KREIS PLON
-Amt fur Sicherheit und Ordnung,
Veterinarwesen und Kommunalaufsicht —
Hamburger Str. 17/18, 24306 Plon
Telefon: 04522/743-535

Merkblatt

Vermarktung von Wild und Wildfleisch
Information fir Jager

Fur die Vermarktung von erlegtem Wild gelten abhéangig vom Verarbeitungszustand und Vertriebsweg ver-
schiedene Anforderungen:

1.) Die Abgabe kleiner Mengen von Wild (maximal die Strecke eines Jagdtages) darf unmittelbar an den
Verbraucher oder o6rtliche (Umkreis von 100 km um den Erlegeort oder Wohnort des Jagers) Betriebe
des Einzelhandels/der Gastronomie erfolgen.

Werden ,bedenkliche Merkmale® vor oder/und nach dem Schuss am Wild durch den Jager festgestellt,
ist eine amtliche Fleischuntersuchung erforderlich.

Grundsatzlich ist eine amtliche Trichinenuntersuchung bei allen untersuchungspflichtigen Tierarten zu
veranlassen.

Eine Dokumentation bezlglich der Rickverfolgbarkeit der Waren ist zu fihren.

a. Wird ausschlieRlich Wild in der Decke oder im Federkleid abgegeben, gelten die Anforderungen der
Lebensmittelhygiene-Verordnung und der Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung. Eine Regist-
rierung des Jagers bei der Lebensmittelaufsicht des Kreises oder der kreisfreien Stadt als Lebens-
mittelunternehmer ist nicht erforderlich.

b. Beider Abgabe von Wildfleisch gelten die Anforderungen der EG-Verordnung Nr. 852/2004 und
derTierische Lebensmittel-Hygieneverordnung. Hierbei ist u. a. Folgendes zu beachten:

Registrierungspflicht des Jagers als Direktvermarkter (Lebensmittelunternehmer) bei der Le-
bensmittelaufsicht des Kreises oder der kreisfreien Stadt.

In Abhangigkeit vom Umfang der Tatigkeit missen ein oder mehrere Raume mit Kihleinrichtun-
gen zu Verfligung stehen, um das Wild unter hygienischen Bedingungen aus der Decke zu
schlagen und zu zerwirken. Leicht zu reinigende und zu desinfizierende Wéande, FuRboden,
Decken und Ausristungsgegenstande sowie Wascheinrichtungen missen vorhanden sein.

Eine nachteilige Beeinflussung des Fleisches durch das Enth&uten und das Zerwirken, Umhullen
muss ausgeschlossen werden. Die Tiefkuhllagerung und Abgabe von tiefgefrorenem Fleisch

hat separat vom privaten Haushalt zu erfolgen.

Eigenkontrollen der Betriebsablaufe missen beschrieben und durchgefuhrt werden. Hierzu zah-
len z. B.

- ein Reinigungs- und Desinfektionsplan
- die regelméafiige Kontrolle der Kihleinrichtungen
- die Anwendung allgemeiner und spezieller Hygieneregeln

Der Jager muss im Sinne der Tierische Lebensmittelhygiene-Verordnung geschult sein
(Jagdschein nach 1.2.1987). Jager, die die Qualifikation als ,kundige Person® nach der
EG-Verordnung 853/2004 aufweisen (Kurs Landesjagdverband oder Jagdschein nach 1.1.2008),
gelten automatisch als geschult.

