Ausnahmewild“ muss gewahrleistet sein.

Eine solche Abgrenzbarkeit ist zwar rechtlich, aber nicht tatsachlich gegeben, wenn
es sich bei dem geschlachteten Farmwild und dem ,,Ausnahmewild* um die gleiche
Tierart handelt.

Die Handhabung von Wild in der Decke muss durchgéngig getrennt von der Hand-

habung anderer Schlachttierkorper erfolgen.

3. Abgabe von kleinen Mengen Wildes Uber Metzgereien, die fur die Wildbearbeitung

zugelassen sind, direkt an Endverbraucher

Aus zugelassenen Wildbearbeitungsbetrieben darf Wildfleisch nur nach durchge-
fuhrter Fleischuntersuchung abgegeben werden. Die Anwendung der Ausnahmere-
gelung nach Art. 1 Abs. 3 Buchstabe e der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 als Ein-
zelfall fir eine bestimmte Menge von freilebendem Wild ist nicht méglich, wenn die
Betriebsstatte fur diese Tatigkeit zugelassen ist (siehe auch FAQ ,Registrierungs-

pflichtige Tatigkeiten in zugelassenen Betrieben®).

4. Nutzung von Raumen im Zusammenhang mit der Abgabe kleiner Mengen Wild-
fleisch durch mehrere Lebensmittelunternehmer:
Eine Wildkammer kann von mehreren als Lebensmittelunternehmer registrierten
Jagern genutzt werden. Die lebensmittelrechtliche Verantwortung insbesondere
hinsichtlich der Abstellung ggf. auftretender M&ngel muss jeweils eindeutig und
nachvollziehbar festgelegt und dokumentiert sein.
Ré&aume eines Lebensmittelbetriebs kdnnen zusatzlich durch einen Jager als Le-
bensmittelunternehmer genutzt werden, um z. B. fur die Abgabe kleiner Mengen
Wildfleisch das Wild zu bearbeiten. Auch hier missen die lebensmittelrechtlichen
Verantwortungen klar geregelt sein. Die Tatigkeiten miissen klar getrennt zur an-
derweitigen Nutzung des Betriebs erfolgen. Der Jager kann sich dabei auch einer
Person bedienen, die die tatsachliche Arbeit verrichtet (Erfullungsgehilfe / Mitarbei-
ter), Die Ausfihrungen gelten nicht, wenn der Lebensmittelbetrieb fur die Wildbear-

beitung zugelassen ist.
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Zulassung der Schlachtung

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

Zulassung betroffen?

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

falls sichergestellt sein.
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Priflisten fur die Besichtigung vor Ort:

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

Kommentare einer angemessenen und verhaltnisméaRigen Auslegung durch die Sachverstandigen.

In der Regel ist fur jeden Betrieb eine (bzw. ggf. mehrere) Lebensmittel-bezogene Prifliste und parallel die ,Prifliste Dokumentation / Eigenkon-

trollen* zu verwenden.

Die Zitierweise der Rechtsvorschriften folgt im Wesentlichen dem Handbuch der Rechtsformlichkeit (3. Auflage).
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Prifliste Raum Schlachtung

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
1. Anlieferung der Schlachttiere
Beschaffenheit der Zu- und Abtriebswege, Laderampen u.a.
Zu- und Abfahrt und Entladebereich befestigt, muss R+D ermdglichen. . S .
LL leicht zu R+D Uberprifung Desinfektionskontrollouch nach § 22 Abs. 21i. V. 8 18 Abs. 1 ViehverkV hinsichtlich R+D-Pflicht.
m. § 17 Abs. 2 ViehverkV.
ausgewiesener Ort mit aeeianeten Anlagen fiir Genehmigung (KVB bzw. KBLV) der Nutzung einer nahe ge- | Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 6 VO (EG) Nr. 853/2004 i.
1.2. 9 geelg 9 legenen Anlage ist ggf. méglich, dann im Bescheid aufzuneh- | V. m. Anl. 1.2 Nr. 2.2.2.5 AVV LmH, § 17 Abs. 2 Vieh-
R+D und Waschen von Viehtransportmitteln
men. verkV
2. Lagerung von tierischen Nebenprodukten (TNP) und anderen Abféllen
Raum fir TNP (Konfiskat) vorhanden, leicht zu ';I'\r’]'dAang'fM”FggE;EEt;g;ecr’:'gse(eletlfgren”egn ”sr‘c‘:]:g:aeri éit(’:fﬁgf Anh. Il Kap. VI VO (EG) Nr. 852/2004: Anh. Il Abschn. |
2.1. R+D. Sammlung grundsatzlich nicht in roten Euro- | : . L ! :anage Kap. Il Nr. 5 VO (EG) Nr. 853/2004.Art. 17 i.V.m. Anh.
. in abschlieRbaren Einrichtungen zu sammeln, in geeigneter
kisten. - o M ; VIl Kap. | VO (EU) Nr. 142/2011.
Weise zu lagern (ggf. Raum). Schadlingshekampfung priifen.
SRM-Material eingefarbt und in gekennzeichne- Anh. V Nr. 3 VO (EG) Nr. 999/2001 i. V. m. Art. 8 VO
2.2. . 9 i 9 Kat. 1-Material (EG) Nr. 1069/2009 und Anh. VIII Kap. | und 1l VO (EU)
tem, verschlielBbarem Behalter
Nr. 142/2011.
Sonstige Abfélle in verschlieBbarem Behalter, Andere Systeme mdglich, Betrieb weist Eignung nach. Ggf.
23. leicht zu R+D Schéadlingsbekédmpfung. Vorkehrungen fur Abfalllagerung. Anh. 1l Kap. VIVO (EG) Nr. 852/2004
A . . Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 8 VO (EG) Nr. 853/2004 i.
2.4. Ggf. Lager fur Gille, Dung, Magen-Darminhalt Kat. 2-Material V. m. Art. 9 VO (EG) Nr. 1069/2009.
3. Allgemeine Raumanforderungen
Im Einzelfall Hygieneschleuse (z.B. unumgehbare Einrich-
tung zum hyg. Reinigen oder Wechseln der Schuhe + Schiir- .
3.1. Hygieneschleuse zw. Alternative vorhanden zen und R+D der Hande) entbehrlich, wenn Kontamination Anh. 1l Kap. I Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG) Nr. 852/2004 1.
: ’ o . . V. m. Anl. 1.1 Nr. 1.1 AVV LmH
verhindert: z.B. zeitliche Trennung von Arbeitsschritten oder
Verhinderung des Zutritts unbefugter Personen.
Anh. Il Kap. | Nr. 8, Kap. Il Nr. 1 Buchstabe a VO (EG)
32 Abwasserableitungssysteme (AAS) zweckdienlich | Kontamination offener LM vermieden. Im Einzelfall auch Nr. 852/2004 i. V. m. Anl. 1.1 Nrn. 1.6, 1.8 und Anl. 1.2
- (Rd.: 6 mm-Siebe) durch geneigte Boden (Flief3richtung von Rein zu Unrein). Nr. 2.1.2 AVV LmH; Anh. IV Kap. | Abschn. 2 VO (EU)
Nr. 142/2011
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
AVV: Abwasser zu geruchs-, schadnagersicheren und abge-
deckten Abfliissen. Rind: 6 mm-Siebe oder gleichwertige
Systeme zur Vorbehandlung spatestens am Ablaufende.
Lo . . . . . Anh. Il Kap. I Nr. 8, Kap. Il Nr. 1 Buchst. a VO (EG) Nr.
33 Abwgsser FlieRrichtung von reinem zu unreinem Be2|eht. sich a__uf offene Abwasserrllnnen bzw. Wasser, das 852/2004. Anl. 1.1 Nrn. 1.6, 1.8, Anl. 1.2 Nr. 2.1.2 AVV
Bereich ohne Rinnen Gber den Boden abflief3t. LmH
34 FuRb6den einwandfreier Zustand, wasserundurch- Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstabe a VO (EG) Nr. 852/2004
o lassig, leicht zu R+D i. V.m. Anl. 1.1 Nr. 1.8 AVV LmH
35 Waénde einwandfreier Zustand, hell, glatt, ab- Abwaschbar bis Arbeitshohe, d.h. im Schlachtraum meist bis | Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstabe b VO (EG) Nr. 852/2004
e waschbar Decke, ggf. anhand vorhandener Verschmutzungen priifen i.V.m. Anl. 1.1 Nr. 1.9 AVV LmH
36 Decken in einwandfreiem Zustand Schmutzansammlungen, Kondensation, Materialablésungen | Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstabe ¢ VO (EG) Nr. 852/2004
o u Schimmelbefall minimiert, keine losen Teilchen erkennbar |i. V. m. Anl. 1.1 Nr. 1.10 AVV LmH
37 Turen und Fensterrahmen hell, glatt, abwaschbar, (2. B. abgeschragte Simse) Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstaben d und e VO (EG) Nr.
o ggf. zu R+D, Schmutzansammlungen vermieden - 5-abg 9 852/2004i. V. m. Anl. 1.1 Nr. 1.11 und 1.12 AVV LmH
38 Fenster mit Insektengittern versehen oder dauer- | Insektengitter kbnnen zu Reinigungszwecken leicht entfernt | Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstaben d VO (EG) Nr. 852/2004
e haft verschlossen werden i.V.m.Anl. 1.1 Nr. 1.11 AVV LmH
. N . AVV: Holz demnach nicht geeignet bei direktem Kontakt mit | Anh. Il Kap. Il Nr. 1 Buchstaben f VO (EG) Nr. 852/2004
3.9 Lebensmittelkontaktflachen glatt, leicht zu R+D offenen LM, "sollten ersetzt werden". i.V.m.Anl. 1.1 Nr. 1.13 und Nr. 3.1 AVV LmH
Ggf. Vorrichtungen (korrosionsfest, Warm- und I
3.10. | Kaltwasserzufuhr) zum R+D, sowie hyg. Lagerung Laut VO (EG) Nr. 852/2004 ausdricklich Warm- _und Kalt- Anh. Il Kap. Il Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004
. . . wasser, sofern Vorrichtungen zum R+D erforderlich sind.
von Arbeitsgeraten / Ausriistungen
311 Ggf. Vorrichtungen zum Waschen von LM getrennt | Warm- und / oder Kaltwasser. Werden LM gewaschen, ist Anh. Il Kap. Il Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Anl.
7 | von HWB eine getrennte Vorrichtung erforderlich (AVV). 1.1 Nr.1.16 AVV LmH
3.12. Beluftl_mg (naturllch_od. kunStI.'Ch)’ Luftstromung Filter u.a. Teile zur Wartung / Reinigung leicht zuganglich. Anh. Il Kap. I Nr. 5+6 VO (EG) Nr. 852/2004
von reinem zu unreinem Bereich
AVV: Abweichungen der LM-Beschaffenheit und Verschmut-
- L _ | zungen von Raum / Geraten erkennbar. Richtwerte: Kontroll- .
3.13. Beleuchtung (natlrlich od. kinstlich) ist angemes punkte 540 Lux; Arbeitsraume 220 Lux; Lagerraume 110 Anh. Il Kap. I Nr. 7 VO (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Anl.
sen . . : ) ; 1.1 Nr. 1.5 AVV LmH
Lux; Bereich Schlachttieruntersuchung 220 Lux; sonstiger
Stall 110 Lux
3.14 Schéadlingsbek&dmpfung gegeben, kein Zutritt fur Schadnager: In kleinem handwerklichen Betrieb auch visu- Anh. Il Kap. I Nr. 2 Buchstabe ¢ und Anh. Il Kap. IX Nr. 4
7 | Haustiere elle Befallsprifung z. B. mit Kdderfallen méglich. VO (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Anl. 1.1 Nr. 6.2 AVV LmH
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
3.15. | Rdume / Einrichtungen allg. sauber, guter Zustand Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
4. Schlachtraum Rinder / Schweine
a1 Raum fiir Leeren / Reinigen von Magen / Darmen Zeitliche Trennung nur mit Genehmigung der zulassenden Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 2 Buchstabe b VO (EG) Nr.
- 9 9 Behorde! Im Bescheid aufnehmen. 853/2004i. V. m. Anl. 1.2 Nr. 2.2.2.2 AVV LmH
1. Betaubung / Entbluten
2. Brihen / Entborsten / Kratzen / Sengen Schweine
3. Ausnehmen und Zurichten
. . . T | 4. Bearbeiten gereinigter Magen und Darme Anh. Il Abschn. | Kap. Il Nr. 2 Buchstabe b und ¢ VO
4.2. VAVL?SES?er:ttjnfg;tlslcbgr(ﬁérrf:r:gl'Ch getrennt (AD 5. Bearbeiten und Waschen NebProd d. Schlachtung, (EG) Nr. 853/2004i. V. m. Anl. 1.2 Nrn. 2.2.2.1 +
9 ’ ) Enthdutung von Kdpfen 2.2.2.3.1-3 AVV LmH
6. Umhillen NebProd d. Schlachtung
7. Versand / Auslieferung Fleisch
Angemessene Trennung bedeutet: Kontamination vermieden
Fleisch ohne Kontakt mit Béden, Wéanden, Einrich- Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 2 Buchstabe d VO (EG) Nr.
4.3.
tungen 853/2004
Einzel- / Schragenschlachtung mdéglich. Kreuzkontamination
Vermeidung von Kreuzkontaminationen bei der bei Schlachtlinien und Schlachtung verschiedener Tierarten Anh. Ill Abschn. | Kap. Il Nr. 2. Buchstabe e und Kap. IV
4.4, S X - x Nr. 19 VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m. Anl. 1.2 Nr.
chlachtung vermeiden (zeitl. oder rauml. Trennung). Annahme und Lage-
. ” P . N 2.2.2.3.4 AVV LmH
rung nicht enthduteter Wildtierkdrper in separaten Rdumen.
. . . L . . [ Anh. Il Abschn. I Kap. Il Nr. 3 VO (EG) Nr. 853/2004 i.
4.5. Sterilisationsvorrichtungen (Wasser + 82°C) SBezr\:vl.ailstzrnnatlvsystem. Gleichwertigkeit von Betrieb nachwei- V. m. Nr. 5.3 Leitfaden zur Umsetzung der VO (EG) Nr.
) 853/2004 und Anl. 1.2 Nr. 1.1.2 AVV LmH
igl?v‘izlsgsgert?nr;cﬁavnodnoIr—t|zrr11(;_%Bbgjlitevr\]/:r:?qt;e?gi AVV: Handbrausen kdnnen bei Verwendung zur Handereini- | Anh. Il Kap. I Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004, Anh. Il Ab-
4.6. beitsplatzen an denen mit unverpacktem Fleisch gung Kontamination verursachen! Geeigneter Standort: in schn. | Kap. Il Nr. 4 VO (EG) Nr. 853/2004; Anl. 1.1 Nr.
pie : P unmittelbarer Arbeitsplatznahe und leicht erreichbar 1.3und Anl. 1.2 Nr. 1.1.3 AVV LmH
gearbeitet wird
5, Kihlung
KR fiir [] Schlachtkérper . R o~ | Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 17 i. V. m. Kap. VII Nr. 1
51 [1 Schlachtneb.prod. [] gemeinsam KR-Temp. Fleisch max. +7 °C, Schlachtneb.prod. max. +3 °C | g pciahe a vO (EG) Nr. 853/2004
59 [abschlietbarer BU-Kuhlraum BU-KR: Entfallt wenn nur augenscheinlich gesunde Tiere an- | Anh. Ill Abschn. | Kap. Il Nr. 5 VO (EG) Nr. 853/2004 i.
o . - genommen werden, vorlaufig beschlagnahmtes Fleisch V. m. Anl. 1.2 Nr. 2.2.2.4 AVV LmH und Anh. Il Abschn.
[abschlieRbare Einrichtung
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grundsatzlich als untauglich beurteilt, als solches gelagert I Kap. IV Nr. 16 Buchstabe b und ¢ VO (EG) Nr.
und entsorgt wird. 853/2004
AbschlieBbare Einrichtung: Kette mit Schloss, verstellbare
Gitterwande, Plexiglasscheiben o0.a., Kiihlanhanger.
1. Kuhlaggregate sauber, nicht tropfend, eisfrei
2. Befullung der Kapazitat entsprechend
53 KR sauber, Ubersichtlich, nicht Uberfillt, Ware ge- | 3. Lagerung ordentlich und tbersichtlich Anh. Il Kap. I Nr. 1 und Nr. 2 sowie ggf. Kap. IX Nr. 8 VO
" kennzeichnet 4. Kein Abfall, kein Heimtierfutter (K3) etc. (EG) Nr. 852/2004
5. Privatware entsprechend gekennzeichnet
6. In TKR Ware mit Bezeichnung u Einfrierdatum
Oder zeitlich getrennt oder andere geeignete MaBnahme zur | Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 17 i. V. m. Kap. VII Nr. 5
5.4 Getrennte Lagerung unverpacktes / verpacktes Minimierung von Kontaminationen, z.B. Arbeitsorganisation, |VO (EG) Nr. 853/2004; Anh. Il Kap. IX Nr. 5 VO (EG) Nr.
o Fleisch (v.a. Kartonagen) Umhdillung o. a. AVV: Kontamination ist v.a. durch Kartona- | 852/2004i. V. m. Anl. 1.1 Nr. 6.3 und Anl. 1.2 Nr. 1.2.2
gen zu befirchten. AVV LmH
5.5. Uberwachung der Lagertemperatur (+3 / +7°C) durch:
6. Nebenrdume
. . - AVV: AbschlieBbares Mdbelstiick zur Verwahrung von Kenn- | Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 9 VO (EG) Nr. 853/2004 i.
6.1 [ Tierarztraum [] abschlieRbare Einrichtung zeichnungselementen V.m. Anl. 1.2 Nr. 2.1.3 AVV LmH
6.2, [0 Raum [l EII’]I’IChtl.J.ng fur R+D-Mittel R+D-M|ttel durfen nicht in B_erelchen gelagert werden, in de- Anh. I Kap. I Nr. 10 VO (EG) Nr. 852/2004
und -gerate nen mit LM umgegangen wird.
6.3 [0 Raum [ Einrichtung fiir Hilfsmittel / Anh. Il Kap. Il Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004; Anh. Il Kap.
" Schlachtgerate V Nr.1 Buchstabe b VO (EG) Nr. 852/2004
7. Sozialraume
71 Umnkleideraum Auch im Privatbereich méglich, gehort in diesem Fall zum Anh. Il Kap. I Nr. 9 VO (EG) Nr. 852/2004; Dusche:
" Betrieb. “Soll“ laut Anl. 1.2 Nr. 2.1.1 AVV LmH
Saubere Schutzkleiduna hvaienisch gelagert und AVV: Schwarz-WeiR3-Prinzip; Verwendung entsprechend Anh. Il Kap. I Nr. 9 VO (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Anl.
7.2. nur ihrem Zweck ents r%ck)l/gnd verwgndgt Zweckbestimmung; Schutzkleidung hell, sauber, Kopfbede- 1.1 Nr. 1.7 + 5.1 AVV LmH ; auch Anh. Il Kap. VIII Nr. 1
P ckung. Private Lagerung gehért dann zum Betrieb (AVV). VO (EG) Nr. 852/2004
73.1. lgrl:ﬁt;in mit Wasserspilung und Kanalisationsan- Anh. Il Kap. I Nr. 3. VO (EG) Nr. 852/2004
7.3.2. ;‘;"nette”ra“me ohne direkten Zugang zu LM-Rau- Anh. Il Kap. I Nr. 3. VO (EG) Nr. 852/2004
HWB ggf. mit beriihrungsfreien Armaturen, Warm- | HWB fir Personal, das mit unverpacktem Fleisch umgeht, Anh. Il Kap. 1 Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004; Anh. lll Ab-
7.4. ; . L - " schn. | Kap. Il Nr. 4. VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m. Anl.
u. Kaltwasser nicht von Hand zu bedienen. Beriihrungsfreie Armaturen fir 12Nr. 1.1.3 AVV LmH
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SozialrAume nicht explizit gefordert. Hygienisches Hande-
trocknen, d.h. Einmalhandticher o.4.
7.5. | natiirliche [ kiinstliche Beliiftung Anh. Il Kap. | Nr. 6 VO (EG) Nr. 852/2004
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Prifliste Hygiene Schwein / Rind Schlachtung

