Schlachtmaoglichkeiten fur Direktvermarkter von
Geflugel in Hessen

Lebensmittel-/fleischhygienerechtliche und tierschutzrechtliche
Voraussetzungen ftir den Betrieb einer
mobilen Gefligelschlachtanlage

VD'in Dr. Veronika Ibrahim
(Fachtierarztin fur Offentliches Veterinarwesen)

Nach Art. 1 Abs. 3 Nr. d der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 kann ein Landwirt in
seinem landwirtschaftlichen Betrieb Schlachtungen von Gefliigel durchfiihren, ohne
dass eine Zulassung fur diesen Betrieb nach Art. 4 der Verordnung (EG) Nr.
853/2004 vorliegen muss.

Es miussen jedoch folgende rechtlichen Vorschriften beachtet werden:

1. Die Schlachtungen durfen 10.000 Stuick Geflugel (i.d.R. Suppenhihner,
Masthéhnchen, Ganse, Enten und Puten) nicht tGbersteigen.
Es darf nur hofeigenes Gefligel im eigenen landwirtschaftlichen Betrieb
geschlachtet werden, d.h. keine Lohnschlachtung fir den Nachbarn méglich.
(Art. 1 Abs. 3 Nr. d der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 in Verbindung mit 8 3
Abs. 2 Nr. 3 Tierische Lebensmittelhygieneverordnung)

2. Der Landwirt muss Uber entsprechende Fachkenntnisse (Art. 11 Abs. 1 in
Verbindung mit Art. 7 Abs. 1 Nr. d der Verordnung (EG) Nr. 1099/2009) und
Uber einen gultigen_Sachkundenachweis verfiigen (8 4 Abs. 8 Tierschutz-
Schlachtverordnung). Dabei ist zu betonen, dass nur die Personen, die
tatsachlich ruhigstellen, betauben, schlachten und téten tber einen
Sachkundeschein gemal § 4 Abs. 8 Tierschutz-Schlachtverordnung verfigen
mussen. Die Personen, die beim Einfangen der lebenden Huhner helfen,
fallen nicht unter die Bestimmungen der Tierschutz-Schlachtverordnung, weil
es sich hier um einen landwirtschaftlichen Betrieb und nicht um den Wartestall
eines zugelassenen Schlachtbetriebs handelt. Auch das Betreuen der Tiere
fallt im landwirtschaftlichen Betrieb nicht unter die Vorgaben des § 4 Abs. 1
der Tierschutz-Schlachtverordnung.*

3. Der Landwirt muss als Direktvermarkter beim zustéandigen Veterinaramt
registriert sein. Geman Art. 6 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber
Lebensmittelhygiene hat jeder Lebensmittelunternehmer seine(n) Betrieb(e)
bei der zustdndigen Lebensmitteliiberwachungsbehoérde zur Registrierung
anzuzeigen.

4. Alle Personen, die gewerbsmafig Geflugelfleisch oder Erzeugnisse aus
Geflugelfleisch herstellen, behandeln oder in den Verkehr bringen, bendtigen
eine Belehrung nach 8 43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz. Dies bedeutet, dass
Hilfspersonen, die beim Rupfen, Ausweiden, Herrichten, Transportieren,
Kiuhlen und Verpacken der Gefliigelschlachtkdrper beschaftigt sind, vor

* unbeschadet dessen gilt, dass Halter von mehr als 500 Stiick Mastgefligel die Ausfihrungen zu den rechtlichen
Vorschriften und zum Nachweis der Sachkunde gemaR §17 Tierschutz-Nutztierhaltungsverordnung zu beachten haben



Beginn dieser Tatigkeit eine Belehrung beim Gesundheitsamt absolvieren
mussen.

