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1 ZIELSETZUNG UND GELTUNGSBEREICH DER LEITLINIE

Bei der vorliegenden Hygieneleitlinie handelt
es sich um eine Leitlinie fur eine gute Verfah-
renspraxis nach Kapitel 11l Artikel 7 und 8 der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004.

Die innerhalb des Bundesverbandes Mobile Ge-
flugelhaltung e.V. etablierte Arbeitsgruppe ,Ge-
flugelschlachtung” hat die Hygieneleitlinie ,Leitli-
nie fur die Direktvermarktung von Geflugelfleisch
ohne EU-Zulassung” erarbeitet.

Hahnchen auf dem Abtropfwagen

Sie vereint Vertreter der Erzeugung, Wirtschaft,
Verbande sowie der Veterinar- und Lebensmit-
telUberwachungsbehdrden und deren Kennt-
nisse Uber Anforderungen an die Hygiene
in GeflUgelschlachtbetrieben.

Die vorliegende Leitlinie wurde fur Geflugel-
schlachtbetriebe ohne EU-Zulassung erarbeitet,
die im Rahmen der Ausnahmeregelung gemaf}
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 Artikel 1 Absatz
2 Buchstabe d) i.V.m. 8 3 Tier-LMHV (max. 10000
Tiere/Jahr) hofeigenes Geflugel im eigenen Betrieb
schlachten, teilweise zerlegen, kennzeichnen so-
wie verpacken.

Eine Lohnschlachtung
fur andere Geflugelhalter
ist ausgeschlossen.

Der Verkauf erfolgt nur unmittelbar an den End-
verbraucher oder an den ortlichen Einzelhan-
del zur direkten Abgabe an den Endverbraucher
(z.B. ab Hof oder an der Haustlr, auf dem Wo-
chenmarkt oder an den ortlichen Einzelhandel
(Umkreis max. 100 km)). Kleine Geflugelschlacht-
betriebe im Sinne dieser Leitlinie sind Betriebe,
die ihr eigenes Geflugel (max. 10000 Tiere/Jahr)
schlachten, teilweise zerlegen, kennzeichnen so-
wie verpacken.

Neben den Vorgaben des Hygienerechts sind eu-
ropaische und nationale tierschutzrechtliche Vor-
gaben zu beachten. Auf diesen Bereich wird im
Anhang eingegangen und entsprechende Hilfe-
stellung gegeben.

Es wird hier explizit darauf hingewiesen, dass
der Bereich Tierschutz (Anlage 7) nur ange-
sprochen und nicht notifiziert wurde.

Das Hygienerecht schreibt Mal3nahmen der Basis-
hygiene sowie die Einfuhrung eines Verfahrens

Lebensmittelhygienerechtliche Voraussetzungen
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zur Erkennung und Beherrschung von Gefahren in
Lebensmitteln (HACCP-Verfahren) vor, bei dem die
Gefahrenanalyse zentraler Mittelpunkt ist.

Die Ausfuhrungen in der Leitlinie sind geeig-
net, um diese in das eigene betriebsspezifische
HACCP-Konzept entsprechend anzupassen und
zu Ubernehmen.

Da in vielen Bundeslandern wenig EU-zugelasse-
ne Geflugelschlachtbetriebe vorhanden sind, ha-
ben im Sinne des Tierwohls immer mehr Betriebe
den Wunsch, im eigenen Betrieb zu schlachten,
um ihren Tieren einen langen Transportweg
zur externen Schlachtstatte zu ersparen. Die
Schlachtung im Bereich der Direktvermarktung,
die ohne EU-Zulassung arbeitet, kame diesem
Wunsch entgegen.

Im Einklang mit den Definitionen und Anfor-
derungen der Hygienevorschriften fur Lebens-
mittel werden Gefllgelschlachtbetriebe jeder
GroRe, die unter die o. g. Ausnahmeregelung
fallen - gemal3 der Verordnung (EG) Nr. 178/
2002 Uber allgemeine Grundsatze des Lebens-
mittelrechts - nicht der Primarproduktion, son-
dern dem nachgelagerten Bereich zugerechnet.

Landwirte durfen auf ihrem Hof im Rahmen der
0. g. Ausnahmeregelung Schlachtungen des ei-
genen Geflugels durchfihren und diese Produk-
te in Verkehr bringen, ohne dass sie gemal3 Arti-
kel 4 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
hygienerechtlich zugelassen sind.