Nr. |[Anforderung

Kommentar

Fundstelle

1. Allgemeine Hygiene

ziehen)

Handbrausen sauber halten und sparsam einsetzen!

1.1. | [ Einzelschlachtung [] Bandschlachtung Einzel- / Schragenschlachtung ist méglich Anl. 1.2 Nr. 2.2.2.3.4 AVV LmH
1.2. Arbeltsklgldung ggf. ausschlielich fur Zutrieb, To- Ggf. reicht Schirzenwechsel od. -reinigung. Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004

tung, Betdubung

) Nr. 5.2 Leitfaden fir die Umsetzung der VO (EG) Nr.
1.3. | Saubere Tiere zur Schlachtung 853/2004: s. a. ,Arbeitshilfe Saubere Schlachtrinder* (2018) Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 4 VO (EG) Nr. 853/2004
14. | Tiere gekennzeichnet Als Haustiere gehaltene Huftiere so gekennzeichnet, dass § 15 Abs. 1 Tier-LMHV, Anh. Il Abschn. | Kap. IV Nr. 3
o 9 Herkunftsbetrieb eindeutig feststellbar ist. VO (EG) Nr. 853/2004

Tiere mit Verletzungen / lokalen Entziindungen zu- Sichtbare Verletzungen (Kannibalismus,...), Gelenkschwel- | Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO (EG) Nr.

15. letzt schlachten 9 9 lungen u. a. wg. hdmatogen abszedierender Prozesse z.B. 853/2004; Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 7 VO (EG) Nr.
) mit Abszessen in Wirbelsdule: Kontaminationsgefahr! 853/2004
. . - . Anh. Il Kap. Il Nr. 2 und Kap. V Nr. 1 Buchstabe b VO

1.6. | Arbeitsgerate hygienisch gelagert v. a. Messer und Stahle (EG) Nr. 852/2004
17 Spritzwasservermeidung (Boden mit Abzieher ab- | Tipp: Gesonderte Farben fiir reinen / unreinen Bereich. Allgemein Anh. Il Kap. I Nr. 1, Anh. IX Nr. 2 und 3 VO

(EG) Nr. 852/2004

2. Entbluten

Stechen (Bruststich) mit Hohlmesser bzw. geson-

Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO (EG) Nr.

2.1. dertem Messer, Zwei-Messer-Methode Beim Rind vorher separates Messer fir Hautschnitt. 853/2004
2.2. | Luft- und Speiseréhre unversehrt Ausnahme: Schlachtung nach religiosen Gebrauchen gggizléloibschn. | Kap. IV Nr. 7 Buchstabe a VO (EG) Nr.
) Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 u Anh. lll Abschn.
| -
. Hyg. Lagerung gerade nicht gebrauchter Messer! Geschlos- ||\ ., "y 'Nr. 3 VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m. Nr. 5.4 Leit-
2.3. | Zwei-Messer-Methode, R+D der Messer sene Kdcher ungeeignet. Im Einzelfall: Ein Eimer fir sau-
ST A : : faden zur Umsetzung VO (EG) Nr. 853/2004, Anl. 1.2
bere, ein Eimer fir gebrauchte Messer. Siehe Steribecken.
Nr.1.1.2 AVV LmH
2.4. | Schragenschlachtung: ungehinderter Blutabfluss Tierkdrper darf nicht in Blutlache liegen gggizléloibschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO (EG) Nr.
3. Schwein: Brihprozess / Kratzmaschine / Nachbearbeitung
3.1. | Brihwasser + 61 °C his + 65 °C Achtung: Unter + 61°C ist Salmonellenvermehrung méglich Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 9 VO (EG) Nr. 853/2004
3.2. | Kratzmaschine und Wasser ausreichend sauber Wasserwechsel bei starker Verschmutzung! Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 9 VO (EG) Nr. 853/2004

Stand 11/2020

-63-




Anlage 3: Priflisten
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R . Vollstandige Entfernung Klauen, Ohren, Augen mit Lidern, Anh. Ill Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 und Nr. 8 VO
3.3. | Grundliche Nachbearbeitung Hautdefekte (EG) Nr. 853/2004
3.4. | Messerwechsel, R+D Messer und sonstige Gerate | Jede Kontamination des Fleisches vermeiden. gggl.zlcl)lo/zbschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO (EG) Nr.
3.5. | Abbrausen Schlachtkdrper, ggf. Abflammen Jede Kontamination des Fleisches vermeiden. gggizléloibschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO (EG) Nr.
4. Rind: Vorbereitung und Enthautung / Hautabzug
4.1. | GliedmaBRenenden vor Enthdutung absetzen gggizléloibschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO (EG) Nr.
4.2. | Laktierende Euter vor Enthdutung absetzen Milch darf Fleisch nicht kontaminieren g\gg/.zlcl)loibschn. | Kap. IV Nr. 7 Buchstabe d VO (EG) Nr.
43. | Kuhschlachtung zum Schichtende Oder aqderg geeignete MaRnahmen zur Vermeidung von Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO (EG) Nr.
Kontaminationen 853/2004
. . Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 und Buchstabe b
4.4. | Hauteréffnung durch Vorstich, Messerwechsel ii VO (EG) Nr. 853/2004
45 Kontakt unreine Hand - enthduteter Schlachtkérper Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Buchstabe b Ziffer ii VO
" | vermieden (EG) Nr. 853/2004
46 Kontakt HautauRenseite - Schlachtkdrper vermie- Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Buchstabe b Ziffer i VO
" |den (EG) Nr. 853/2004
. . . o . . " " Anh. Il Abschn. | Kap. IV Nr. 10 VO (EG) Nr. 853/2004 i.
4.7. | Kontaminierte Fleischpartien sofort abgetrennt AVV LmH: nicht abwischen oder mit Wasser "abwaschen"! V. m. Anl. 1.2 Nr. 2.23.2 AWV LmH
. . . Anh. Il Abschn. | Kap. IV Nr. 7 VO (EG) Nr. 853/ 2004,
4.8. | Messerwechsel bzw. Reinigung Festhaltebacken bei maschinellem Abzug Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG) Nr. 852/2004
5. Ausweiden
51 Vorkehrungen gegen Auslaufen von Magen-Darm- Anus umschneiden und Eintiiten, Rodding MD-Trakt Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Buchstabe ¢ VO (EG) Nr.
Inhalt 853/2004
bis 90 % der pathogenen Keime auf Schlachtkdrpern stam-
5.2. | Saubere Organentnahme, kein "Wasserbad" men aus dem Kot, der bei der Eviszeration verteilt wurde gggizléloibschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO (EG) Nr.
(Berends et al 1997, Petersen et al 2002)
5.3. | Pansen sofort aus Schlachtraum entfernt gggizléloibschn. I Kap. IVNr. 7 Satz 1 VO (EG) Nr.
54 Entnahme Geschlinge 2-Messer-Technik, getrennt | Kontamination durch Keime aus Tonsillen vermeiden! Kein Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO (EG) Nr.
" | aufgehéngt Wasserbad! (Gerhardt 2005) 853/2004
5.5. | Spalten sorgféltig, ggf. Abflammen gggl.zlcl)lo/zbschn. | Kap. IV Nr. 7 Satz 1 VO (EG) Nr.
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Nr. |[Anforderung

Kommentar

Fundstelle

5.6. | Ausweiden innerhalb 45 min

45 min laut AVV

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

5.7. | Entfernung Stichstellenfleisch (TNP)

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

Anh. lll Abschn. | Kap. IV Nr. 16 Buchstabe b VO (EG)
Nr. 853/2004 i. V. m. Art. 45 Buchst. d der VO (EV)
2019/627
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Prifliste Tierschutz Schlachtung