5. Alle mit den Tatigkeiten Rupfen, Ausnehmen, Herrichten, Transportieren,
Kihlen und Verpacken beschéftigten Personen bendtigen aul3erdem eine
~Hygieneschulung®, d.h. eine Schulung nach § 4 Abs. 1
Lebensmittelhygieneverordnung: ,Leicht verderbliche Lebensmittel dirfen nur
von Personen hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden, die
auf Grund einer Schulung nach Anhang Il Kapitel XIl Nummer 1 der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 uber ihrer jeweiligen Tatigkeit entsprechende
Fachkenntnisse auf den in Anlage 1 genannten Sachgebieten verfligen. Die
Fachkenntnisse nach Satz 1 sind auf Verlangen der zustandigen Behoérde
nachzuweisen®.

6. Gefliigelhalter, bei denen die Gewinnung von Gefligelfleisch regelmafiig
stattfindet und die Abgabe oder die Vermarktung tber Markte, einen Hofladen
oder an andere Einzelhandelsbetriebe erfolgt, fallen auch unter die
Verordnung (EG) 2073/2005. Das Lebensmittelsicherheitskriterium (S.
enteritidis und S. typhimurium) nach Anhang | Nr. 1.28 gilt fur frisches
Geflugelfleisch von Legehennen, Masthdhnchen und Puten. Die Betriebe
kénnen jedoch von diesen Probenahmehaufigkeiten ausgenommen werden,
sofern dies auf der Grundlage einer Risikoanalyse begrindet und von der
zustandigen Behdrde genehmigt wird. Die Projektgruppe der AFFL zur
Anwendung des Kriteriums Salmonella in kleinen Gefligelschlachtbetrieben
hat am 29.10.2013 beschlossen, dass es angemessen ist, wenn nicht
zugelassene, selbst schlachtende Geflugelhalter mit durchschnittlicher
Risikoeinstufung einmal jahrlich Eigenkontrollen auf das Kriterium Salmonella
durchfiihren. Dabei sollten von 5 Schlachttieren jeweils 30g Halshaut als
Einzelproben genommen werden. Die Projektgruppe héalt Eigenkontrollen erst
ab einer Bestandsgrof3e von 350 Legehennen, 250 Zuchtputen, 500
Mastputen und 500 Masthahnchen fiir angemessen.

7. Die anfallenden Schlachtabfélle des Gefliigels (Blut, Federn, Gefligelkdpfe,
etc.) mussen von dem Landwirt in Konfiskatbehaltern gesammelt und von
einem zugelassenen Entsorgungsunternehmen als Kat. 3-Material entsorgt
werden. Tierkdrper von untauglich beurteilten Tieren, die nicht an einer auf
den Mensch Ubertragbaren Krankheit gelitten haben, sind ebenfalls als Kat. 3-
Material, andernfalls als Kat. 2-Material zu entsorgen.

(Art. 9 und 10 der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009)

8. Uber die Entsorgung sind Nachweise (Abholungsbelege) zu fiihren
(Art. 17 Nr.2 Verordnung (EG) 142/2011 und 8 9 Abs. 2 Tierische-
Nebenprodukte-Beseitigungsverordnung).

9. Vermarktung: Der Landwirt darf nur an den Endverbraucher oder den ortlichen
Einzelhandel und dieser wiederum nur an den Endverbraucher abgeben.
(Art. 1 Abs. 3 Nr. d der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 in Verbindung mit § 3
Abs. 1 Tierische Lebensmittelhygieneverordnung)

10.Die Schlachttieruntersuchung muss mindestens 2 Mal jahrlich in Form einer
Gesundheitstiberwachung durch die zustandige Behorde (d.h. durch den/die
Amtstierarzt*in oder damit beauftragte, amtliche Tierarzt*innen) erfolgen,
damit Gefligel auch an ortliche Einzelhandelsgeschéafte abgegeben werden

* unbeschadet dessen gilt, dass Halter von mehr als 500 Stiick Mastgefligel die Ausfihrungen zu den rechtlichen
Vorschriften und zum Nachweis der Sachkunde gemaR §17 Tierschutz-Nutztierhaltungsverordnung zu beachten haben



darf, z.B. Regionalvermarktungskonzepte von Supermarkten oder regionale
Metzgereien (§ 7 Abs. 1 Tierische Lebensmittel-Uberwachungsverordnung).
Ansonsten darf das Schlachtgefliigel nur direkt ab Hof an den Endkunden
abgegeben werden (Ausnahmeregelung gemal 83 Abs. 1 Satz 2 Tierische
Lebensmittelhygieneverordnung).