Sie unterliegen dabei trotzdem vollumfanglich den
Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004
und damit der Registrierungspflicht sowie der na-
tionalen Tierischen Lebensmittel-Hygieneverord-
nung. Die relevanten Rechtsgrundlagen zu diesem
Thema sind im Kapitel 6.2 zu finden.

Die vorliegende Leitlinie fur die Direktvermark-
tung von Geflugelfleisch ohne EU-Zulassung soll
den Betrieben die Erflllung aller fur das Schlach-
ten von Geflugel, Zerlegen und Schneiden von zum
Beispiel Schnitzeln und Zerkleinern von Fleisch,

Lebensmittelhygienerechtliche Voraussetzungen

Verpacken und Lagern von Geflugelfleisch gelten-
den, rechtlichen Anforderungen erleichtern.
Schriftliche Aufzeichnungen der betriebseigenen
MalBnahmen und Kontrollen werden empfohlen
und kénnen dabei nicht nur zu einem besseren
Hygienebewusstsein und zu einer erleichterten
Beweisfuhrung bei Haftungsanspruchen fuhren,
sondern auch die Darlegung gegentber Behorden
ermoglichen.

Die vorliegende Leitlinie wird freiwillig angewen-
det und bietet den Nutzern Auslegungshilfen,
Einheitlichkeit und Rechtssicherheit bei der Be-
wertung von betriebsspezifischen Eigenkontroll-
systemen.

Schlachtkoérper: 1 Pute, 2 Hahnchen, 3 Ente,
4 Suppenhuhn

b

2.
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2 GRUNDLEGENDE ANFORDERUNGEN

an Gefliigelschlachtbetriebe in der Direktvermarktung

2.1 Aligemeine Vorschriften
Landwirtschaftliche Betriebe mit Direktvermark-
tung unterliegen, unabhangig von ihrer GroRe,
den rechtlichen Grundlagen des EU-Lebensmit-
telrechts und den nationalen Vorschriften. Im
Rahmen der Direktvermarktung ist der Landwirt
Lebensmittelunternehmer und damit von der Her-
stellung der Ausgangsmaterialien bis zum Verkauf
des Fleisches oder der daraus erzeugten Produk-
te daflr verantwortlich. Die wichtigsten Pflichten
eines Lebensmittelunternehmers (Farm to fork)
sind im Folgenden aufgefuhrt:

» Sicherheit: Die hergestellten, in Verkehr ge-
brachten Lebensmittel muissen sicher sein
(Sorgfaltspflicht).

« Verantwortung: Die Verantwortung, siche-
re Lebensmittel herzustellen und so zu lagern,
zu beférdern und in Verkehr zu bringen, dass
die Sicherheit des Lebensmittels gewahrleis-
tet ist, liegt beim Lebensmittelunternehmer.

« SofortmaBnahmen: Sollte ein hergestell’
Lebensmittel nicht den erforderlichen A
derungen entsprechen, muss der Lebe
telunternehmer sofort die zustandig
de informieren, das Produkt unverz:

Markt nehmen und, sofern die '
beim Endverbraucher ist, eine
leiten. Der Unternehmer untr
braucher effektiv und gena

far die Rucknahme und

falls bereits an diese

zuruck, wenn and

Erzielung eines he

niveaus nicht ausr

+ Ruckverfolgbar
nehmer muss
oder Empfé
nennen k¢

reagiere’
« Transr

dass

nir

ternehmer die zustandige Beh
informieren.

« Pravention: Der Lebensr
stellt sicher, dass alle krit’
Gewinnung und Herste
teln identifiziert unc
werden. An diesen
Kontrollen erfordr

Hygienerechtl’
o Es darf nur
Stlck im Jo'
werden.
gen (G
eiger
« Be

il
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2.6 Arbeitshygiene

Im Rahmen der Arbeitshygiene werden die Ablau-

fe eines Betriebes betrachtet.

Wichtige Fragestellungen hierbei sind z. B.:

« Sind reine und unreine Arbeitsschritte ge-
trennt?

» Wird Arbeitskleidung zwischen reinem und un-
reinem Bereich gewechselt bzw. eine zusatzli-
che Schirze im unreinen Bereich getragen?

» Werden erforderliche Kihltemperaturen ein-
gehalten? Insbesondere bei der Zerlegung bzw.
dem verkaufsfertigen Zurichten des Fleisches?