Nr. |[Anforderung Kommentar Fundstelle
1. Stallungen / Wartebuchten
[ Stallung bzw Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 1 Buchstabe a VO (EG) Nr.
1.1. 0 Warteb%cht aiusreichend roR und leicht zu R+D 853/2004 i. V. m. Nr. 5.2 Leitfaden zur Umsetzung der
9 VO (EG) Nr. 853/2004 und Anl. 1.2 Nr. 2.2.1.1 AVV LmH
1.2. | Witterungsschutz vorhanden Angemessene Temperaturbedingungen Art. 3 Abs. 2 Buchst. a VO (EG) Nr. 1099/2009
Beschriftung der Wartebuchten mit Datum und Uhr-
1.3. | zeit des Eintreffens der Tiere und maximale Beleg- Anh. lll Nr. 2.3 VO (EG) Nr. 1099/2009
dichte der Bucht je Tierart
1.4. | Tiere in vertraglichen Gruppen untergebracht § 7 Abs. 4 TierSchlv
1.5. | Stallung fiir Tierbetreuung ausreichend beleuchtet Anh. 1l Nr. 1.4 VO (EG) Nr. 1099/2009
Anh. Il Nr. 2.3, Anh. lll Nr. 1.6 VO (EG) Nr. 1099/2009
16 Trankeanlagen vorhanden und funktionstiichti in EG-VO verbindlich. In TierSchlV: jederzeit frisches Wasser | und Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 1 Buchstabe a Satz 2
o 9 9 zuganglich wenn nicht sofort Schlachtung. VO (EG) Nr. 853/2004 mit Nr. 5.2 Leitfaden zur Umset-
zung der VO (EG) Nr. 853/2004
Anh. IlI Nr. 1.2 VO (EG) Nr. 1099/2009; § 7 Abs. 3,8 8
17 Fiitterunasméalichkeit aaf. vorhanden Futterung, wenn Tiere nicht innerhalb 6 Std nach Anlieferung | Abs. 2 Nr. 3 TierSchlV, Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 1
o 9 9 gt zur Schlachtung Buchstabe a Satz 2 VO (EG) Nr. 853/ 2004 mit Nr. 5.2
Leitfaden Umsetzung VO (EG) Nr. 853/2004
separater Stall / Bucht fiir kranke Tiere bzw. fiir Ausnahme durch zulassende Behorde mdoglich: Auflage (Be-
18 Ticfre die besonderer Pflege bediirfen IeicHt 7u scheid!), dass nur nach duBerem Anschein gesunde Tiere Anh. lll Nr. 2.4 VO (EG) Nr. 1099/2009 und Anh. Il Ab-
o R+D ! 9 ' angenommen werden. Sonst muss Stall / Bucht die Anforde- | schn. | Kap. Il Nr. 1 Buchstabe b VO (EG) Nr. 853/2004
rungen wie oben erfiillen.
2. Allgemeines
e . ) . . . _ | Anh. Il Abschn. | Kap. II Nr. 1 Buchst ¢ Satz 2 VO (EG)
21 Ihoilﬁggl;ltz;ﬁcrju“ghund Schlachttieruntersuchung unge ﬁggselgnntwrlgl?eestens jeden Morgen und jeden Abend Gesund Nr. 853/2004 und § 7 Abs. 5 Satz 1 TierSchiV und Anh.
9 Il Nr. 2.5 VO (EG) Nr. 1099/2009
29 Trelbgange fordern selbstandiges Vorwartsgehen Ggf. Slcht§chutz, kelng Irrltat_l_onen dg_r Tiere durch Personal, § 6 Nr. 3 TierSchiv
der Tiere Licht, Gerdusche, Geréate, Pfutzen o0.4.
Schmerzen, Leiden, Schaden beim Treiben vermie- Elektr. Treibhilfen verbotgn. Ausnahmen fir gesunde__Rd > 1 8§ 5 Abs. 1 TierSchlV, Anh. Ill Nr. 1.8 und 1.9 VO (EG)
2.3. / Sw > 6Mo wenn Ausweichplatz vorhanden. Stromsté3e
den ; A Nr. 1099/2009
max (1) Sek. Nur an Vereinzelung oder Eintrieb in Falle!
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Nr. |[Anforderung Kommentar Fundstelle
o . . ' Rampen mit Seitenschutz. Rampen max 20° Neigung bzw. § 6 Nr. 2 TierSchlV, Anh. Il Nr. 2.5 VO (EG) Nr.
2.4. | Trittsicherer Boden im Aufenthaltsbereich der Tiere vor Betaubungseinrichtung max 10°, fir Rd 7°. 1099/2009
o5 Ruhiastelluna erst unmittelbar vor Betiubun Erst wenn ausfiihrende Person zur sofortigen Betdubung o- | 8 11 Abs. 3 TierSchlV, Art. 9 Abs. 3 VO (EG) Nr.
- 9 9 9 der Totung der Tiere bereitsteht 1099/2009
2.6. | Tiere korrekt ruhiggestellt Betdaubungsgerat kann sicher bedient werden. ?Olglggtésdgl TierSchiV, Anh. IINr. 3.1 VO (EG) Nr.
2.7. | Sachkunde / -nachweis Prufung S_achkg.nde /-beschelr]lgung, Beobachtung der Per- § 4 TierSchlV, Art. 7 Abs. 2 VO (EG) Nr. 1099/2009
sonen bei Ausfiihrung der Betaubung
o8 Standardarbeitsanweisungen vorhanden und um- Art. 6 Abs. 2 VO (EG) Nr. 1099/2009
gesetzt
59 Uberwachungsverfahren fir die Betdaubung vorhan- Art. 16 VO (EG) Nr. 1099/2009
den und umgesetzt
210 Dok__umentatlon Wartungsmafnahmen Betaubungs- | Alle Gerate zur.RuhlgsteIIung und Betdubung instandgehal- Art. 9 Abs. 1 VO (EG) Nr. 1099/2009
gerate ten und kontrolliert.
3. Betaubung durch Bolzenschuss (BS)
31 Arbeitstagliche Kontrolle BS Apparat (R+D, Funk- gof. Gerate zerlegen lassen, Sauberkeit und Verschleil3teile | § 12 Abs. 5 TierSchlV, Art. 9 Abs. 1 VO (EG) Nr.
"~ | tion), Mangel unverziglich abstellen (Gummipuffer) Gberpriifen 1099/2009
39 Geratepriifung nach Beschussrecht, Nachweis, Siehe § 24 Beschussverordnung. Siehe auch: Kommentar Beschussrecht: Alle 2 Jahre, bei Mangeln unverziglich
™" | mind. alle 2 Jahre Tierschutzgesetz Hirt/Maisack/Moritz, TierSchlV § 13 Rn. 11 | zum Hersteller bzw. dessen Beauftragtem zur Prifung
3.3. | Bolzenschussmunition trocken gelagert Korrekte Funktion nur mit trockener Munition gegeben § 3 Abs. 2 TierSchlv
3.4. | Intaktes Ersatzgerat am Schlachtplatz Ersatzgerat einsatzbereit am Ort der Betaubung Art. 9 Abs. 2 VO (EG) Nr. 1099/2009
Bolzen vor Schuss vollstandig im Schaft eingerastet; Ver- .
3.5. | Sichtkontrolle Bolzen / Bolzenspitze wendung geeigneter Munition (an Tier und Geréat adaptiert). Anlage 1 Nr. 1.2 TierSchlV und Art. 9 Abs. 1 VO (EG)
. Nr. 1099/2009
Bolzenspitze glatt und scharfer Rand.
3.6. | Kopfbewegungen eingeschrankt, ggf. Zwangsstand | Durch Keil od. Kopffixierung in Falle. Sichtschutz am Tier. § 11 Abs. 1 TierSchlV
Rind: fingerbreit Gber Kreuzungslinie zw. Augenmitte und
Mitte Hornansatz. Hornlose Schafe: Mitte der Verbindungsli- ' .
3.7. | Prifung korrekte Schussposition, kein Verkanten nie zw. den Vorderseiten der Ohrbasen, senkrecht zur Schéa- Anlage 1 Nr. 1.2 TierSchlV, Anh. | Kap. 1 Tab. 1Nr. 1.
. e V. m. Art. 6 Abs. 2 Buchstabe b VO (EG) Nr. 1099/2009
deldecke. Einschussloch priifen: scharfer Rand ohne Kno-
chenbriiche, kreisrund.
38 Priifuna Betiubunaseffektivitit Tiere stlrzen sofort zusammen, keine Aufstehversuche, Aus- | Art. 4 Abs. 1 Anh. Ill Nr. 3.2 Satz 3 und Art. 16 VO (EG)
o 9 9 setzen der regelmaRigen Atmung, starre unbewegte Augen, | Nr. 1099/2009
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kein Lid- / Hornhautreflex, keine Reaktion auf Hautstich, Be-
tdubung anhaltend bis Tod.
Priifuna und Einhaltuna der max. Zeitdauer bis zur "sofort nach dem Betduben" wéhrend der Wahrnehmungs-
3.9. g g ' und Empfindungslosigkeit. Rd max 60 sek, Schf/Zg in den § 12 Abs. 6i. V. m. Anl. 2 TierSchlV
Entblutung ;
Hinterkopf max 15 sek, alle anderen max. 20 sek.
3.10. | Entblutequalitat ausreichend Blutfluss ungehindert, schwallartig § 12 Abs. 6 TierSchlV
311 Nach Entblutungsschnitt Schlachtarbeiten erst am § 12 Abs. 7 TierSchlV, Anh. Il Nr. 3.2 VO (EG) Nr.
7" | bewegungslosen Tier 1099/2009
3.12. | Bolzenschuss bei Schweinen nur als Ersatzgeréat Auferdem mit behprdl. Erlaybnlg bei ganzjahrig im Fre_l_en. Anl. 1 Nr. 1.1.1 TierSchlvV
gehaltenen Schweinen sowie bei Hausschlachtung zuldssig.
4. Elektrische Betaubung
4.1. | Schlachtschweine werden elektrisch betaubt Betdaubung Schweine mit Bolzenschuss s.o. Anl. 1 Nr. 1.1.1 TierSchlVv
. N N § 12 Abs. 5 TierSchlV, Art. 9 Abs. 1 VO (EG) Nr.
4.2. | Arbeitstagl. Kontrolle Betaub.geréate / -anlage 1099/2009
43. Anschlu§s eines Geratgs zur Spannungs - u. Anl. 1 Nr. 6.8 TierSchiV
Stromstérkeanzeige mdglich
EQS:i “fggﬁszﬁ;%mggsezsegif lfulsggig/u?]%t'zﬁg gne'_ Altgeréte bis 08.12.2019: Anzeige nach 4 Sek Kopfdurchstro-
gezelg ’ 9 . s mung. Optisches Signal im Blickfeld des Betaubers u. / od. § 17 Abs. 2 TierSchlV, Anh. Il Nr. 4.1 VO (EG) Nr.
4.4. |rate ab 9.12.2019) Anzeige Schliisselparameter / . L . - N
- ; . . akustisches Signal. Gilt nicht bei automatischer Betdubung. | 1099/2009
und Warnsignal bei Unterschreiten der Mindest- e . - .
. Neugeréate: Optische und akustische Warnanzeige.
stromflusszeit
Deutliche Anzeige fehlerhafter Betdubung (Strom- | Stets ablesbare Ampereanzeige oder Signal bei Unterschrei- '
45. starkeverlauf) ten von 1,3 A (Schwein) bzw. 1,0 A (Schaf) Anl. 1Nr. 6.9 TierSchlv
4.6. | Betdubungsgerat intakt Elektroden sauber, spitz, Kabel unversehrt, Trafo i.O. Art. 9 Abs. 1 VO (EG) Nr. 1099/2009
4.7. | Intaktes Ersatzbetdubungsgerat griffbereit Bolzenschussapparat oder 2. Trafo Art. 9 Abs. 2 VO (EG) Nr. 1099/2009
4.8. | Korrekte Verwendung der Elektrozange Nicht als Treibhilfe und nicht zum Umwerfen der Tiere! § 11 Abs. 2 TierSchlV
Befeuchtung der Ansatzstellen hilfreich, Nasse flihrt hinge-
4.9. Elektroden korrekt angeset;t. Elektrodenansatzstel- gen zu Fehlbetdubung, weil Strom Uber die Tieroberflache Anh. | Kap. Il Nr. 4.1 VO (EG) Nr. 1099/2009
len sauber und ggf. vor Betaubung angefeuchtet . :
abgeleitet wird.
4.10 Mindeststromstarke Gber mind. 4 Sek ununterbro- IKe ?ﬁ,r;flf;s,ffszqggn\e/gfaﬁe:}ui,uBstgrzgufcohrgfrlggnrﬂneﬁr}‘ﬁh{ Anl. 1 Nr. 6.4 TierSchlV, Art. 6 Abs. 2 Buchstabe b i. V.
2| chen (1) am Kopf gehalten o Tiorerhi rrehts gerung 9 NGt 1 m " Anh. 1 Kap. 1 Tab. 2 Nr. 1 VO (EG) Nr. 1099/2009
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Nr. |[Anforderung Kommentar Fundstelle
Herzdurchstrdmung vor Gehirndurchstrémung bzw. nach
Gehirn wird vor oder aleichzeitia mit Herz durch- Fehlbetaubung fiihrt zu Kammerflimmern bei Bewusstsein!
4.11. strémt 9 9 Tierschutzwidrig! Zange muss fir Hirn-Herzdurchstromung Anl. 1 Nr. 6.2 TierSchlVv
weit genug zu 6ffnen sein. Sonst getrennte Durchstrémung
maglich.
Anzeichen fur epileptiformen Anfall, Aussetzen regelmafiger
. " I Atmung, keine gerichtete Augenbewegung, kein spontanes Art. 4 Abs. 1, Anh. Il Nr. 3.2 Satz 3 und Art. 16 VO (EG)
4.12. | Priifung Betdubungseffektivitat Blinzeln, keine Reaktion auf Entblutestich. Kein Nasenschei- | Nr. 1099/2009
dewandreflex, keine Reaktion auf Riisselscheibenreizung.
413, | max 10 sek liegend / 20 sek hangend bis Entblu- Selten Ausnahme nach 8§ 13 Abs. 2 TierSchlV mdglich. Siehe § 12 Abs. 6 i. V. m. Anl. 2 TierSchiv
tungsschnitt auch unter Nr. 3.9.
4.14. | Entblutequalitat ausreichend Entblutu_ng Mastschw_eln: 3.5 |_|n ersten 30 Sek (bsi). Stich- § 12 Abs. 6 TierSchlV
stelle mindestens 3 Finger breit.
4.15. | Schlachtarbeiten am bewegungslosen Tier z.B. vorher nicht FURRe oder Kopf absetzen, kein Genickstich ?019292%8697 TierSchlv, Anh. Il Nr. 3.2 VO (EG) Nr.
5. Gesamteindruck
. . . § 3 Abs. 1 TierSchlV, Art. 3 Abs. 1 VO (EG) Nr.
5.1. | Umgang mit lebenden Tieren ruhig, schonend. 1099/2009
59 Tiere schnell, effektiv, schmerz- und leidensfrei be- § 12 Abs. 1 TierSchlV, Art. 4 Abs. 1 VO (EG) Nr.
" | tAubt und entblutet bis zum Tod. 1099/2009
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Prifliste Zerlegung

mittel

Anlieferung in Behéalter mit Deckel 0.4.

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
1. Anlieferung / Wareneingang / Grundhygiene
11, Schutz vor Kontamination unverpackter Lebens Einzelfallentscheidung! Evtl. reicht eine Uberdachung oder Anh. Il Kap. I Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG) Nr. 852/2004

1.2. Warmfleischannahme

Genehmigungspflicht (KVB bzw.KBLV) beachten

Anh. lll Abschn. | Kap. VII Nr. 3 VO (EG) Nr. 853/2004 i.
V.m. 811 AVV LmH

Hygieneschleuse bzw. geeignete Alternative vor-

3. handen

Im Einzelfall Hygieneschleuse (s. Prifliste Raum Schlach-
tung Nr. 3.1) entbehrlich

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

2. Kuhlung

KR fiir [] zerlegte Ware
2.1, [] verarbeitete Ware
] gemeinsam

Fleisch +7 °C, Schlachtneb.prod. + 3 °C, Schlachtkérper von
Geflugel / Hasentieren + 4 °C. Einzelfall gemeinsamer KR:
Gegenseitige nachteilige Beeinflussung ausgeschlossen.
Ggf. Ausnahmen nach Anh. Ill Abschn. | Kap. VII Nr. 3
Buchst. a und b VO (EG) 853/2004 beachten.

Anh. lll Abschn. | Kap. VII Nr. 1 ff. VO (EG) Nr.
853/2004, Art. 4 Abs. 3 Buchstabe ¢ und d VO (EG) Nr.
852/2004, auch Anl. 1.1 Nr. 6.3 AVV LmH

KR sauber, Ubersichtlich, nicht Uberfillt, Ware ge-

22. kennzeichnet

. Kiihlaggregate sauber, nicht tropfend, eisfrei

. Befullung der Kapazitat entsprechend

. Lagerung ordentlich und tbersichtlich

. Kein Abfall, kein Heimtierfutter (K3) etc.

. Privatware entsprechend gekennzeichnet

. In TKR Ware mit Bezeichnung u Einfrierdatum

OO, WNE

Anh. Il Kap. I Nr. 1 und Nr. 2 sowie ggf. Kap. IX Nr. 8 VO
(EG) Nr. 852/2004

2.3. Tiefkhlrdume (Anzahl und Funktion):

-18 °C) durch

Solltemperaturen und Grenzwerte festgelegt?

2.4, Fleisch mit TK-Bestimmung sofort einfrieren Ausnahme: Nach Reifezeit Anh. lll Abschn. | Kap. VII Nr. 4 VO (EG) Nr. 853/2004
25 Getrennte Lagerung unverpacktes / verpacktes glfjk;ezites,lg:'cggiigﬁcr::t S?rfgiilr:ﬁ]er% gaeelgnete Mafnahme, z.B. Anh. lll Abschn. | Kap. lll Nr. 2 und Kap. VII Nr. 5 VO
~ Fleisch (v.a. Kartonagen) . ganisation, t go.a. - (EG) Nr. 853/2004, Anl. 1.2 Nr. 1.2.2 AVV LmH
AVV: Kontamination ist v. a. durch Kartonagen méglich
2.5.1. | Oder hyg. Verpackung zeitl. getrennte Lagerung
26 Uberwachung der Lagertemperatur (+3/ +4 / +7/ | ggf. Alarmsystem vorhanden? Art. 4 Abs. 3 Buchst. ¢ +d VO (EG) Nr. 852/2004, Anh.

11l Abschn. | Kap. VII Nr. 1 + 2 VO (EG) Nr. 853/2004
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
3. Zerlegeraum und Nebenrdaume
[] separater Zerlegeraum [] gemeinsam mit (an- o . . Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 3i. V. m. Kap. V VO (EG)
3.1 geben): Kontaminationen verhindert durch geeignete Maf3nahmen. Nr. 853/2004, Anl. 1.2 Nr. 2.2.2.1 AVV LmH
39 [Izeitliche Trennung der Produktionspartien Anh. lll Abschn. | Kap. Il Nr. 1
) [[Ikontinuierliche Zerlegung VO (EG) Nr. 853/2004
33 [1zerlegung Fleisch verschiedener Tierarten Anh. lll Abschn. | Kap. V Nr. 2
) [Imit zeitlicher oder [] rdumliche Trennung Buchstabe ¢ VO (EG) Nr. 853/2004
34 Fleisch nur in angemessener Menge im Zerlege- Erwarmung des Fleisches tiber +3 / +4 / +7 °C verhindert Anh. lll Abschn. | Kap. V Nr. 2 Buchstabe a VO (EG) Nr.
raum 853/2004
Raumkiihlung entbehrlich: Fleisch wird unmittelbar nach
.. o - o Anh. lll Abschn. | Kap. V Nr. 2 Buchst. b und Nr. 3 VO
3.5. Raumkihlung (max + 12 °C) Schlachﬂten z_erlegt oder alterrlatlves System (Organisation, o. (EG) Nr. 853/2004 und Anl. 1.2 Nr. 3.2.1 AVV LmH
a.) gewahrleistet +3 / +4 / +7 °C.
3.6. Sterilisationsbecken (Wasser + 82 °C) oder geeignete Alternative mit gleicher Wirkung Anh. Il Abschn. | Kap. Il Nr. 5 VO (EG) Nr. 853/2004
an geeigneten Standorten HWB (nicht von Hand AVV: Handbrausen kénnen bei Handereinigung Kontamina- .
3.7. zu bedienen) bei Arbeitsplatzen an denen mit un- | tion verursachen! Geeigneter Standort HWB: in unmittelbarer Anh. 1ll Abschn. | Kap. 11l Nr. 4 VO (EG) Nr. 853/2004 i.
. " f ! ], . ; V. m. Anl. 1.1 Nr. 1.3 und Anl. 1.2 Nr. 1.1.3 AVV LmH
verpackt. Fleisch gearbeitet wird Arbeitsplatzndhe und leicht erreichbar
3g |LJRaum [IBereich fur Bedarfsgegenstande, z. B. Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG) Nr. 852/2004
Arbeitsgerate
3.9, Dngm [IBereich zur Lagerung von Eurokisten, Anh. Il Kap. X VO (EG) Nr. 852/2004
Umhdillungs- / Verpackungsmaterial
3,10, | JRaum [IBereich fir Reinigungs- und Desinfekti- Anh. Il Kap. | Nr. 10 VO (EG) Nr. 852/2004
onsmittel und -geréate
4. Raume allgemein / Nebenraume
suzulassende Raume: Grundforderunaen der Hy- Ubliche Forderungen an Béden, Wande, Decken, Fenster,
4.1. : N ) 9 y Schadlingsbekampfung, ggf. Hygieneschleuse etc. Details Anh. Il Kap. Il und VI VO (EG) Nr. 852/2004
giene erfullt - . "
siehe Priifliste "Raum Schlachtung
.. . - _| Anh. Il Kap. VI VO (EG) Nr. 852/2004, Art. 21 VO (EG)
4.2. | Korrekte Lagerung von TNP einschl. SRM Forderungen Raum / Behalter, Beschriftung, Einfarbung, Ent- |\ "1 056/5009, Art. 17 1. V. m. Anh. VIl VO (EU) Nr.
sorgung, R+D. Siehe Liste "Raum Schlachtung 142/2011
43 Schutzkleidung / Umkleide / Toiletten Anforderun- | Schutzkleidung, ggf. Umkleide, Toilette, HWB, etc. Siehe Anh. Il Kap. I Nr. 3, 4, 6, Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO (EG)
" gen erfillt Liste "Raum Schlachtung" Nr. 852/2004, Anl. 1.1 Nr. 5.1 AVV LmH
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Prifliste Verarbeitung / Herstellung von Fleischerzeugnissen

Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle
1 Anlieferung / Wareneingang / Grundhygiene
11, S(_:hutz vor Kontamination unverpackter Lebens Eln_zelfallent_scheldyng. Eytl. reicht eine Uberdachung oder Anh. Il Kap. I Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG) Nr. 852/2004
mittel Anlieferung in Behéalter mit Deckel 0.4.
Warmfleischannahme nur bei entsprechendem Be- . . Anh. lll Abschn. | Kap. VII Nr. 3 VO (EG) Nr. 853/2004,
1.2. darf Genehmigungspflicht (KVB) beachten V. m. §11 AVV LmH
. . . Im Einzelfall Hygieneschleuse (siehe Priifliste Raum .
13, Hygieneschleuse bzw. geeignete Alternative vor- Schlachtung Nr. 3.1) entbehrlich, wenn anderweitige Vermei- Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG) Nr. 852/2004 i.
handen S V. m. Anl. 1.1 Nr. 1.1 AVV LmH
dung der Kontamination
2 Kihlung
KR fiir [] Fleischzubereitungen Hackfl. +2, Inn. +3, Fl.zub. +4, Gefl / Hasen +4, Fleisch / Anh. lll Abschn. | Kap. VII Nr. 1 VO (EG) Nr. 853/2004,
2.1. [] Fleischerzeugnisse [ ] gemeinsam Fl.erz. +7 °C. Einzelfall: Gemeinsamer KR gegenseitige Art. 4 Abs. 3 Buchstabe ¢ und d VO (EG) Nr. 852/2004,
9 9 nachteilige Beeinflussung ausgeschlossen. auch Anl. 1.1 Nr. 6.3 AVV LmH
1. Kiihlaggregate sauber, nicht tropfend, eisfrei
2. Befullung der Kapazitat entsprechend
29 KR sauber, Ubersichtlich, nicht Uberfillt, Ware ge- | 3. Lagerung ordentlich und tbersichtlich Anh. Il Kap. I Nr. 1 und Nr. 2 sowie ggf. Kap. IX Nr. 8 VO
- kennzeichnet 4. Kein Abfall, kein Heimtierfutter (K3) etc. (EG) Nr. 852/2004
5. Privatware entsprechend gekennzeichnet
6. In TKR Ware mit Bezeichnung u Einfrierdatum
2.3. Tiefkhlrdume (Anzahl und Funktion):
2.4, Fleisch mit TK-Bestimmung sofort einfrieren Ausnahme: Reifezeit Anh. lll Abschn. | Kap. VII Nr. 4 VO (EG) Nr. 853/2004
Rohware und Verarbeitungserzeugnisse getrennt | in gemeinsamem Raum mdoglich, wenn gegenseitige nachtei- | Anh. Il Kap. IX Nr. 5 VO (EG) Nr. 852/2004, Anl. 1.1 Nr.
2.5. . - . .
gelagert lige Beeinflussung verhindert wird 6.3 AVV LmH
Uberwachung der Lagertemperatur (+3/+4/+7/ | ggf. Alarmsystem vorhanden? Solltemperatur / Grenzwerte Art. 4 Abs. 3 Buchstabe ¢ und d VO (EG) Nr. 852/2004,
2.6. o . o . . Anh. lll Abschn. | Kap. VII Nr. 1 und 2 VO (EG) Nr.
-18 °C) durch festgelegt? Siehe Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollen. 853/2004
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Nr. |Anforderung Kommentar Fundstelle
3. Verarbeitungsraum und Nebenraume
[1 Separater Verarbeitungskiihlraum
3.1. [ gemeinsam mit (angeben): Kontamination verhindert durch geeignete MalRnahmen.
] zeitliche Trennung oder
[1 kontinuierliche Herstellung
3.2. Hackfleisch / Fleischzubereitung siehe Prifliste Hackfleisch / Separatorenfleisch
33 Sterilisationsbecken (Wasser + 82 °C) oder geglgnete Alternative, gleiche Wirkung durch Gutachten | Anh. Il Kap. I Nr. 1 und 2 Buchstabe ¢ VO (EG) Nr.
nachweisen 852/2004
an geeigneten Standorten HWB (nicht von Hand AVV LmH: Handbrausen kénnen bei Handereinigung Konta- | Anh. Il Kap. I Nr. 1 + 2 Buchst. ¢ VO (EG) Nr. 852/2004,
3.4. zu bedienen) bei Arbeitsplatzen an denen mit un- | mination verursachen! Geeigneter Standort fir HWB: unmit- | jeweils i. V. m. Anl. 1.1 Nr. 1.3 und Anl. 1.2 Nr. 1.1.3
verpackt. Fleisch gearbeitet wird telbare Arbeitsplatznahe, leicht erreichbar AVV LmH
35 [1 Raum Anh. Il Kap. I Nr. 1 und 2 Buchstabe ¢ VO (EG) Nr.
" [] Bereich fiir Darme, Gewiirze, Zutaten, etc. 852/2004
] Raum Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe c und Anh. Il Kap. V Nr. 1
3.6. [ Bereich fiir Bedarfsgegenstande, Eurokisten, Buchstabe b VO (EG) Nr. 852/2004, Anh. Il Kap. X VO
Umhdillungs- und Verpackungsmaterial (EG) Nr. 852/2004
[] Raum
3.7. [ Bereich fiir R+D-Mittel und -geréte Anh. Il Kap. I Nr. 10 VO (EG) Nr. 852/2004
4 Raume allgemein / Nebenraume
Ubliche Forderungen an Béden, Wande, Decken, ggf. Hygie-
41 Raume / Einrichtungen allgemein sauber, guter neschleuse gtc. Details siehe Prufllstg Raum Sch!_ac'htung' - | Anh. Il Kap. Il, V und VI VO (EG) Nr. 852/2004
Zustand. Sauber und instand gehalten, Maschinen zweckmaRig positi-
oniert.
Anforderungen an Raum bzw. Behélter, Beschriftung, Einfar- | Anh. Il Kap. VI VO (EG) Nr. 852/2004, Art. 21 VO (EG)
4.2. Korrekte Lagerung von TNP einschl. SRM bung und Entsorgung sowie R+D. Siehe auch Priifliste Nr. 1069/2009, Art. 17 i. V. m. Anh. VIII VO (EU) Nr.
"Raum Schlachtung" 142/2011
Schutzkleidung hygienisch gelagert, Umkleide ggf. vorhan-
43 Schutzkleidung / Umkleide / Toiletten Anforderun- | den, Toiletten oh direkten Zugang zu LM-Raumen, HWB ggf. | Anh. Il Kap. | Nr. 3, 4, 6, Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO (EG)
" gen erfiillt mit beriihrungslosen Armaturen etc. Details siehe Prifliste Nr. 852/2004, Anl. 1.1 Nr. 5.1 AVV LmH
"Raum Schlachtung"
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Prifliste Hackfleisch / Fleischzubereitungen / Separatorenfleisch

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
1 Anlieferung / Wareneingang / Grundhygiene
1.1. Schutz vor Kontamination Insbesondere fiir unverpackte Lebensmittel Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG) Nr. 852/2004
12 Hygieneschleuse bzw. geeignete Alternative vor- Im Einzelfall Hygieneschleuse (siehe Priifliste Raum Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG) Nr. 852/2004 i.
- handen Schlachtung Nr. 3.1) entbehrlich. V. m. Anl. 1.1 Nr. 1.1 AVV LmH
2. Kuhlung
21 Fleisch-KR mit produktspezifischer Temperatur Fleisch +7 °C, Nebenprodukte der Schlachtung + 3 °C, Anh. lll Abschn. | Kap. VII Nr. 1 und 2 VO (EG) Nr.
T (+3/+4/+7 °C) Schlachtkérper Gefliigel oder Hasentieren + 4 °C 853/2004
2.2. Weitere (Tief-)KuhlrAume (Anzahl und Funktion):
. . . o . Gilt fur Fleisch nach Anh. 1ll Abschn. | Kap. VII Nr. 4 VO
2.3. Ware mit TK-Bestimmung sofort eingefroren Ausnahme: Reifezeit (EG) Nr. 853/2004
[J unverpacktes und verpacktes Fleisch bzw. —er-
zeugnisse getrennt gelagert und/oder
2.4, [ hygienische Verpackung und/oder Anh. Il Abschn. V Kap. | Nr. 2 VO (EG) Nr. 853/2004
[] zeitlich getrennte Lagerung
25 Sicherstellung der geforderten Lagertemperatur. f Alarmsvstem Anh. lll Abschn. V Kap. I Nr. 3i. V. m. Kap. lll VO (EG)
" Uberwachung der Lagertemperatur durch: 9ot Y Nr. 853/2004
3. Produktion
;T ggs;gsgﬁnmsittwg?rg-e?ui\(ljviélrt]\lfsgggrnbgﬁzg- AVV: Handbrausen kénnen bei Verwendung zur Handereini- | Anh. lll Abschn. V Kap. | Nr. 4 VO (EG) Nr. 853/2004,
3.1. beitsplitzen an denen mit unverpacktem Fleisch gung Kontamination verursachen! Geeigneter Standort HWB: | Anh. Il Kap. | Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Anl.
pla . P in unmittelbarer Arbeitsplatznahe und leicht erreichbar 1.1 Nr. 1.3 AVV LmH
gearbeitet wird
39 St.erlIlsatlonfvorrlchtung fiir Arbeitsgerate (Wasser | oder gee!gnete Alternative, gleiche Wirkung durch Gutachten Anh. Il Abschn. V Kap. I Nr. 5 VO (EG) Nr. 853/2004
mind. + 82 °C) nachgewiesen
1 Zerlegung Fleisch verschiedener Tierarten
3.3. [ mit zeitlicher und/oder Kontamination von Fleisch und Erzeugnissen vermeiden. Anh. lll Abschn. | Kap. V Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG) Nr.
LT 853/2004
[1 mit raumlicher Trennung
[] Trennung zw. den verschiedenen Produktions-
3.4. partien oder Kontamination von Fleisch und Erzeugnissen vermeiden. Anh. lll Abschn. V Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 853/2004
[1 kontinuierliche Produktion
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
35 Raumkihlung bzw. Alternative gewahrleistet Pro- | Nebendrodukte der Schlachtung +3 °C, Geflugel +4 °C, an- | Anh. lll Abschn. V Kap. lll Nr. 1 Buchstabe a VO (EG)
" dukttemperatur deres Fleisch +7 °C Nr. 853/2004
36 Flglsch nur in angemessenen Mengen in den Ar- Erwarmung des Fleisches verhindert Anh. lll Abschn. V Kap. 11l Nr. 1 Buchstabe b VO (EG)
beitsraum Nr. 853/2004
" . . . oder Ausnahmegenehmigung zusténdige KVB. Gefrorenes /
TK-Rohware flir Hackfleisch/Fleischzubereitung : ) . . Anh. lll Abschn. V Kap. Il Nr. 2 Buchstabe a VO (EG)
3.7.1. vorher entbeint TK-Fleisch darf nur begrenzte Zeit gelagert sein, It. AVV: Nr. 853/2004 0. V. m. Anl. 1.2 Nr. 4.1.1 AVV LmH
Max Rd 18/ Schf 12 / Schw 6 Monate ) o T T
372 gekiihlte Rohware fur Hackfleisch Verarbeitung in- | Gefligel innerhalb 3 Tage, anderes Fleisch 6 Tage, entbein- | Anh. lll Abschn. V Kap. Il Nr. 2 Buchstabe b VO (EG)
"7 | nerhalb Fristen tes vak. Rd.-/ Kalbfleisch 15 Tage nach Schlachtung Nr. 853/2004
373 Hackfleisch / Fleischzubereitung unverziiglich um- | Kerntemp. +2 °C Hackfleisch, +4°C Fleischzub., oder -18 °C. | Anh. lll Abschn. V Kap. Il Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG)
""" | hillen/verpacken Auch wahrend Lagerung u Beférderung einzuhalten. Nr. 853/2004
38 Sep fl. nach Verfahren Nr. 3: Verfahren Nr. 3, d.h. Knochenstruktur unverandert, Kalzium- | Anh. lll Abschn. V Kap. Ill Nr. 3 Satz 1 VO (EG) Nr.
T p-i. T gehalt gleich Hackfleisch 853/2004
Rohware fiir Sep.fl. max 7 bzw. 5 Tage alt, Gefli- . . Anh. lll Abschn. V Kap. Il Nr. 3 Buchstabe a VO (EG)
3.8.1. gel 3 Tage aus angegliedertem Schlachtbetrieb 7 Tage, sonst 5 Tage Nr. 853/2004
) . . Anh. lll Abschn. V Kap. Il Nr. 3 Buchstabe b VO (EG)
3.8.2. | Sep.fl.gewinnung unmittelbar nach Entbeinen Nr. 853/2004
383, Sep.fl. sofort umhullen/verpacken, auf +2 / -18 °C gilt nur, wenn Sep.fl nicht sofort verwendet wird. Anh. Il Abschn. V Kap. Il Nr. 3 Buchstabe ¢ VO (EG)
Kerntemperatur Nr. 853/2004
. . Anh. lll Abschn. V Kap. Ill Nr. 4 Satz 1 VO (EG) Nr.
3.9. Sep.fl. nicht nach Verfahren Nr. 3: 853/2004
Rohware fiir Sep.fl. max 7 bzw. 5 Tage alt, Gefli- . . Anh. lll Abschn. V Kap. Il Nr. 4 Buchstabe a VO (EG)
3.9.1. gel 3 Tage aus angegliedertem Schlachtbetrieb 7 Tage, sonst 5 Tage Nr. 853/2004
392 fleischtragende Knochen bei +2 / -18 °C, nicht wie- wenn Rohware nicht sofort zu Sep.fl verarbeitet wird Anh. Il Abschn. V Kap. Il Nr. 4 Buchstabe b VO (EG)
der TK Nr. 853/2004
393 Sep.fl. innerhalb 1 Std verwenden od. auf max +2 Anh. lll Abschn. V Kap. Il Nr. 4 Buchstabe d VO (EG)
77 | °C kihlen Nr. 853/2004
. o i g zunachst +2 °C, aber innerhalb 12 Std ab Gewinnung einfrie-
394. Sep.fl..nach 12 Std bei -18 °C einfrieren (Kern- ren wobei innerhalb 6 Std -18 °C Kemtemperatur erreicht Anh. lll Abschn. V Kap. Il Nr. 4 Buchstabe d und e VO
temp. in 6 Std) (EG) Nr. 853/2004
werden muss
395 Gefror. Sep.fl. umhtllen/verpacken, max 3 Monate Anh. lll Abschn. V Kap. Il Nr. 4 Buchstabe f VO (EG) Nr.
77" | lagern, -18 °C 853/2004
Sep.fl. nur zur Herstellung warmebehandelter Er- | nur in nach VO (EG) Nr. 853/2004 zugelassenen Betrieben; | Anh. lll Abschn. V Kap. Il Nr. 4 Buchstabe g VO (EG)
3.9.6. ' : . .
zeugnisse entsprechende Angaben auf Begleitpapieren erforderlich. Nr. 853/2004
3.10. ;'Ii?r'l‘gree'ffh /'Sepfl. nach Auftauen nicht wieder Anh. 11l Abschn. V Kap. Il Nr. 5 VO (EG) Nr. 853/2004
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
Verpacktes Hackfleisch von Gefligel od. Einhufern |, . w . " Anh. lll Abschn. V Kap. IV Nr. 2 VO (EG) Nr. 853/2004;
311 und Fleischzub. mit Sep.fl gekennzeichnet Hinweis: "Vor dem Verzehr durcherhitzen § 16 Tier-LMHV
4. Raume allgemein / Nebenraume
41 zyzulassgnde Raume: Grundforderungen der Hy- | Ubliche Forderunggn an B_Qo!en, YVande, gof. Hyglenltle- Anh. Il Kap. Il, Kap. V und VI VO (EG) Nr. 852/2004
giene erfillt schleuse etc. Details s. Prifliste "Raum Schlachtung
4.2 [1 Raum Anh. Il Kap. I Nr. 2 Buchstabe ¢ und Kap. V Nr. 1 Buch-
- [ Bereich fiir Darme, Gewiirze, Zutaten, etc. stabe b VO (EG) Nr. 852/2004
43 [0 Raum  []Bereich fiir Bedarfsgegenstande, Anh. Il Kap. X Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004, auch Anh. Il
" Eurokisten, Umhullungs- und Verpackungsmaterial Kap. I Nr. 2 Buchstabe ¢ VO (EG) Nr. 852/2004
[] Raum
4.4, [ Bereich fiir R+D-Mittel und -geréte Anh. Il Kap. I Nr. 10 VO (EG) Nr. 852/2004
Anforderungen an Raum bzw. Behalter, Beschriftung, Einfar- | Anh. Il Kap. VI VO (EG) Nr. 852/2004, Art. 21 VO (EG)
4.5. Korrekte Lagerung von TNP einschl. SRM bung und Entsorgung sowie R+D. Siehe auch Priifliste Nr. 1069/2009, Art. 17 i. V. m. Anh. VIII VO (EU) Nr.
"Raum Schlachtung" 142/2011
Schutzkleidung / Umkleide / Toiletten Anforderun- N . . Anl. 1.1 Nr. 5.1 AVV; Anh. Il Kap. | Nr. 3, 4, 6, Anh. Il
4.6. gen erfullt Ausfiihrungshinweise AVV LmH beachten Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
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Prifliste Behandlung / Herstellung von Fischereierzeugnissen