11.Es mussen geeignete hygienische Kuhleinrichtungen vorhanden sein, die
gewahrleisten, dass das Fleisch so schnell wie mdglich auf die
Innentemperatur von + 4 °C herabgekuhlt und diese Temperatur bei der
Lagerung eingehalten wird. Das Schlachtmobil muss unmittelbar an einen
Raum angrenzen, in dem diese Einrichtungen vorhanden sind (einschlagige
Vorgaben der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 in Verbindung mit § 3 Abs. 1 Nr.
4 in Verbindung mit Anlage 3 Tierische Lebensmittelhygieneverordnung).

12.Es muss vor der Schlachtung eine Betaubung durchgefiihrt werden.
Die zulassigen Betdubungsverfahren sind die Elektrobetaubung oder die
Betaubung mittels Bolzenschussgerat. Der Kopfschlag darf nur bei Geflugel
bis 5 kg Kdrpergewicht angewendet werden. Eine Person darf manuell
hdchstens 70 Tiere pro Tag durch stumpfen Schlag auf den Kopf téten, wenn
kein anderes Verfahren zur Verfliigung steht.
(Anhang | Kap. I Nr. 5 und 6 in Verbindung mit Kap. Il Nr. 3 der Verordnung
(EG) Nr. 1099/2009 in Verbindung mit Anlage 1 Nr. 4 und 5 zu § 12 Abs. 3
Tierschutz-Schlachtverordnung)

13.Fur das Schlachten von Gefliigel bei Direktvermarktern gelten nur die
allgemeinen Grundsatze und Verbotstatbestande, die auch fur
Hausschlachtungen gelten (815 Abs. 3 Tierschutz-Schlachtverordnung mit
Ruckverweis auf Absatz 2). Dies bedeutet, dass ein Elektrobetaubungsgeréat
nicht Gber eine Dokumentation der Betdubungsparameter verfigen muss. Es
ist jedoch dennoch empfehlenswert, die Parameter zu dokumentieren.

Stationar: Geflugelschlachtraum

Der im landwirtschaftlichen Betrieb vorhandene Schlachtraum sowie die
Kuhleinrichtung missen den einschlagigen Vorgaben der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004 sowie dem § 3 Abs. 1 Nr. 4 der Tierische
Lebensmittelhygieneverordnung entsprechen.

Genaue Bestimmungen sind in der Tierischen Lebensmittelhygieneverordnung
Anlage 3 geregelt.

Mobil: Geflugelschlachtmobil

Bei einer mobilen Schlachtanlage gelten die gleichen raumlichen
Voraussetzungen, wobei jedoch ein Schlachtmobil von mehreren Landwirten
genutzt werden kann und daher 6konomischer betrieben werden kann.

* unbeschadet dessen gilt, dass Halter von mehr als 500 Stiick Mastgefligel die Ausfihrungen zu den rechtlichen
Vorschriften und zum Nachweis der Sachkunde gemaR §17 Tierschutz-Nutztierhaltungsverordnung zu beachten haben



Insbesondere gilt fur ein Gefligelschlachtmobil folgendes:

14.Die mobile Geflligelschlachtanlage muss ebenfalls den Vorgaben der bereits
genannten Verordnungen entsprechen (Verordnung (EG) Nr. 852/2004 sowie
dem § 3 Abs. 1 Nr. 4 der Tierische Lebensmittelhygieneverordnung i.V.m.
Anlage 3).