In direktvermarktenden Geflligelschlachtbetrie-
ben steht haufig nur ein Raum oder wenige Rau-
me zur Verfligung. Um eine Kontamination zu ver-
hindern, kann es sinnvoll sein, die Schlachtung
zeitlich getrennt von den darauffolgenden Tatig-
keiten (Zerlegen, Verpacken usw.) durchzufuhren.

Beim Zerlegen bzw. Zurichten des Fleisches (z. B.
Schnitzel aus Putenbrust schneiden) kann es leicht
zu einer Uberschreitung der geforderten Fleischt-
emperaturen von max. 4 °C kommen. In diesem
Fall kann es sinnvoll sein, eine zeitliche Begrenzun-
(z. B. 1 Stunde) festzulegen, bei der das Fleisch a
bei einer hoheren Temperatur gehandhabt

den darf (z. B. max. 7 °C). Der Betrieb mus
Uberprufen (Zeitdauer und Temperatur

Menge an Fleisch unter diesen Vorgabr
zugeschnitten werden kann. Kann die

te Menge nicht in der geforderten ~

werden, darf in Zukunft nur wenig

Kuhlbereich entnommen werde

sollte dokumentiert werden.

2.7 Mobiles Schlacht:
Neben stationaren Sch'

Raumlichkeiten auf e’
Moglichkeit, die Tie
mobilen Schlacht-
ger) zu schlacht
Hygienestand-
Schlachtbetr

Folgende Anforderungen sind bei einer r
Schlachtung noch zu berucksichtigen:
+ Die Kuhlung kann in einem separat:
hanger oder Kuihlraum erfolgen.
Die mobile Schlachteinheit muss
tum eines einzelnen Landwirte
ren verschiedene Moglichkei
a) Ein Landwirt mietet eir
schinenring, Privatp
Schlachtungen sel*
b) Ein Landwirt mirf
lasst die Schlar
digen Helfer
als Dienstlr
¢) Eine mo!
schaftl
trieb:

Solange
ters d
Tierr

Sir

f
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3.1 Flussdiagramm der Prozessschritte in einem Geflligelschlachtbetrieb

“ Transport von Schlachtgefligel bis zur Abgabe an den Endverbraucher
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4
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3.3 Ubersicht BasishygienemaRnahmen (PRP)

nischen Anlagen

Basis- s
= Was wird : . Zustand akzep-
hygiene- kontrolliert? Wie wird kontrolliert? tabel ja/nein? KorrekturmaBBnahmen | Dokumentation
maBnahmen
Hygienische und
:E;rjﬁiaﬁtur Fnafl;gsct}:_:‘ﬁﬂ:tg - Sichtkontrollen in festem Reparatur der Betriebs- | Durchfib
T retaiin Botriches ficrlic: Rhythmus (z. B. wochent- | Keine offensicht- rdume, Ausristungsge- | Feststell
Gerate 'nd ks 'n tand lich/monatlich) z.B. an- lichen Mangel genstande und techni- Durch’
- gSgegens € hand von Checklisten schen Anlagen Korr
Ausristungen) | und der tech-

Kein sichtbarer

1. Reinigung und Desin-
fektion der betroffenen

uberwachung

ot Korrekte Umsetzung 2 W % Schmutz nach der Brj,:relche oderAnlager
ReinlzunE g der Reinigungs- und Atheitstaghehe Reinigung erkenn- Fachen
Desinfektion | paginfektionsplane | Sichtkontrolle bar; keine unange- ;}:]?;ir‘:j‘?,:lc’daer:pi‘?'r
nehmen Gertiche 3. ggf. Mitarbei’
schulen
e 5 Kontrolle der Kdderboxen | Sichtbarer Befall
Sﬁbjggggi' gggirfllll::r:uunng d\ron in festem Rhythmus von Tieren, Kot-und | Regelr
g daer o falls e?ford atiich (wochentlich/monatlich) FraBspuren sind holur
5 % z. B. anhand von Check- nicht akzeptabel im bzv
Peksmpiung | Bekampting listen inneren Bgreich
RegelmaRige Prifung;
Werden z. B. nach dem
Funktionsfahigkeit | §01<rer KUhlaeltraum = jegen gie
der Gerate und peraturen im Schlacht- Abweichunge
Technische ;er'flzn:s;hlsgtrifft- kérper erreicht (Kontroll- :::ELTEFPI
Wartung und Brﬂhgkes'sel KUhivor- messung)? Funktionieren Pty
Kalibrierung Hchtiinzen yAl die Thermometer wie Erfolg’
e 2 vorgesehen? Hat der 'g
Tempesaturenzeige Brihkessel die erforder- Ky
(Thermometes) liche Temperatur und o
halt er diese auch im
laufenden Prozess?
Trennung zwischen
Lebensmitteln
und__jede:r Artvon Systematische Sic’
Umgangmit | APfallen; beson- kontrolle um ke
gang deres Augenmerk :
Abfallen : Einhaltung de
gilt der korrekten COEGWEICh
Entsorgung von gung
tierischen Neben-
produkten
Einhaltung der
Vorgaben des
Personliche Betriebes bzgl.
Hygiene Hygiene- und
Infektionsschy’
vorrichtunge
Temperatur-
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7 ANLAGEN UND BEISPIELFORMULARE