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
1. Allgemeine Hygieneanforderungen nach VO (EG) Nr. 852/2004
1.1 Betriebsstatten sauber und stets instand gehalten. | In angemessenem Zustand. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
1.2 Boden, Wande, Fenster, Tiren leicht zu R + ggf. D | An Fenstern ggf. Insektengitter. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
1.3 Anlagen u. Gerate sauber, in gutem Zustand Anh. Il Kap. V VO (EG) Nr. 852/2004
1.4 Hygienischer Zugang Wechsel Schuhe / Schutzkleidung bzw. ,Hygieneschleuse*
15 Belliftung und Beleuchtung angemessen Anh. Il Kap. I Nr. 5, 6 und 7 VO (EG) Nr. 852/2004
1.6.1 | Verpackungsmaterial sauber gelagert Anh. Il Kap. X VO (EG) Nr. 852/2004
1.6.2 | Verpacken in geeigneter Weise und hygienisch Anh. Il Kap. X Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
1.7 Reinigung und Desinfektion Siehe Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!
18 Schutz vor Kontamination und Schadlinaen Bauliche MaRnahmen: AuRentiren schlief3en biindig, Ab- | Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe c und Anh. Il Kap. IX Nr. 2,
) 9 fallsammelrdume und Gullies schadnagersicher, u. a. 3,4 VO (EG) Nr. 852/2004
Lebensmittelabfalle, ungenieBbare Nebenerzeugnisse u. a.
1.9 Abfalle umgehend aus LM-Raumen entfernt Abfalle in verschlieBbaren Behaltern. Entsorgung ggf. ge- fggg/ggggpp\\/rltvl? EE\?)n’:IrA?]E\Z/\il(l)lo?/oA(rltEjfl\\l/rol(zlEzclaz)oNlrl
maf VO (EG) Nr. 1069/2009, Nachweispflicht! T T ) )
2. Warenein- und —ausgangskontrolle
Ubliche Kriterien, insbesondere:
o AuRere Beschaffenheit (Augen, Kiemenfarbe, Ver-
. i N . schleimung von Haut u. Kiemen, Druckprobe)
2.1 Warenein- und -ausgangskontrolle gewahrleistet o  Sensorik (Geruch, Farbe, ggf. Geschmack u. Textur)
0 Temperaturanforderungen
Siehe auch Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!
3. Trennung von Arbeitsgéngen
1. Schlachten T . .
31 |2 Filetieren Raumliche Trennung. Im Einzelfall auch zeitliche Trennung | o, 1 Apschn. X Kap. 11 Teil 1. VO (EG) Nr. 853/2004
. N mit Zwischenreinigung mdglich.
3. Verarbeiten (z.B. Réauchern)
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
4. Besondere Hygienevorschriften fir die Herstellung von Fischereierzeugnissen
Fischereierzeugnisse mussen unmittelbar nach dem Aus-
Wasser mit Trinkwasserqualitét in ausreichender nehmen griindlich mit Trinkwasser gewaschen werden. Zur
4.1 Menge vorhanden. Eis zum Kiihlen von Fischerei- | Reinigung unzerteilter Fische ist auch sauberes Wasser Anl. 1 Nr. 1.4 und Nr. 2.3 Tier-LMHV
erzeugnissen in Trinkwasserqualitat. zulassig. Hygienische Ableitung des Wassers nach dem
Reinigen.
411 Hygienische Ableitung von ablaufendem Schmelz- | Ablaufendes Schmelzwasser darf nicht mit Fischereier- Anh. lll Abschnitt VII Kap. Ill A Nr. 4, Kap. VI Nr. 1, Kap.
o wasser. zeugnissen in Beriihrung kommen. VIII Nr. 3 VO (EG) Nr. 853/2004
Kuhlkapazitaten miissen der Produktionsmenge entspre-
42 | Ausreichende Kiihlkapazititen vorhanden. Chen P 9 P Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchst. d VO (EG) Nr. 852/2004
42 Filets und Stupke nur yvahrend der fu.r |hre Herstel- AnschlleBen_q umbhiillt sowie unverziiglich nach ihrer Her- Anh. 1l Abschnitt VIl Kap. Ill A 3 VO (EG) Nr. 853/2004
lung erforderlichen Zeit auf den Arbeitstischen. stellung gekiihlt.
4.3 Réaucherdfen im Freien
431 |LM-Transport unter freiem Himmel nur mit Abde- ||\ i eiall 2u pridfen. Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
ckung der Lebensmittel
Schutz vor nachteiliger Beeintrachtigung (Fliegen, Végel
4.3.2 | Hygienisches Abkiihlen nach dem Rauchern etc.) z. B. durch Uberdachung und Abtrennung mit Fliegen- | Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
gitter bei Abkiihlung im Freien
5, Temperatur (Siehe Priifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!)
6. Personal inkl. Ausristung
6.1 HWB ”.."t Warm- und Kaltwasser, Reinigungsmittel, An geeigneten Standorten. Vor-Ort-Entscheidung! Anh. Il Kap. I Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
hyg. Handetrocknung
6.2 Saubere, geeignete Arbeitskleidung Bzw. ggf. Schutzkleidung Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
6.3 Ggf. Umkleidemdglichkeit Bei Beschaftigung von Fremdpersonal Anh. Il Kap. I Nr. 9 VO (EG) Nr. 852/2004
6.4 | Toiletten mit Beliiftung Kein direkter Zugang zu Produktionsraumen! Mit Wasser- | oy, i kap. | Nrm. 3 und 6 VO (EG) Nr. 852/2004
spiilung und Kanalisationsanschluss.
6.5 Schulungsprogramm fiir Personal Entsprechend ihrer Tatigkeit. Anh. 1l Kap. XIl VO (EG) Nr. 852/2004
6.6 Sachkundenachweis flir Schlachtpersonal Tierschutzrecht
7. Rickverfolgbarkeit (Siehe Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollent)
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Nr.

Anforderung

Kommentar

Fundstelle

Uberwachung der Arbeits- und Betriebsablaufe bzw. HACCP-Konzept (Siehe Priifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!)

Analysen

9.1

Mikrobiologie

Siehe Prifliste Eigenkontrollen

VO (EG) Nr. 2073/2005

9.2

Benzo(a)pyren

Hochstgehalt Benzo(a)pyren in Muskelfleisch von geréu-
cherten Fischen = 5 ug/kg

Anh. Abschn. 6 VO (EG) Nr. 1881/2006

9.3

Grenzwerte fir fliichtige Basenstickstoffe (TVB-N)

Unverarbeitete Fischereierzeugnisse gelten als untauglich

zum Genuss fiir Menschen bei Uberschreitung folgender

TVB-N-Werte:

a) 25 mg Stickstoff/100 g Fleisch bei Sebastes spp., He-
licolenus dactylopterus, Sebastichthys capensis

b) 30 mg Stickstoff/100 g Fleisch bei Arten der Familie der
Pleuronectidae (mit Ausnahme des Heilbutts: Hippo-
glossus spp.)

¢) 35 mg Stickstoff/100 g Fleisch bei Salmo salar, Arten
der Familie der Merlucciidae und der Familie der Gadi-
dae

Anh. Il Abschn. Il Kap. I Nr. 1 und Kap. 1l VO (EG) Nr.
2074/2005
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Priifliste Milch

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
1. Allgemeine Hygieneanforderungen u. a. nach VO (EG) Nr. 852/2004 (Ausnahmen siehe unter Nr. 3)
1.1 Betriebsstéatten sauber und stets instand gehalten. | In angemessenem Zustand. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
1.2 Boden, Wande, Fenster, Tiren leicht zu R + ggf. D | An Fenstern ggf. Insektengitter. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
1.3 Anlagen u. Gerate sauber, in gutem Zustand Anh. Il Kap. V VO (EG) Nr. 852/2004
1.4 Hygienischer Zugang Wechsel Schuhe / Schutzkleidung bzw. ,Hygieneschleuse*
15 Belliftung und Beleuchtung angemessen Anh. Il Kap. I Nr. 5, 6 und 7 VO (EG) Nr. 852/2004
1.6.1 | Verpackungsmaterial sauber gelagert Anh. Il Kap. X VO (EG) Nr. 852/2004
1.6.2 | Verpacken in geeigneter Weise und hygienisch Anh. Il Kap. X Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
1.7 Reinigung und Desinfektion Siehe Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!
18 Schutz vor Kontamination und Schadlinaen Bauliche MaRnahmen: AuRentliren schlie3en biindig, Ab- | Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ und Anh. Il Kap. IX Nr. 2,
) 9 fallsammelrdume und Gullies schadnagersicher, u. a. 3,4 VO (EG) Nr. 852/2004
Lebensmittelabfalle, ungenieBbare Nebenerzeugnisse u. a.
1.9 Abfélle umgehend aus LM-Raumen entfernt Abfélle in verschlieBbaren Behéltern. Entsorgung ggf. ge- fggglg(l)(gg,xrltvl? EE\(/B)rr':lrA?]iZ/\%I?IO@OAE’ItES;SI\\l/rol(AlEZ(IBZ)O'\irl
mafR VO (EG) Nr. 1069/2009, Nachweispflicht! T T ) )
. " Je nach Art des abgegebenen TNP ev. Genehmigung ge- | Art. 31 VO (EG) Nr. 1069/2009 i. V. m. Art. 21 und Anh. X

1.10 | Sofern Abgabe von TNP direkt zur Verfitterung mal TNP-Recht durch zustandige Behdrde notwendig. VO (EU) Nr. 142/2011
2. Warenein- und -ausgangskontrolle (Siehe Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!)
&, Abweichende Anforderungen zur Herstellung bestimmter traditioneller Lebensmittel

R&aume mit

a) gemauerten Boden-, Wandflachen od. Decken,

b) Boden-, Wandflachen od. Decken aus offenpo-
31 rigem Naturstein, Anforderungen des Kap. Il Nr. 1 der VO (EG) Nr. 852/2004 §6i. V. m. Anl. 3 LMHV

¢) Bodenflachen aus anderen natiirl. Materialien, | 9€lten in diesen Féllen nicht.

in denen Milcherzeugnisse reifen / gerduchert wer-

den, Hohlen / Felsenkeller, in denen Milcherzeug-

nisse reifen

Stand 11/2020

-80 -




Anlage 3: Priflisten

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
a) Kessel aus Kupfer,
b) Arbeitsgerate aus Holz,
39 ¢) Gewebe aus Naturfasern oder sonstigen Mate- | Anforderungen des Kap. V Nr. 1 der VO (EG) Nr. 852/2004 §61. V. m. Anl. 3 LMHV
rialien pflanzlicher Herkunft, gelten in diesen Fallen nicht.
die zur Herstellung, Lagerung oder Verpackung
der Erzeugnisse verwendet werden.
4. Kriterien fir Rohmilch und Kolostrum
4.1 Einhaltung der Kriterien fiir Rohmilch / Kolostrum Insbesondere Hemmestoffe! Anh. lll Abschn. IX Kap. | Teil lll VO (EG) Nr. 853/2004
5, Besondere Hygienevorschriften fiir Milcherzeugnisse und Erzeugnisse auf Kolostrumbasis
Nach Annahme Milch / Kolostrum rasch auf max. | B&im Eintreffen im Bestimmungsbetrieb darf die Milch- Anh. 1ll Abschn. IX Kap. | Teil Il B Nr. 3 VO (EG) Nr.
5.1 o - o ~n | bzw. Kolostrumtemperatur nicht mehr als + 10 °C betra- 853/2004
+ 6 °C abgekuhlt bzw. Kolostrum bleibt eingefroren .
9 g gen. Mogliche Ausnahme beachten. Kap. Il Teil I VO (EG) Nr. 853/2004
Der LMU ist dartiber zu informieren, dass Anlagen fur die
L . | Hitzebehandlung geeignet sind, die z. B. vom Institut flr
2 Anlaggn fur die H!tzebehqndlung.vorl ROhm"Ch - | Chemie und Technologie der Milch des MRI / BfEL (Stand- 2 Abs. 3
5. der Milcherzeugnissen miissen hierfiir geeignet : e i § 2 Abs. 3 AVV LmH
sein ort Kiel), oder dem Institut fir Lebensmittelverfahrenstech-
’ nik des Zentralinstituts fir Erndhrungs- und Lebensmittel-
forschung, TU Minchen, typgeprift sind.
a) Kurzzeiterhitzung oder
- b) Dauererhitzung oder Anh. lll Abschn. IX Kap. Il Teil Il Nr. 1 Buchstabe a VO
5.3 Pasteurisierun
g c) Zeit-Temp.-Kombination mit gleicher Wirkung: Alkalin- | (EG) Nr. 853/2004
phosphatasetest negativ.
. . " Anh. lll Abschn. IX Kap. Il Teil Il Nr. 1 Buchstabe b VO
5.4 Ultrahocherhitzung (UHT) Bedingungen erflillt. (EG) Nr. 853/2004
Verfahren nach HACCP-Grundsatzen eingerichtet; ggf. be-
hordliche Anforderungen beriicksichtigt. Anh. lll Abschn. IX Kap. Il Teil Il (insbesondere Nr. 2 Buch-
Bei Warmebehandlung / Erhitzung von Rohmilch, | Behandelte Milch- / Milcherzeugnissorten miissen VO (EG) | stabe a und b) VO (EG) Nr. 853/2004 i. V. m. Anh. Il Kap.
5.5 Kolostrum, Milcherzeugnissen und Erzeugnissen | Nr. 2073/2005 erfiillen. X1 VO (EG) Nr. 852/2004
auf Kolostrumbasis Anforderungen eingehalten. Ggf. fiir die Zulassung Gutachten Uber regelrechte Funkti-
onsweise der Erhitzeranlage von unabhangigem Sachver- Auch Anl. 1.3 Nr. 5.1 AVV LmH
sténdigen anfordern.
56 | sevenmoon ool 2o rerstellung von MIGREr | | g e iumitch: Keimzahi bei + 30 “C unter 300 000/mi | Anh. Il Abschn. IX Kap. 11 Teil Il VO (EG) Nr. 853/2004
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
¢ Hitzebehandelte Kuhmilch: Keimzahl bei + 30 °C unter
100 000 pro ml
¢ LMU meldet bei Behorde und schafft Abhilfe
6. Umhillung und Verpackung
; In dem Betrieb, in dem die letzte Warmebehandlung von
Korrekte Versiegelung von Verbraucherverpackun- | ' Y= b . ;
6.1 gen unmittelbar nach Abfiillung im Betrieb flissigen Milcherzeugnissen und Erzeugnissen auf Kolos- Anh. Il Abschn. IX Kap. Il VO (EG) Nr. 853/2004
trumbasis stattfindet.
e Kontamination verhindert
6.2 Geeignete Versiegelungsvorrichtungen e So konzipiert, dass, wenn der betreffende Behalter ge- | Anh. 1Il Abschn. IX Kap. 1ll VO (EG) Nr. 853/2004
offnet wurde, dies leicht zu erkennen und leicht nach-
zupriifen ist.
7. Etikettierung und Identitatskennzeichen
Im Falle der fur den unmittelbaren menschl. Verzehr be-
Etikettierung: stimmten Rohmilch / mit Rohmilch hergestellten Erzeug-
7.1.1 _Rohmilch* bzw. ,mit Rohmilch hergestellt* nisse ohne Warmebehandiung (zur Keimreduktion mindes- Anh. Il Abschn. IX Kap. IV VO (EG) Nr. 853/2004
tens i. S. einer Pasteurisierung), physikal. oder chem. Be-
handlung.
7.1.2 Etikettierung: Bei Kolostrum bzw. auf Kolostrumbasis hergestellt. Anh. lll Abschn. IX Kap. IV VO (EG) Nr. 853/2004
sKolostrum* bzw. ,kolostrumhaltig”
Zur Anbringung mehrerer Identitatskennzeichen siehe Nr.
7.2 | Anforderungen an das Identitatskennzeichen erfilt| 5,10 des Leitfadens fiir die Durchfuhrung einzelner Bestim- | A" 1! Abschin- | baw: Anh. {1l Abschn. X Kap. VO (EG)
mungen der VO (EG) Nr. 853/2004 r-
8. Ruckverfolgbarkeit (Siehe Priifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!)
9. Uberwachung der Arbeits- und Betriebsablaufe bzw. HACCP-Konzept (Siehe Prufliste Dokumentation / Eigenkontrollen!)