15. Die Kuhleinrichtung muss nicht im mobilen Schlachtanhanger installiert sein,
sondern kann in leicht erreichbarer Nahe vom jeweiligen Landwirt gestellt
werden, bei dem dann auch die Schlachttierkdrper verbleiben. Das
Schlachtmobil sollte daher mdglichst direkt an eine Kihimdglichkeit
angrenzend aufgestellt werden, um die gesetzlichen Vorgaben zu erflllen.

16.Die Wasserversorgung des Schlachtmobils muss tber Schlauche erfolgen, die
der Trinkwasserverordnung entsprechen.

17.Bei der Wahl des Standorts ist au3erdem zu bedenken, dass ein
Stromanschluss in leicht erreichbarer Nahe und ein Verlangerungskabel
benotigt wird.

18. Alle Personen, die beim Ruhigstellen, Betauben und Entbluten des
Schlachtgefliigels tatig werden, missen Uber einen gultigen
Sachkundenachweis verfiigen (8 4 Abs. 8 Tierschutz-Schlachtverordnung).

19.Der Landwirt kann die nicht EU-zugelassene, mobile Gefliigelschlachtanlage
(Schlachtanhéanger) zur Durchfiihrung der Schlachtung mieten und selbst
betreiben oder eine sachkundige Person mit der Schlachtung als Dienstleister
beauftragen. Die Téatigkeit unterliegt dann der Verantwortung des Landwirts
und ist nicht zulassungspflichtig. Es liegt hier keine Lohnschlachtung vor, die
der EU-Zulassungspflicht unterliegt, da der Tierbesitzer Mieter des
Schlachtmobils und somit verantwortlicher Lebensmittelunternehmer ist. (32.
AFFL-Sitzung 2018, Beschluss zur mobilen Schlachtung TOP 6.7)

20.Verantwortlicher fir den mobilen Schlachtraum (Hygiene, Funktionstiichtigkeit,
Einrichtungen etc.) ist stets der Landwirt. Bei der Ubernahme sollte er sich von
der Funktionsfahigkeit aller Einrichtungsgegenstande tberzeugen.

21.Es besteht laut Beschluss der Projektgruppe ,Mobile Schlachtung® der 32.
AFFL-Sitzung 2018 auch eine Verpflichtung zur Meldung dieser Tatigkeit zum
Zweck der Registrierung bei der Behdrde durch den Tierhalter, ebenso wie zur
Erfullung der allgemeinen und spezifischen Hygienevorschriften und der
amtlichen Uberwachung. Im Zuge dieser Vorgaben ware eine Uberpriifung der
Funktionsfahigkeit der mobilen Schlachtanlage durch die fiir den Tierhalter
zustandige Behorde maoglich. Da ein Prufprotokoll der Sitzbehérde des
Betreibers der mobilen Schlachtanlage fiir diese Uberprifung hilfreich ware,
wird das Erstellen und Mitfiihren eines solchen Protokolls fur den Betrieb einer
mobilen Schlachtanlage bei Tatigkeitsbeginn von der AFFL-Arbeitsgruppe
empfohlen.

22.Weitere planmafiige und aulR3erplanméaRige anlassbezogene Kontrollen von
Amtstierarzt*innen oder Lebensmittelkontrolleur*innen sollten ebenfalls im
Schlachtmobil in einem Ordner abgeheftet und mitgefihrt werden.

23.Ein geeignetes Desinfektionsmittel mit einem Behalter mit Sprihaufsatz sollte
im Schlachtmobil mitgefiihrt werden, damit die Desinfektion unmittelbar nach
dem Schlachtende und der Reinigung durchgefuhrt werden kann.

24.Die Reinigungs- und Desinfektionsmaf3nahmen sind von jedem Mieter nach
der Benutzung in den zum Schlachtmobil gehérenden Unterlagen zu
dokumentieren (Eigenkontrolldokumente in wasserdichtem Wandschrank) und
vom Vermieter bei der Ruckgabe zu tberprifen.

