Regierungsprasidium Giel3en

Merkblatt

Fleischhygiene — Zulassungen

Voraussetzungen fur Farmwild vermarktende Betriebe

Fleisch von Wildtieren, die in Gehegen gehalten werden (Farmwild; dazu zahlen auch
Laufvogel) darf nur in den Verkehr gebracht werden, wenn es in einem zugelassenen
Schlachtbetrieb gewonnen wurde. Dieser kann sich auf dem Geldnde des Wildgeheges
befinden, aber auch aul3erhalb gelegen sein. Sofern das Téten und Entbluten der Tiere
nicht unmittelbar im Schlachtbetrieb erfolgt, besteht fur die dafur benoétigten Einrichtun-
gen des Wildgeheges keine Zulassungspflicht. Die Tierkdrper miissen dann aber in einen
dafiir zugelassenen Schlachtbetrieb befordert werden, in dem die weitere Bearbeitung

bzw. Herrichtung (Abhauten, Ausweiden, ggf. Zerlegen) erfolgt.

Vor der Beantragung der Zulassung sollte der Inhaber des Schlachtbetriebes (Lebensmit-
telunternehmer) die zustdndige kommunale Veterinarbehtdrde des Landkreises oder der
kreisfreien Stadt in das Verfahren einbinden, bevor umfangreiche Baumalinahmen einge-
leitet werden. Die rechtzeitige Beteiligung verhindert, dass unnétige oder eventuell fal-
sche Ausfuhrungen getatigt werden. Da dieses Merkblatt nur die allgemeinen Anforde-
rungen abbilden kann, kdnnen vor Ort im Einzelfall dariiber hinaus weitere Malinahmen
oder aber auch nur einige der aufgefihrten Malihahmen nach Mal3gabe der zustandigen

Behorden erforderlich sein.

Bezuglich der baulichen und hygienischen Anforderungen kann die Leitlinie:
~Hygienepraxis

Eigenkontrollen

Dokumentation

in fleischerhandwerklichen Betrieben*

des Deutschen Fleischerverbands herangezogen werden.
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Zusatzlich oder stattdessen kann auch die ,, Hygieneleitlinie fur Direktvermarkter” des

Deutschen Bauernverbandes Anwendung finden.

1. Schlachtung/ Tétung und Entblutung am Herkunftsort (Gehege):

e Genehmigung des Veterinaramts erforderlich

e regelmaniige tierarztliche Untersuchung der Herde

e Rechtzeitige vorherige Unterrichtung des Veterindramtes Uber Zeitpunkt und Datum der
Schlachtung.

e Toten der Tiere erst nach erfolgter Schlachttieruntersuchung

e geeignete Einrichtungen fir das Schlachten und Entbluten

e Transport der geschlachteten und entbluteten Tiere mit allen inneren Organen unter hy-
gienisch einwandfreien Bedingungen und unverzuglich in einen dafur zugelassenen
Schlachtbetrieb zwecks Enthautung, Zerlegung und weiterer Verarbeitung. Dort erfolgt
auch die Fleischuntersuchung.

e Ausweidung unter Aufsicht des Tierarztes auch an Ort und Stelle mdglich

o Eine Bescheinigung des amtlichen Tierarztes tber die durchgefiihrte Schlachttierunter-
suchung sowie eine Erklarung des Tierbesitzers, ob und welche Tierarzenimittel ange-

wendet wurden (Lebensmittelketteninformation) sind beizufigen.

2. Anforderungen an einen fir das Schlachten von Wild zugelassenen Schlachtbe-
trieb

Grundsatzlich sind alle Betriebsstatten, in denen Lebensmittel gewonnen und be-

arbeitet werden, sauber und instand zu halten!

Personal-/ Umkleiderdume und Schutzkleidung:

e Umkleideraum im oder auf dem Betriebsgeb&ude auch z.B. im Wohnhaus mit der Mog-
lichkeit der Hand- und Stiefelreinigung ggf. Schiirzenreinigung vor Eintritt in die Produk-
tionsraume (funktionelle Hygieneschleuse, risikoorientierte Anforderung im Konzept der
betrieblichen Eigenkontrollen)

e Getrennte Aufbewahrung von Arbeitskleidung und StraRenkleidung

e Schutzkleidung hell, leicht waschbar, personliche Kleidung und das Haupthaar abde-
ckend, den Anforderungen entsprechend

o Madglichkeit zur Reinigung, zum Aufhangen und Trocknen von Lackschiirzen vorsehen

¢ eigener Raum oder abschlie3barer Schrank fur amtlichen Tierarzt, ggf. abschlieRbares