Stand 11/2020

-82-




Anlage 3: Priflisten

Prifliste Eierpackstellen (ohne weitere Behandlung von Eiern)

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle

1. Rohwarenlager / Raume / Einrichtung

1.1 Betriebsstatten sauber und stets instand gehalten. | In angemessenem Zustand. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004

1.2 Boden, Wande, Fenster, Tiren leicht zu R + ggf. D | An Fenstern ggf. Insektengitter. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004

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

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

15 Belliftung und Beleuchtung angemessen Anh. Il Kap. I Nr. 5, 6 und 7 VO (EG) Nr. 852/2004

1.6.1 | Verpackungsmaterial sauber gelagert Anh. Il Kap. X VO (EG) Nr. 852/2004

1.6.2 | Verpacken in geeigneter Weise und hygienisch Anh. Il Kap. X Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004

1.7 Reinigung und Desinfektion Siehe Prufliste Dokumentation / Eigenkontrollen!

18 Schutz vor Kontamination und Schadlingen Bauliche'MaBnahmen: AuBentUren schli_erSen bindig, Abfall- | Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ und Anh. Il Kap. IX Nr.
sammelrdume und Gullies schadnagersicher, u. a. 2, 3,4 VO (EG) Nr. 852/2004
Lebensmittelabfélle, ungenieRbare Nebenerzeugnisse u. a. Anh. Il Kap. VI VO (EG) Nr. 852/2004, Art. 26 VO (EG)

1.9 Abféalle umgehend aus LM-Raumen entfernt Abfalle in verschlieRbaren Behaltern. Entsorgung ggf. ge- Nr. 1069/2009, Art. 17 i. V. m. Anh. VIII VO (EU) Nr.
mafn VO (EG) Nr. 1069/2009, Nachweispflicht! 142/2011

2. Eier

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

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

2.3 Schutz vor StéRen und Sonneneinstrahlung Anh. lll Abschn. X Kap. | Nr. 1 VO (EG) Nr. 853/2004

2.4 Lagerung / Beférderung bei geeigneter Temp. Vorzugsweise konstante Temperatur. Anh. lll Abschn. X Kap. | Nr. 2 VO (EG) Nr. 853/2004

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

3. Verpackung

3.1 Hygienische Umhiillungen und Verpackungen Keine Kontaminationsgefahr durch Umhullung / Verpackung. | Anh. Il Kap. X Nr. 1 und 3 VO (EG) Nr. 852/2004

B e | o e e TEo170%7 VeSS | o, 1 cap. X W, 4 VO (€G) r. 8521200
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
4. Temperatur (Siehe auch Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!)
4.1 Temperaturiiberwachung Temperatursch\_/vankungen mussen weitgehend vermieden Anh. lll Abschn. X Kap. | Nr. 2 VO (EG) Nr. 853/2004
werden. Ggf. Min-Max-Thermometer fordern.
5 Warenein- und -ausgangskontrolle (Siehe Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!)
6. Personal inkl. Ausriistung
6.1 HWB ”.?"W"’"m' und Kaltwasser, Reinigungsmittel, An geeigneten Standorten. Vor-Ort-Entscheidung! Anh. Il Kap. I Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
hyg. Handetrocknung
6.2 Ggf. Umkleidemdéglichkeit z. B. bei Beschéftigung von Fremdpersonal. Anh. Il Kap. I Nr. 9 VO (EG) Nr. 852/2004
6.3 'Fl;(glljentqtzg beldftet, ohne direkten Zugang zu LM- Mit Wasserspiilung und Kanalisationsanschluss. Anh. Il Kap. I Nr. 3 + 6 VO (EG) Nr. 852/2004
6.4 Saubere, geeignete Arbeitskleidung Bzw. ggf. Schutzkleidung Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
6.5 Schulungsprogramm fiir Personal I_Entsprechend de_r Tat|g_ke|t des Personals. Siehe auch Prit- Anh. 1l Kap. XIl VO (EG) Nr. 852/2004
liste Dokumentation / Eigenkontrollen.
7. Ruckverfolgbarkeit (Siehe Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!)
8. Uberwachung der Arbeits- und Betriebsablaufe bzw. HACCP-Konzept (Siehe Priifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!)
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Prifliste Eiaufschlagbetriebe bzw. Eiprodukte-Herstellung

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
1. Allgemeine Hygieneanforderungen nach VO (EG) Nr. 852/2004
1.1 Betriebsstéatten sauber und stets instand gehalten. | In angemessenem Zustand. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
1.2 Boden, Wande, Fenster, Tiren leicht zu R + ggf. D | An Fenstern ggf. Insektengitter. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
1.3 Anlagen u. Gerate sauber, in gutem Zustand Anh. Il Kap. V VO (EG) Nr. 852/2004
1.4 Hygienischer Zugang Wechsel Schuhe / Schutzkleidung bzw. ,Hygieneschleuse*
15 Belliftung und Beleuchtung angemessen Anh. Il Kap. I Nr. 5, 6 und 7 VO (EG) Nr. 852/2004
1.6.1 | Verpackungsmaterial sauber gelagert Anh. Il Kap. X VO (EG) Nr. 852/2004
1.6.2 | Verpacken in geeigneter Weise und hygienisch Anh. Il Kap. X Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
1.7 Reinigung und Desinfektion Siehe Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!
18 Schutz vor Kontamination und Schadlingen Eauliche Ma}_Bnahmen: Au[}entUren schlieBgn biindig, Ab- | Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe c und Anh. Il Kap. IX Nr. 2,
allsammelraume und Gullies schadnagersicher, u. a. 3,4 VO (EG) Nr. 852/2004
1.9 Abfélle umgehend aus LM-Raumen entfernt ki?ei?esmIt\}glrigﬁlllneeﬁSjgrgeinéeeak;?tfrrl:leéftzgiéiﬁgnéﬁ‘e ;ea ﬁggg /Ié(r)(;g A\\/rltvlg EE\(/; )rr':er?\?\Z/\%I?IO@OA r(tELZJ(;‘ ?\l/? SS/)Z(’)\I{l
mank VO (EG) Nr. 1069/2009, Nachweispflicht! '
2. Warenein- und -ausgangskontrolle (Siehe Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollent!)
3. Trennung von Arbeitsgangen
1. Gdf. Wasghen, Trocknen und Desinfizieren ver-
3.1 ZChZ]L:thSZéE:aE':; o Eier ggrzs‘cﬁ:[eﬁiﬁz‘g“c%%gﬁ a.EJitréha'tS und zur Beseitigung | A i1 Abschn. X Kap. 11 Teil | VO (EG) Nr. 853/2004
3. Andere alsin 1. und 2. genannte Vorgange
4. Rohstoffe fur die Herstellung von Eiprodukten
a1 [ Eier aus eigener Produktion
[ Eier aus Fremdproduktion
4.2 Hygienisch gelagerte Rohstoffe (Eier) Entsprechend Nr. 2.1 bis 2.4 der Prifliste Eierpackstelle
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
4.3 Schale voll entwickelt, unbeschadigt Knickeier diirfen nach Vorschrift verwendet werden. gggl.zl(l)loﬁbschn. X Kap. 11 Teil I Nr. 1 VO (EG) Nr.
a4 Fliussigei aus zugelassenen Betrieben Flissigei muss geman Anh. 1ll Abschn. X Teil Il Nrn. 1 -4 | Anh. lll Abschn. X Kap. Il Teil Il Nr. 2 VO (EG) Nr.
) 9 9 und 7 VO (EG) Nr. 853/2004 gewonnen worden sein. 853/2004
5, Besondere Hygienevorschriften fiir die Herstellung von Eiprodukten
51 Nur saubere, trockene Eier zum Aufschlagen Kontaminationen werden vermieden. gggl.zl(l)loﬁbschn. X Kap. I Teil lI1Nr. 1 +2 VO (EG) Nr.
Eier (auer von Hihnern, Puten oder Perlhiihnern), sind .
5.2 Trennung Be-/Verarbeitung von Nicht-Hiihnereiern | getrennt zu verarbeiten. R + D der Ausristungen ehe wie- Anh. 11l Abschn. X Kap. Il Teil il Nr. 3 VO (EG) Nr.
- ) 853/2004
der Eier von Hilhnern etc. behandelt werden.
53 Eiinhalt nicht durch Zentrifugieren oder Zerdriicken Anh. lll Abschn. X Kap. Il Teil lll Nr. 4 VO (EG) Nr.
] der Eier gewonnen 853/2004
Nach dem Aufschlagen unverzigliche Weiterverar- Mlkroblqloglsche G_(_efahren auf M.mdestm.ar& reduziert. Fr Anh. lll Abschn. X Kap. Il Teil lll Nr. 5 VO (EG) Nr.
5.4 . Verarbeitung unzulénglicher Partien Bedingungen beach-
beitung. . . . 853/2004
tet. Genussuntaugliche Partien denaturiert.
55 Flissigei einfrieren oder bei max. + 4 °C lagern Sofern nicht sofort verarbeitet wird. Bei +4 °C max. 48 h Anh. lll Abschn. X Kap. Il Teil Il Nr. 7 VO (EG) Nr.
9 ) 9 Lagerzeit vor Verarbeitung. 853/2004
56 N_|_cht-stab|I|S|erte Produkte auf max. + 4 °C abge- Stabilisiert auf Haltbarkeit bei Raumtemperatur Anh. lll Abschn. X Kap. Il Teil lll Nr. 8 VO (EG) Nr.
kuhlt und gelagert. 853/2004
57 TK-Produkte unmittelbar nach Bearbeitung einge- Anh. lll Abschn. X Kap. Il Teil lll Nr. 8 VO (EG) Nr.
' froren. 853/2004
6. Temperatur (Siehe Priifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!)
7. Personal inkl. Ausristung
7.1 | HWB mitWarm- und Kaltwasser, Reinigungsmittel, | A geeigneten Standorten. Vor-Ort-Entscheidung! Anh. Il Kap. | Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
hyg. Handetrocknung
7.2 Saubere, geeignete Arbeitskleidung Bzw. ggf. Schutzkleidung Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
7.3 Ggf. Umkleidemdglichkeit Bei Beschaftigung von Fremdpersonal Anh. Il Kap. I Nr. 9 VO (EG) Nr. 852/2004
7.4 | Toiletten mit Beliiftung Kein direkter Zugang zu Produktionsraumen! Mit Wasser- | oy, 1) kap. | Nr. 3 und 6 VO (EG) Nr. 852/2004
spulung und Kanalisationsanschluss.
. Entsprechend der Tétigkeit des Personals. Siehe auch
7.5 Schulungsprogramm fiir Personal Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollen. Anh. 1l Kap. XIl VO (EG) Nr. 852/2004
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle

8. Analysen

8.1 3-OH-Buttersaure max. 10 mg/kg T™M In unveranderten Eiprodukten. TM = Trockenmasse gggl.zl(l)loﬁbschn. X Kap. Il Ziffer IV Nr. 1 VO (EG) Nr.

8.2 Milchsaure max. 1 g/kg TM in Rohstoffen Bei ferm_entlerten Erzeugnissen entsprechend Wert vor der | Anh. 1l Abschn. X Kap. Il Ziffer IV Nr. 2 VO (EG) Nr.

Fermentierung 853/2004

8.3 Reste von Schalen, Schalenhaut, anderen Teil- Produktionshvaiene Anh. lll Abschn. X Kap. Il Ziffer IV Nr. 3 VO (EG) Nr.
) chen max. 100 mg/kg Eiprodukt Y9 853/2004

9. Etikettierung und Identitdtskennzeichnung

9.1 Allg. Anforderungen an Identitdtskennzeichen Nach Anh. Il Abschn. | VO (EG) Nr. 853/2004 Qggl.zl(l)loibschn. X Kap. Il Ziffer V Nr. 1 VO (EG) Nr.

992 Lagertemperatur und Haltbarkeit Fur Eiproduktsendungen, die nicht fir den EZH, sondern Anh. lll Abschn. X Kap. Il Ziffer V Nr. 1 VO (EG) Nr.
) 9 P als Zutaten fur andere Erzeugnisse bestimmt sind. 853/2004

93 Flussigei zusatzlicher Hinweis LNicht pasteurisiertes Flussigei - am Bestimmungsort zu Anh. lll Abschn. X Kap. Il ziffer V Nr. 2 VO (EG) Nr.
) 9 behandeln* sowie Datum und Uhrzeit des Aufschlagens 853/2004

10. Rickverfolgbarkeit (Siehe Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollent)

11. Uberwachung der Arbeits- und Betriebsablaufe bzw. HACCP-Konzept (Siehe Priifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!)
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Priifliste GroRRkiichen

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle

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

1.1 Betriebsstatten sauber und stets instand gehalten. In angemessenem Zustand. Anh. Il Kap. I Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004

1.2 Boden, Wande, Fenster, Turen leicht zu R + ggf. D An Fenstern ggf. Insektengitter. Anh. Il Kap. Il Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004

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

1.4 Hygienischer Zugang Ggf. Wechsel Schuhe / Schutzkleidung bzw. ,Hygieneschleuse* | Anh. Il Kap. I Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004

. Anh. Il Kap. I Nr. 5, 6 und 7 VO (EG) Nr.

15 Belliftung und Beleuchtung angemessen 852/2004

16.1 Verpackungsmaterial sauber gelagert Anh. Il Kap. X VO (EG) Nr. 852/2004

1.6.2 Verpacken in geeigneter Weise und hygienisch Anh. Il Kap. X Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004

1.7 Reinigung und Desinfektion Siehe Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!

18 Schutz vor Kontamination und Schadlinaen Bauliche MaRnahmen: AuRRentlren schliel3en bundig, Abfallsam- | Anh. Il Kap. | Nr. 2 Buchstabe ¢ und Anh. Il

) 9 melrdume und Gullies schadnagersicher, u. a. Kap. IX Nr. 2, 3, 4 VO (EG) Nr. 852/2004

Lebensmittelabfélle, ungeniel3bare Nebenerzeugnisse u. a. Ab- | Anh. Il Kap. VI VO (EG) Nr. 852/2004 Art.