7.1 Anlagen

Auf den kommenden Seiten finden Sie folgende Beispielformulare zur Anschauung:
« Anlage 1: Betriebsdatenblatt

« Anlage 2: Schlachttagebuch

« Anlage 3: Anwendung Reinigung- und Desinfektionsmittel

« Anlage 4: Aufzeichnung Kuhltemperatur

« Anlage 5: Mitarbeiterschulung

« Anlage 6: Checkliste vor Beginn der Schlachtung

« Anlage 7: Erganzende Hinweise zum Tierschutz beim Fangen und Schlack

Anlage 1: Betriebsdatenblatt

Betriebsdatenblatt

Unzutreffendes bitte streichen, gegebenenfalls weitere Informationen selbststandig

Name und Anschrift des Betriebes: Verantv
fur Be?

G

Telefonnummer und E-Mail:

Zustandiges Veterindramt:

Baujahr des Schlachtraums oder N2
Baujahr des Geflligelschlachtmob’

Art und Anzahl des Geflugels
z.B. Legehennen/1 Schlachttag (Donne
z.B. Legehennen/1 Schlachttag im C
Anmeldung)/ca. 300 Tiere

Betaubungsm
z. B. Legehennen:
z. B. Puten: Ele}
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Beispiel Elektrobetaubungsgerate:
mindestens arbeitstagliche Reinigung der Elektro-
den, Uberprifung im Hinblick auf Abnutzung und
Befestigung der Elektroden, Schaden an Transfor-
matoren/Kabelisolierung/Zangengelenken, Funk-
tion der Anzeigen und Warneinrichtungen

Im Rahmen der Direktvermarktung von kleinen
Mengen von Gefllgel bendtigen die Betaubungs-
gerate keine Aufzeichnungsfunktion.

Wahrend der Betaubung muss stets ein geeig-
netes Ersatzgerat an Ort und Stelle verfugbar sein.

Durchfihrung der Betaubung:

Bei der Direktvermarktung von Gefllgel werden
folgende Betaubungsverfahren angewendet:

A. Bolzenschussbetdaubung

B. Elektrobetaubung mittels Kopfdurchstromung

Der stumpfe Schlag auf den Kopf darf nicht rou-
tinemaRig angewendet werden, sondern nur in
den Fallen, in denen keine anderen Betaubungs-
verfahren zur Verfugung stehen. Er ist nur bei Ge-
flugel mit einem Lebendgewicht von bis zu 5 k-
zuldssig und eine Person darf hochstens 70 Tir
pro Tag auf diese Art betduben.

Betaubungskontrolle:

Jeder, der ein Tier schlachtet oder totet.
zustellen, dass es ausreichend tief !
Tod anhaltend betaubt ist.

Die Betaubungswirkung und B
an jedem Einzeltier zu kontro¥

Wird dabei festgestellt, ¢
nungsgemal betaubt is*
betaubt werden.

Zudem muss nac’
bung geforscht

A. Bolzens
Ausschlag:
ist die F
die jev

korrekte Ansatzstelle am Kopf der Tiere
empfehlenswert, den Kopf auf eine har?
lage aufzulegen.

Indikatoren fiir eine ausreic’

Betaubung sind:

+ sofortiges Aussetzen der Atr
den Tieren Uberprifen ant
gen im Bauchbereich)

« erweiterte Pupille, keir
gezieltem Lichteinfall

* kein Cornealreflex, !

+ heftiges Flugelsch'

* Verlust des Hals

+ kein Widerstan¢’

Anzeicher
* Lautgebr

* Anhebr

« geric!

‘reg
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