* unbeschadet dessen gilt, dass Halter von mehr als 500 Stiick Mastgefligel die Ausfihrungen zu den rechtlichen
Vorschriften und zum Nachweis der Sachkunde gemaR §17 Tierschutz-Nutztierhaltungsverordnung zu beachten haben



Mobile Gefliigelschlachtanlage (Baukonzept)

e Schlachtkapazitat: 50-100 Hennen/H&hnchen pro Stunde, 2-3 Arbeitskrafte

e Zielgruppe: Huhnermobilhalter und kleine Gefliigelhalter mit

BestandsgrofRen zwischen 200 und 2000 Hihnern

(Bio-zertifizierte Betriebe oder konventionelle Betriebe mit
artgerechter Haltung und regionaler Vermarktung)

e Grole: L: 4,80 m bis 6,00 m

H: 2,00 m bis 2,40 m
B: 2,00 m bis 2,45 m

e \Weitere technische Daten: Doppelachser wegen Standsicherheit

Doppelfligeltiren hinten

Einfache Tur vorne (Breite: mind. 80 cm)
Maximale Breite innen: 2,45m (StVO)

10 Zoll-Reifen (fir niedrige Arbeitshdhe)
Boden aus desinfizierbarem Riffelblech

Inneneinrichtung des Mobils:

(1)
(2)
(3)
(4)
(5)
(6)
(7)
(8)

(9)

(10)
(11)

(12)
(13)
(14)
(15)
(16)

Manuelles Elektrobetdubungsgerét und/oder geeigneter Bolzenschussapparat
Scharfe Messer (mit Halterung)

Aufhangevorrichtung (Haken, Entblutetrichter in versch. Gréfzen)
Entblutewanne

Brihkessel

Rupfmaschine

Nachrupfmaschine (empfehlenswert fir Enten und Génse)

Arbeitstisch bildet Trennung zwischen reinen und unreinen Bereich

(mit Hygienetrennwand, damit keine Federn in den reinen Bereich fliegen)
1-2 Handwaschbecken mit Durchlauferhitzer, bertihrungsloser Armatur,
Seifenspender, Desinfektionsmittelspender, Einweghandtuchspender
(moglichst je 1 Handwaschbecken im reinen und 1 im unreinen Bereich)
Mehrere Messer, 1-2 Sterilisationsbecken

(fur die 82°C-Zwischendesinfektion)

Vorrichtungen zur Ladungssicherung an beiden Seitenwanden

(v.a. fur Rupfmaschinen und Bruhkessel)

Stromanschluss fir alle Elektrogerate

Wasseranschluss fur Trinkwasserschlauch

Trinkwasserschlauch als Zuleitung zum Mobil

Abwasserabflussrinne mit Abflussrohr

Sprihbrause mit Trinkwasserschlauch

(Reinigen/Vorkihlen der ausweideten Schlachtkérper)

Vom Tierhalter zu stellen:

(17)
(18)
(19)

(20)
(21)

Schubkarren oder Rollwagen mit Transportkorben (fiir lebende Tiere)
Verlangerungskabel fur den Stromanschluss

Desinfizierbare, stapelbare, luftdurchlassige Plastikkorbe oder geeignete
desinfizierbare Abtropfgestelle/-haken fiir die Schlachtkdrper zum Transport
in die Kdhlung

Kuhlzelle und ggfls. Schockfroster

Abfalltonnen fir Schlachtabfélle (Eingeweide, Federn, Stander, Blut) und
untaugliches Geflugel

* unbeschadet dessen gilt, dass Halter von mehr als 500 Stiick Mastgefligel die Ausfihrungen zu den rechtlichen
Vorschriften und zum Nachweis der Sachkunde gemaR §17 Tierschutz-Nutztierhaltungsverordnung zu beachten haben