1.9 Abfélle umgehend aus LM-Raumen entfernt falle in verschlieBbaren Behaltern. Entsorgung ggf. gemaf VO 26 VO (EG) Nr. 1069/2009, Art. 17i. V. m.
(EG) Nr. 1069/2009, Nachweispflicht! Anh. VIII VO (EU) Nr. 142/2011

2. Wareneingangs- und -ausgangskontrollen (Siehe auch Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!)

2.1 Uberdachte Laderampe Bzw. Kontamination durch geeignete MalRnahmen vermieden Anh. Il Kap. IX Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004

2.2 Anlieferung kihlpflichtiger Lebensmittel zu Betriebszeiten Unterbrechungen der Kuhlkette vermeiden. Anh. Il Kap. IX Nr. 5 VO (EG) Nr. 852/2004

2.3 Retourenriicknahme und Lagerung ohne LM-Kontamination Kreuzungspunkte rein / unrein vermieden bzw. durch geeignete Anh. Il Kap. IX Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004
Schutzmaflnahmen verhindert.

2.4 Ggf. vorhandene Kreuzungswege zeitlich getrennt genutzt. | Oder geeigneter Schutz der Ware (Abdecken). Anh. Il Kap. IX Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004

4. Vorbereitung

41 Art und Menge hergestellter und abgegebener Portionen Gesamt: / Extern:

4.2 ;/lj)rrtéier:%teunngsraume ausreichend grof3, tbersichtlich, leicht Anh. Il Kap. | Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
421 Separate Vorbereitung fur Fleisch, Fisch, Geflugel Ggf. zeitliche Trennung mit R+D Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
4.2.2 Separate Vorbereitung fur Obst und Gemiise vorhanden Ggf. zeitliche Trennung mit R+D Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
43 Funktionelle Trennung von reinen und unreinen Bereichen Handehyglene, getrennte Reinigungsutensilien, ggf. Wechsel der | Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
Schutzkleidung u. a.
4.4 ’;%f;iizgxon TK-Ware unter hygienisch einwandfreien Be- | i re\;7kontamination durch Tauwasser ausgeschlossen Anh. Il Kap. IX Nr. 7 VO (EG) Nr. 852/2004
5 Zubereitung
Getrennte Funktionsbereiche fir:
5.1 L] warme Kiiche [ Backwaren Anh. I Kap. | Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004
[ SiiRspeisen [ Kalte Kiiche
Nur kurze Standzeiten von Vor- / Zwischenprodukten bei Angemessener Produktionsbeginn verhindert lange Standzeiten | App || Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
5.2 Raumtem von Vor- und Zwischenprodukten bei Raumtemperatur. Anwei-
peratur . . u. a.
sung Zwischenkiihlung.
5.3 Trennung rein / unrein im gesamten Produktionsablauf getrennte Geréate / Reinigungsutensilien, ggf. Wechsel der Anh. 1l Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
Schutzkleidung, sorgféltige Handehygiene u. a.
] Rohes Fleisch / Gefl.  [] Eier bzw. Eiprodukte
Arbeitsanweisungen fir Behandlung / Verarbeitung be- ] Roher Fisch ] Obst und Gemiise
5.4 stimmter Lebensmittelgruppen
[] Feinkostsalate [] Desserts
[] Backwaren
5.5 Produktions- / Portioniertemperatur Systematische Temperaturmessung und Dokumentation
. . o Empfohlen wg. ProdHG (Beweislastum-
56 Ruckstellproben Entspr_echende Leitlinien beachten; im Fall von Einrichtungen zur kehr)
Gemeinschaftsverpflegung DIN 10526 beachten. Verweis auf Zoonose-Uberwachungs-VO
) Mindestens 100 g von jeder Komponente selbst hergestellter, zur
5.6.1 Ruckstellproben sachgerecht entnommen Abgabe bestimmter Speisen. Je Komponente separat in saube-
rem, geeignetem Behélter.
56.2 Riickstellproben dauerhaft gekennzeichnet Bezei_chnung der Speisenkomponente, Herstellungsdatum und -
uhrzeit, Probennehmer
5.6.3 Aufbewahrung tbersichtlich mind. 7 Tage bei -18 °C
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
6. Geschirrrucklauf
6.1 Separates Personal fiir reine und unreine Bereiche
6.2 Trennung von sauberem und unsauberem Geschirr Anh. Il Kap. V VO (EG) Nr. 852/2004
6.3 Kreuzung Geschirrriicklauf / Speisenzubereitung vermieden | Oder zeitliche Trennung und R+D Anh. Il Kap. V VO (EG) Nr. 852/2004 u.a.
6.4 Spilbereich raumlich getrennt von der Speisenzubereitung | Ggf. zeitliche Trennung Anh. Il Kap. V VO (EG) Nr. 852/2004 u.a.
6.5 Geschirrabraumen und Abfallentsorgung auf unreiner Seite Anh. Il Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
7. Geschirrspulmaschine
Funktion der Spulmaschinen sichergestellt (Dosierung Rei- | R-Mittel-Dosierung, Laufzeiten u. Temperaturen eingehalten und
7.1 nigungsmittel, Laufzeit, Temperatur) , mit Kontrolle + Doku Uberwacht. Reinigung bei + 60 bis + 65 °C, Nachspiilen bei + 80 Anh. Il Kap. Il Nr. 2 und Kap. V Nr. 1a VO
) o S (EG) Nr. 852/2004
Temperatur bis + 85 °C, tagl. Reinigung
7.2 Funktionskontrollen regelmaRig durchgefiihrt, dokumentiert | Empfehlung: nach DIN 10510 bis 10512
8. Lagerung
8.1 RegelmaRige Le}gerkontrolle (Art / Turnus) mit Anweisungen Art/ Turnus angeben.
zum Umgang mit abgelaufener / verdorbener Ware.
8.2 Lagerrdume ausreichend grof3, tbersichtlich, gut zu reinigen Anh. Il Kap. I Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004
8.3 Hygienische Lagerung offener Lebensmittel (LM) In verschlossenen Behaltern oder abgedeckt; ohne Bodenkontakt | Anh. 1l Kap. IX Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004
8.4 LM-Lagerung entsprechend ihrer Temperaturanforderungen | Siehe auch Priifliste Dokumentation / Eigenkontrollen. Anh. Il Kap. IX Nr. 5 VO (EG) Nr. 852/2004
8.7 Trockenlager vorhanden Temperatur-Empfehlung + 16 bis + 20 °C, RLF: 60 bis 70 %
8.8 Datum bei Anbruch von Packungen dokumentiert
Ggf. Temperaturempfehlungen der Hersteller beachten. Ansons-
ten empfohlene Temperatur fiir Rdume:
) ' N KR Fleisch (T: 0 bis + 4 °C)
- Anzahl und Funition der Tiet- JKUaume | KR Molkereiprodukte (T: + 4 bis + 8 °C) Anh. Il Kap. I Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004,
' durch aeeianete MaRnahmen verhindert ’ KR Obst, Gemiise (T: + 6 bis + 8 °C) Anh. Il Kap. IX Nr. 5 VO (EG) Nr. 852/2004
geelg ’ Vorkihlraum (T: + 4 bis + 8 °C)
Tages-KR zubereitete Speisen (T: + 4 bis + 7 °C)
Tiefkuhlraum/-schrénke/-truhen (T: unter —18 °C)
8.10 Art der Temperaturiiberwachung Siehe auch Priffliste Dokumentation / Eigenkontrollen!
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Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle

9. Transport / Verteilung

9.1 Arten der Speisenverteilung:

9.2 Geeignetes Transportsystem vorhanden Transportart intern / extern, Dauer der Belieferung Anh. Il Kap. IV VO (EG) Nr. 852/2004

921 LM-Transport in geschlossenen Behaltern bzw. vollstandig Anh. Il Kap. IV VO (EG) Nr. 852/2004
abgedeckt

922 l_ixtentsprechend ihrer Temperaturanforderungen transpor- Anh. Il Kap. IV VO (EG) Nr. 852/2004

9.3 Portioniertemperatur + 80 °C Empfehlung

9.4 \é\{irnn;t:;]ltung bei mindestens + 65 °C und fur maximal 3 Empfehlung, ggf. Leitlinien beachten

941 Warmhaltung wird gepriift und dokumentiert (Ausgabetem- Anh. Il Kap. IV VO (EG) Nr. 852/2004
peratur)
Kuhlpflichtige Speisen bis zur Verteilung bei + 7 °C gelagert

9.5 und Abgabe zum Verzehr binnen 30 Min nach Uberschrei- Anh. Il Kap. IV VO (EG) Nr. 852/2004
tender+7°C

10. Abfallentsorgung (LMU: Abfallrecht beachten!)

10.1 Abfalle so rasch wie moglich aus Kiichenbereich entfernt Anh. Il Kap. VI Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004

10.2 Abfalle in verschlieRbaren Behaltern Behalter leicht zu R+D Anh. Il Kap. VI Nr. 2 VO (EG) Nr. 852/2004

10.3 Separate Abfallsammelraume Raume sauber, frei von Tieren bzw. Schadlingen, ggf. Kiihlung Anh. Il Kap. VI Nr. 3 VO (EG) Nr. 852/2004

10.4 Speisereste / andere Abfélle werden sachgerecht entsorgt Ohne direkte / indirekte Kontamination von LM. Anh. Il Kap. VI Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004

10.5 Anweisungen zum sachgerechten Umgang mit Abféllen LMU: Abfallrecht beachten!

10.6 Kichen- und Speiseabfélle, die tUber eine Biogas- oder Kompostieranlage entsorgt werden, gelten als Material der Kategorie 3 gem. Art. 10 VO (EG) Nr. 1069/2009. Siehe

) auch Prifliste Dokumentation / Eigenkontrollen!

10.6.1 Sammelbehalter gekennzeichnet Ggf. ,Material der Kategorie 3"/ ,Kiichen- und Speiseabfalle” Anh. VIl Kap. Il VO (EU) Nr. 142/2011

11. Personalhygiene

111 Umkleiden fur Kiichenpersonal vorhanden Schwarz-Weil3-Trennung i. d. R. erforderlich Anh. Il Kap. I Nr. 9 VO (EG) Nr. 852/2004

11.2 Kein Zutritt unbefugter Personen zum Kiichenbereich Da sonsti. d. R. Vorschrift nicht einzuhalten. Qg;,zlégfp VIIIN. 1VO (EG) Nr.
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. . Zutritt zum Kichenbereich stets in geeigneter Arbeits- bzw. Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) Nr.
11.3 Arbeits- bzw. Schutzkleidung Schutzkleidung 852/2004
. . . . Persdnliche Sauberkeit, hygienischer Umgang mit LM, angemes- | Anh. Il Kap. VIII Nr. 1 VO (EG) Nr.
114 Hygieneverhalten des Kiichenpersonals einwandfrei sener Wechsel der Schutzkleidung 852/2004
. . . . Schulungsmafinahme, siehe auch Priifliste Dokumentation / Ei- | Anh. Il Kap. XII Nr. 1 VO (EG) Nr.
115 Geeignete Anweisungen zur Handehygiene vorhanden genkontrollent 852/2004
11.6.2 Egrr]\ktlonstuchtlge Handwaschbecken an geeigneten Positio- Anh. Il Kap. | Nr. 4 VO (EG) Nr. 852/2004
116.3 Sofern Einmalhandschuhe verwendet werden, geeignete Ar- Anh. Il Kap. XII Nr. 1 VO (EG) Nr.
o beitsanweisungen erstellt und befolgt. 852/2004
12. Reinigung und Desinfektion (R&D) Siehe Priifliste Dokumentation / Eigenkontrolle!
12.1 Mikrobiologische Reinigungs- und Desinfektionskontrolle
12.1.1 erd.durchgefuhr.t: Hia I:llneln Ggf. Haufigkeit angeben
[ nicht erforderlich aufgrund der Betriebsart
[ 1 Gesamtkeimzahl  [] Enterobacteriaceae
12.1.2 ;
[] Sonstige:
12.1.3 | [ eigenbetrieblich (wie / wo?) [] externes Labor
12.1.4 | Ergebnisse vorhanden
12.1.5 | MaRnahmen bei Abweichung (inkl. Dokumentation)
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Prifliste Eigenkontrollen

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
1. Reinigung und Desinfektion (R+D)
1.1 Verantwortliche Person / Ansprechpartner Gdf. beauftragte Fremdfirma
12. | R+D-Plan Wer - wo - wie - womit - wann? ggf. Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchstabe b und e VO (EG) Nr.
Sicherheitsdatenblatter vorhanden 852/2004
1. R+D-Mittel fir Lebensmittelbereich geeignet
2. Herstellung der Gebrauchslésung bekannt
1.3. R+D-Durchfilhrung bekannt und dokumentiert g g g _ ) u. a. Anh. Il Kap. | Nr. 10 VO (EG) Nr. 852/2004
3. Ggf. getrennte Putzutensilien fur verschiedene Bereiche
4. Lagerung R+D-Mittel getrennt von LM
1. Verantwortlicher benannt
2. Raume / Gerate aufgefuhrt
14 Optische R+D-Kontrolle durchgefiihrt und doku- 3. Speziell zu behandelnde Geréte aufgefiihrt, z.B. Spiilma- | 99f. Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchstabe b und e VO (EG) Nr.
o mentiert schine mit Sieben, Transportwégen 852/2004
4. Ergebnis dokumentiert
5. KorrekturmafRnahmen dokumentiert
1. Probenahmeplan vorhanden
. . . . 2. Ergebnisse dokumentiert
15 Mikrobiologische R+D-Kontrolle durchgefuhrt und Gof. Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchstabe b und e VO (EG)
9. dokumentiert 3. Frequenz der Kontrolle angeben Nr. 852/2004
4. Auf was wird untersucht (GKZ, Entero., Sonstige)
5. KorrekturmafRnahmen und Erfolg dokumentiert
2. Schéadlingsbekampfung
21 Schadlingsbekampfungs-Plan (Wer - wo - wie - wo- | Externe Firma oder betriebsintern gof. Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchstabe b und e VO (EG) Nr.
mit - wann) Dokumentation vorhanden 852/2004
29 Koder- und Fallenauslegeplan, Sicherheitsdaten- 1. Art der bekdmpften Schéadlinge gof. Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchstabe b und e VO (EG) Nr.
blatter 2. Anzahl und Kennzeichnung der Kéder/Fallen 852/2004
23 Uberwachungs- bzw. Bekampfungsmanahmen Kontrollfrequenz, Ergebnisse, MaRnahmen, Nachkontrollen, | Anh. Il Kap. I Nr. 2 Buchst. ¢ VO (EG) Nr. 852/2004, Art.
e durchgefiihrt ggf. dokumentiert 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchst. b und e VO (EG) Nr. 852/2004
3. ggf. Temperaturkontrollen
31 Solltemperatur, Grenzwerte und KorrekturmaRnah- H il hand Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchstabe c und d, Anh. Il Kap. |
- men festgelegt avarieplan vorhanden Nr. 2 Buchst d letzter Teilsatz VO (EG) Nr. 852/2004
32 . . . N Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchstabe ¢ und d sowie Anh. Il
L. Durchfiihrung dokumentiert Abweichungen prufen Kap. I Nr. 2 Buchstabe d VO (EG) Nr. 852/2004
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Anlage 3: Priflisten