Fach fur Stempel, sowie Moglichkeit des Umkleidens



Grundsatzliche Anforderungen an Betriebsraume:

leicht zu reinigender und zu desinfizierender Ful3boden mit hygienischer Ableitungsein-
richtung flr das Abwasser

bis in eine ausreichende Arbeitshthe abwaschbare und zu desinfizierende Ausfiihrung
der Wande

Saubere Decken, deren Anstriche (sofern vorhanden) sich nicht ablésen

Ausreichende Belluftungsmoglichkeiten (auch Uber Fenster, nicht Gber Tiren)

Schutz vor Insekten und Schadnagern (z. B. Fliegengitter)

Splitterschutz an Lampen

Handwaschbecken mit Warmwasserzufuhr, Reinigungs- und Desinfektionsmitteln (auch
Kombipraparate) und Einmalhandttichern. Die Armaturen durfen nicht von Hand zu be-
rihren sein. Abfluss des Waschbeckens missen tiber Rohr an die Kanalisation ange-
schlossen sein.

Steribecken oder alternative Systeme zur Messerdesinfektion (auch geniigend Messer
und haufiger Wechsel der Messer)

Handwaschbecken missen leicht erreichbar sein, gemeinsame Nutzung vom Schlacht-
raum und vom Zerlegeraum aus mdaglich, sofern die rdumlichen Gegebenheiten dies zu-
lassen

ein einziger Raum in kleineren Betrieben grundsatzlich mdglich, wenn die zeitliche Tren-
nung der einzelnen Arbeitsschritte die hygienische Fleischgewinnung und Verarbeitung

gewabhrleistet

Kihlung und Lagerung

kein schlachtwarmes Fleisch zu gekihlter Ware, es sei, diese ist verpackt oder durch
Luftfiihrung etc. kann eine Kondenswasserbildung vermieden werden, nur 1 Kithlraum
im Ausnahmefall méglich, z. B. wenn die einzelnen Schritte (Schlachtung, Zerlegung
und anschlieRende Lagerung) zeitlich versetzt erfolgen. Ggf. zerlegte Ware in einen ge-
eigneten Kuhlschrank verbringen.

ein Kuhlraum fur vorlaufig beschlagnahmtes Fleisch ist nicht erforderlich, sofern sich der
Betreiber verpflichtet, beanstandetes Fleisch, das noch nicht endbeurteilt werden kann
unschadlich zu beseitigen

keine Fertigpackungen aus Zukauf zusammen mit offenem Fleisch in einem Kihlraum



Lagerung von tierischen Nebenprodukten

e Getrennte Lagerung der Schlachtabfalle (tierische Nebenprodukte) und Verhinderung der
unbefugten Entnahme
e Kenzeichnung (Beschriftung) der Behalter mit den Schlachtabfallen

¢ Nachweise Uber die Abholung

3. Tierschutzrechtliche Anforderungen

e Sachkundenachweis fur Betduben und Entbluten

e Ordnungsrechtliche Schie3erlaubnis im Gehege

4. Zur Zulassung erforderliche Unterlagen

e Schriftlicher Antrag

e Betriebsspiegel

e Betriebsplan (mit GréRenangaben), wobei eine Beschreibung oder ein Plan gentgt, in
dem die durchgefiihrten Tatigkeiten ersichtlich sind

e Nachweis der Zuverlassigkeit des Unternehmers (ist dem Amti. d. R. bekannt, ggf. Aus-

zug aus Gewerbezentralregister)

5. Liste der im Rahmen der betrieblichen Eigenkontrollen zu fihrenden Aufzeichnungen

e Bescheinigung Uber die Erst- und Folgebelehrungen nach 8§ 43 des Infektionsschutzge-
setzes

¢ Nachweise Uber Mitarbeiterschulungen

e Trinkwasserversorgungsplan mit betrieblichen Zapfstellen und Ergebnissen der Wasser-
untersuchung

e Abwasserentsorgung



_5_

Reinigungs- und Desinfektionspléane einschlie3lich der Ergebnisse der Oberflachenun-
tersuchungen (,Abklatschproben*)

Ergebnisse der mikrobiologischen Fleischuntersuchungen

Aufzeichnung der Kiihltemperaturen (auch handschriftlich)
Wareneingangsverzeichnung mit Ergebnissen der Wareneingangsuntersuchung (z. B.
Lieferscheine bei Zukauf; Kennzeichnung und Lebensmittelketteninformation bei
Schlachttieren),

Warenausgangsverzeichnis, nicht erforderlich bei Abgabe an Endverbraucher (Laden-
theke)

Schadlingsbekampfungsplan (Schadnager und Insekten)

Nachweise Uber die Abholung der Schlachtabfélle und tierischen Nebenprodukte
Herstellungsverfahren der einzelnen Produkte und Ermittlung der kritischen Prozess-

punkte, sowie deren Beherrschung (,HACCP*)