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
. I . Messfrequenz? Eichung /. Kalibrierung erfragen, ggf. anra- ;
Messung: [] handisch [] EDV-gestiitzt [] b X Art. 4 Abs. 2, Abs. 3 Buchstabe c und d sowie Anh. Il
3.3. Alarmsystem te.n. Algrmsystgm Auslosung bei wglchem Grenzwert? Wer Kap. I Nr. 2 Buchstabe d VO (EG) Nr. 852/2004
wird wie alarmiert? Manahmen bei Alarm?
4, Mikrobiologische Untersuchungen allgemein (im Detail siehe Nr. 10)
a1 Ernotggsme und Aufbereitung von Untersuchungs- ISO-Normen, Codex Alimentarius, ggf. spezif. Vorschriften, Anh. | Kap. 3 VO (EG) Nr. 2073/2005
4.2. R+D-Kontrolle (Arb.flachen, Gerate, Personal) Personal-Stuhlproben ohne Rechtsgrundlage
43 Trinkwasser Einhaltung der TrinkwV-Grenzwerte kann LMU nur durch Anh. Il Kap. VI VO (EG) Nr. 852/2004 und 8§ 4 - 8
o Mibi-Untersuchungen priifen und gewéhrleisten. TrinkwV.
1. Probenahme intern / extern?
2. Untersuchung eigenes / externes Labor?
4.4 Dokumentation Probenahme, Ergebnisse, Korrek- | 3. Probenahmeintervalle? Wechselnder Wochentag?
turmafRnahmen 4. Auswertung / Interpretation der Ergebnisse?
5. KorrekturmafRnahmen festgelegt?
6. Havariekonzept vorhanden?
5. Schulung des Personals/Qualifikationsnachweise
5.1 Gesundheitszeugnis oder Erstbelehrung und Frequenz der Belehrungen? Referent? Teilnehmer? § 43 Abs. 1 bis 5 IfSG
Folgebelehrungen
Lebensmittelhygiene-Schulung und ggf. Schulung | Schulungsfrequenz? Referent? Teilnehmerliste? Inhalt? Er-
5.2.
Uber den Umgang mit leichtverderblichen LM folgskontrollen? Doku ohne Rechtsgrundlage. Anh. 1l Kap. XII Nr. 1 VO (EG) Nr. 852/2004, § 4 LMHV
5.3. ggf. Sachkundenachweis hier oder in Priifliste Tierschutz siehe Priifliste Tierschutz
6. Ruckverfolgbarkeit / Warenein- und —ausgangskontrolle
1. Name und Anschrift aller Lieferanten und Abnehmer
6.1. Riickverfolgbarkeit gewahrleistet 2. Art, Identifikation/Code der Produkte (An- / Abgabe) Art. 18 VO (EG) Nr. 178/2002
3. Datum, Menge an-/abgegebener Waren
Kontrolle Warenein- / -ausaana durchaefiihrt und Temperatur, MHD bzw. Verbrauchsdatum, Verpackung; Wa-
6.2. . gang 9 renein-/ Warenausgangsprotokolle den Lieferscheinen zuzu- | Produkthaftungsgesetz (Beweislastumkehr)
dokumentiert
ordnen?
6.3. Retouren und ggf. MaRnahmen dokumentiert
6.4. Bestandsregister ~Schlachtviehregister” nur bei eigener Schlachtung ViehverkV
7 HACCP-Konzebt Leitfaden fir die Umsetzung von HACCP-gestiitzten Verfahren und zur Erleichterung der Umsetzung der HACCP-
) P Grundsatze in bestimmten Lebensmittelunternehmen (Kommission der Europ. Gemeinschaft 2005)
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Anlage 3: Priflisten

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
Prozessanalysen mit FlieRdiagramm, CP / CCP-Differenzie- . .
7.1 Konzept vorhanden, plausibel, stets aktualisiert rung und -Festlegung vollstandig vorhanden? An mind. ei- Siehe auch Art. 4, Art. 5 Abs. 3 sowie Art. 7 Abs. 1 und 2
- VO (EG) Nr. 2073/2005
nem Produkt priifen.
7.2 CCP Dokumentation vollstindig CCPs durch Gefahr, Uberwachungsvgrfahren und -frequenz,
Grenzwert, Korrekturmaf3nahmen definiert?
7a Notifizierte Leitlinie
7a.l Leitlinie vorhanden Gdf. in geeigneter Weise an Betrieb angepasst. Art. 1 Abs. 1 Buchst. e und Art. 7 VO (EG) Nr. 852/2004
7a.2 Erforderliche / geeignete Checklisten Checklisten werden sinnvoll / zielfihrend genutzt. Auch 8 7 Abs. 5 AVV Rib
8. Nachweise TNP-Entsorgung einschl. SRM Art. 17 i. V. m. Anh. VIII VO (EU) Nr. 142/2011
Nachweise geordnet, fortlaufend gefiihrt. § 21 Abs. 2 und 4 Tier-LMHV; Art. 22 VO (EG) Nr.
8.1. Anfall von Ok1 [Ok2 [k3 2 Jahre aufbewahren. 1069/2009, Art. 17 i.V.m. Anh. VIII VO (EU) Nr.
Nachweise Uber Art, Menge, Verbleib des K1-Mat. 142/2011
8.2 Handelspaiere volistandi Elektronische H. jederzeit (wahrend der Kontrolle) vorlegen Art. 21 VO (EG) Nr. 1069/2009, Art. 17 i.V.m. Anh. VIII
< pap 9 lassen. VO (EU) Nr. 142/2011; § 9 Abs. 1 TierNebV
8.3 Aufzeichnungen (Datum, Materialart, Menge, Ver- Handelspapiere+ Aufzeichnunaen parallel fiihren Art. 22 VO (EG) Nr. 1069/2009, Art. 17 i.V.m. Anh. VIII
sender, Transporteur, Empfénger) pap genp ) VO (EU) Nr. 142/2011; § 9 Abs. 5 TierNebV,
9. Nachweise technische Wartung / Funktionsprifung
10 Mikrobiologische Kriterien nach VO (EG) Nr. 2073/2005
) Hinsichtlich der Bewertung ob Untersuchungen angemessen sind siehe Entscheidungsbaum im Anschluss an Prifliste ,Eigenkontrollen®
. . . N Art. 2 Buchstabe ¢ sowie Anh. | Kap. 1 VO (EG) Nr.
10.1 Lebensmittelsicherheitskriterien 2073/2005
Regelmafige Untersuchung nicht sinnvoll bei: warmebehan- | Art. 3 Abs. 2, Art. 5 Abs. 2 sowie Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.1,
Lebensmittel:  Listerien delten LM; unzerkleinertem frischem Obst / Gemuse (nicht 1.2 und 1.3 VO (EG) Nr. 2073/2005. Anh. Il VO (EG) Nr.
Keimlinge!); Brot, Kekse usw. 2073/2005
Hackfleisch / Fleischzubereitungen: Sal- | Frequenz: wochentlich, alternierender Wochentag. Nach 30 | Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.4, 1.5, 1.6, Anh. 1 Kap. 3 Nr. 3.2 VO
monella Wo befriedigend, kann auf 14-tégig reduziert werden. (EG) Nr. 2073/2005, auch VO (EG) Nr. 853/2004
Sep.fl. (Nr. 3-Verfahren): Salmonella Frequenz: wochentlich, alternierender Wochentag g(r)tog Abs. 3, Anh. 1 Kap. 3 Nr. 3.2 VO (EG) Nr. 2073/
Fleischerzeugnisse (Rohverzehr): Salmonella Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.8 VO (EG) Nr. 2073/2005
Fleischerzeugnisse (Geflligelfl.): Salmonella Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.9 VO (EG) Nr. 2073/2005
Gelatine und Kollagen: Salmonella Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.10 VO (EG) Nr. 2073/2005
Kése, Butte, Sahne: Salmonella Aus Rohmilch oder pasteurisierter Milch Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.11 VO (EG) Nr. 2073/2005
Milch- / Molkepulver: Salmonella Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.12 VO (EG) Nr. 2073/2005
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Anlage 3: Priflisten
Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle
Eiscreme: Salmonella Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.13 VO (EG) Nr. 2073/2005
Eiprodukte u. roheihaltige LM: Salmonella Roheihaltige, verzehrsfahige Lebensmittel Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.14 + 1.15 VO (EG) Nr. 2073/2005
Gekochte K-rebs- und Welchtlere,_ lebende Mu- Auch: Stachelhauter, Manteltiere, Schnecken Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.16, 1.17, 1.25 VO (EG) Nr.
scheln, u.a.: Salmonella, E. coli 2073/2005
Kase, Milch- / Molkepulver. - Staphylokokken- GemaR Kriterien fir Koagulase-pos. Staph. Kap. 2.2 Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.21 VO (EG) Nr. 2073/2005
Enterotoxine
Fischereierzeugnisse Fischarten, bei denen ein hoher Histidingehalt auftritt. Anh. 1 Kap. 1 Nr. 1.26 VO (EG) Nr. 2073/2005
10.2 Prozesshygienekriterien Art. 2 Buchstabe d VO (EG) Nr. 2073/2005
10.2.1. | Fleisch und Fleischerzeugnisse
Destruktives od. nicht-destruktives Verfahren. 4 Stellen /
Schlachtkorper:  GKZ, Enterobacteriaceae Schlachtkérper Anh. 1 Kap. 2 Nr. 2.1.1 und 2.1.2 VO (EG) Nr.
. . . . 2073/2005
Angemessenheit kleine Betriebe siehe Anlage 3
Mind. 100 cm?, Kratzschwammverfahren gemaf 1SO 17604.
Schlachtkérper:  Salmonella Kratzschwamme im Laborbedarfshandel. Anh. 1 Kap.2Nr. 2.1.3 und 2.1.4 VO (EG) Nr.
; . . . 2073/2005
Angemessenheit kleine Betriebe siehe Anlage 3
Geflugelschlachtkdrper:  Salmonella, Angemessenheit kleine Betriebe siehe Anlage 3 Anh. 1 Kap. 2 Nr. 2.1.5 VO (EG) Nr. 2073/2005
fsglachtkorper von Masthdhnchen Campylobacter Angemessenheit kleine Betriebe siehe Anlage 3 Anh. 1 Kap. 2 Nr. 2.1.9 VO (EG) Nr. 2073/2005
Hackfleisch: GKZ, E. coli Anh. 1 Kap. 2 Nr. 2.1.6 VO (EG) Nr. 2073/2005
i . . o . . Anh. 1 Kap. 2 Nr. 2.1.7 VO (EG) Nr. 2073/2005 bzw.
Sep.fl. (Nr. 3-Verfahren): GKZ, E. coli Frequenz: wochentlich, alternierender Wochentag Anh. Il Abschnitt VV Kap. 11l Nr. 3 VO (EG) Nr. 853/2004
Fleischzubereitungen: E. coli Frequenz siehe Hackfleisch GKZ, E. coli Anh. 1 Kap. 2 Nr. 2.1.8 VO (EG) Nr. 2073/2005
10.2.2. | Milch und Milcherzeugnisse
Milch und sonstige fliissige Milcherzeugnisse: Pasteurisierte Milch und Milcherzeugnisse Anh. | Kap. 2 Nr. 2.2.1 VO (EG) Nr. 2073/2005
Enterobacteriaceae 9 ) P: A )
Kése: E. coli Kése aus warmebehandelter Milch oder Molke Anh. | Kap. 2 Nr. 2.2.2 VO (EG) Nr. 2073/2005
Kése oder Weichkéase: Koagulase-positive Kéase aus Rohmilch, (Weich-) Kése aus warmebehandelter o- | Anh. | Kap. 2 Nr. 2.2.3, 2.2.4 und 2.2.5 VO (EG) Nr.
Staphylokokken der pasteurisierter Milch 2073/2005
Butter und Sahne: E. coll Aus Rohmilch oder unter Pasteurisierungstemperatur warme- | » 1 | ka0 2 Nr. 2.2.6 VO (EG) Nr. 2073/2005
behandelte Butter / Sahne.
Milch - und Mollk.epulver: Enterobacteriaceae, Anh. | Kap. 2 Nr. 2.2.7 VO (EG) Nr. 2073/2005
Koagulase-positive Staphylokokken
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Anlage 3: Priflisten

Nr. Anforderung Kommentar Fundstelle

Speiseeis: Enterobacteriaceae u. a. gefrorene Erzeugnisse auf Milchbasis Anh. | Kap. 2 Nr. 2.2.8 VO (EG) Nr. 2073/2005

10.2.3. | Eiprodukte

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

10.2.4. | Fischereierzeugnisse

Erzeugnisse von gekochten Krebs- / Weichtieren:

E. coli, Koagulase-positive Staphylokokken ohne Panzer bzw. Schale Anh. | Kap. 2 Nr. 2.4 VO (EG) Nr. 2073/2005

Hinweise zum Entscheidungsbaum auf der Folgeseite (umfasst auch Produkte nicht-tierischen Ursprungs)

(Teil des Abschlussberichts der AFFL-PG ,,Anwendung der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 in kleinen Betrieben“, Beschluss TOP 2.09 der AFFL, 34. Sitzung,
12./13.11.2019)

Produkte mit hoherem mikrobiologischem Risiko sind u. a.:

Milch / Milcherzeugnis, bei dem der Milchanteil keiner ausreichenden* Erhitzung unterzogen wurde, ausgenommen > 60 Tage gereifte Milcherzeugnisse (Kase).

Fisch / Fischereierzeugnis, bei dem der Anteil des Fischereierzeugnisses (Fisch, Meeres- oder StiBwassertiere) keiner ausreichenden* Erhitzung unterzogen
wurden (z. B. kalt gerducherte Produkte).

Fleischzubereitung, Fleischerzeugnis oder Hackfleisch zum Rohverzehr mit Produktionsverfahren ohne ausreichende Hirdentechnologie.

Eiprodukt, bei dem der Ei-Anteil keiner ausreichenden* Erhitzung unterzogen wurde.

Speiseeis / SuRRspeisen, bei denen der Milch- oder Ei-Anteil keiner ausreichenden* Erhitzung unterzogen wurde.

Obst- und Gemuseséfte ohne ausreichende* Erhitzung hergestellt.

Obst / Gemuse geschnitten, ohne ausreichende* Erhitzung hergestellt.

*) Pasteurisierung oder andere Warmebehandlung mit zumindest gleichwertiger Abtétungswirkung auf pathogene Erreger)

-97-
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Entscheidungsbaum Bewertung der Angemessenheit der Untersuchungen von Produkten nach VO (EG) Nr. 2073/2005 (AFFL-PG Kleine Betriebe)

EZH-Betrieb mit Handhabung u. / o.
Be- / Verarbeitung von LM und ihre
Lagerung erfolgt am Ort des Verkaufs
oder der Abgabe an Endverbraucher
in begrenztem Umfang?

|
ja
v

Produkt im Betrieb

ja >

Betrieb schlachtet selbst? > ja

nein

selbst hergestellt?
|
ja
v

Produkt mit héherem mikro-

Ny

Betrieb schlachtet GroRvieh in der
Summe weniger als 1.000 GVE/Jahr

Betrieb schlachtet weniger als 150.000
Stuck Gefliigel / Hasentiere /Jahr

Anmerkung 2

nein

biologischem Risiko*?
|
ja

v

+-

Produkt zur Abgabe am Tag der Her-
stellung zum unmittelbaren Verzehr
(verzehrsfertiges Produkt)?

= ja

|
nein

v

Anmerkung 4

-

_—| nein > Untersuchung angemessen
ja
Untersuchung angemessen

Anmerkung 1: Einschlie3lich der Abgabe liber nahegelegene
Betriebe desselben Unternehmens. EZH = Einzelhandelsbetrieb
i. S. Art. 3Nr./ VO (EG) Nr. 178/2002.

Anmerkung 2: Bezieht sich auf alle nicht selbst hergestellten
Produkte. Herstellung i. S. LFGB.

Anmerkung 3: z.B. Gastronomie, Markt-/Stral3enstande, Ge-
meinschaftsverpflegung, Metzgerei mit Mittagstisch, HeiBtheke,
Saftbar, Salattheke, Abgabe belegter Brotchen

Anmerkung 4: Produkte mit hohem Risiko sollten nicht an be-
sonders sensible Verbrauchergruppen abgegeben werden. BfR-
Merkblatt ,Sicher verpflegt".

Anmerkung 5: z. B. Hackfleisch zum Braten, grobe Bratwurst,
,Grillware*

Anmerkung 6: z. B. Hackfleisch ohne Erhitzungshinweis,
Fleischzubereitung zum Rohverzehr (Mett)

Anmerkung 7: Zur friihzeitigen Erkennung von Vorgangen, die
bei der Herstellung die Sicherheit von Produkten mdoglicher-
weise beeintréachtigen. Untersuchung von Endprodukten kann
ggf. ganz oder teilweise ersetzt werden.

*) Siehe Hinweise am Ende der Prifliste ,Eigenkontrollen.

~P| Untersuchung angemessen

Produkt wird an andere Lebensmit- | | ja || Untersuchung angemessen
telunternehmen abgegeben?
nein ia
v
Produkt zur Abgabe am Tag der a |—» Produkt mit Erhitzungshinweis
Herstellung? ) gekennzeichnet?
nein
1
nein
* 1l.2.4: Gezielte Probenahme vom Produktionsumfeld
ja —> bzw. von Schmierwasser (Késeproduktion)
Produkt, bei dem eine alleinige Um-
felduntersuchung ausreichend ist?
. Untersuchung angemessen
nein [~»
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		Listenelemente		Bestanden		„LI“ muss ein untergeordnetes Element von „L“ sein



		„Lbl“ und „LBody“		Bestanden		„Lbl“ und „LBody“ müssen untergeordnete Elemente von „LI“ sein



		Überschriften





		Regelname		Status		Beschreibung



		Geeignete Verschachtelung		Übersprungen		Geeignete Verschachtelung










Zurück zum Anfang