2.) Fur die Abgabe von Wild an zugelassene Wildbearbeitungsbetriebe gelten die Bestimmungen der EG-
Verordnung Nr. 853/2004. Erlegtes Wild muss vor der Abgabe an den Wildbearbeitungsbetrieb von einer
-kundigen® Person in Hinblick auf bedenkliche Merkmale untersucht werden. Die kundige Person hat ei-
nen Wildbegleitschein auszufillen. Das Ergebnis seiner Untersuchung des erlegten Wildes ist auf dem
Wildbegleitschein als Information fir den amtlichen Tierarzt im Wildbearbeitungsbetrieb anzugeben. Der
Wildtierkorper ist mit einer Identifikationsmarke zu versehen. Die Nummer der Marke ist auf dem dazu-
gehorigen Wildbegleitschein zu vermerken. Im Falle des Vorliegens bedenklicher Merkmale ist der ge-
samte Aufbruch mit Ausnahme des Magen und der Gedarme mit zum Wildbearbeitungsbetrieb zu ver-
bringen.

Anlagen: Registrierungsantrag, Auszug Anlage 2 VO(EG) 852/2004, Anlage 4 Tier-LMHV
Die Ausfiihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Fir Informationen, die

Uber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte an den oben benannten Fachdienst
unter der angegebenen Anschrift.
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Anlage 4
(zu§ 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 5, § 4 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1, Abs. 2 Satz 1 und Abs. 4)

Anforderungen an die Abgabe
kleiner Mengen von erlegtem Wild oder Fleisch von erlegtem Wild

Beim Gewinnen des Fleisches ist Folgendes zu beachten:

GroBwild ist so schnell wie maglich, Kleinwild spatestens bei der Abgabe aufzubrechen und auszuweiden.
Das Enthauten und eine Zerlegung von GroBwild am Erlegeort ist nur zuldssig, wenn der Transport sonst
nicht maglich ist.

GrofBwild ist unmittelbar nach dem Aufbrechen und Ausweiden so aufzubewahren, dass es grindlich aus-
kihlen und in den Kérperhidhlen abtrocknen kann. Kleinwild ist unmittelbar nach dem Erlegen so aufzu-
bewahren, dass es grindlich ausklhlen kann. GroBwild muss alsbald nach dem Edegen auf eine Innen-
temperatur von héchstens + 7 °C, Kleinwild auf eine Innentemperatur von hichstens + 4 *C abgekihlt
sein; erforderlichenfalls ist das edegte Wild dazu in eine geeignete Klhleinrichtung zu verbringen.

Beim Erlegen, Aufbrechen, Zerwirken und weiteren Behandeln ist auf Merkmale zu achten, die das Fleisch
als gesundheitlich bedenklich erscheinen lassen. Diese liegen vor bei

abnormen Verhaltensweisen oder Stérungen des Allgemeinbefindens;
Fehlen von Anzeichen duBerer Gewalteinwirkung als Todesursache (Fallwild);

Geschwillsten oder Abszessen, wenn sie zahlreich oder verteilt in inneren Organen oder in der Muskulatur
vorkommen;

Schwellungen der Gelenke oder Hoden, Hodenvereiterung, Leber- oder Milzschwellung, Darm- oder Ma-
belentziindung, bei Federwild Entziindung des Herzens, des Drisen- oder Muskelmagens;

fremdem Inhalt in den Kdrperhéhlen, insbesondere Magen- und Daminhalt oder Ham, wenn Brust- oder
Bauchfell verfarbt ist;

erheblicher Gasbildung im Magen- und Darmkanal mit Verférbung der inneren Organe;
erheblichen Abweichungen der Muskulatur oder der Organe in Farbe, Konsistenz oder Geruch;
offenen Knochenbriichen, soweit sie nicht unmittelbar mit dem Edegen in Zusammenhang stehen;
erheblicher Abmagerung;

frischen Verklebungen oder Verwachsungen von Organen mit Brust- oder Bauchfell;

Geschwllste oder Wucherungen im Kopfbereich oder an den Standern bei Federwild;

verklebten Augenlidern, Anzeichen von Durchfall, insbesondere im Bereich der Kloake, sowie Verklebun-
gen und sonstigen Verdnderungen der Befiederung, Haut- und Kopfanhénge sowie Stander bei Federwild;

sonstigen erheblichen sinnfélligen Verdnderungen auBer Schussverdetzungen.

Eingeweide, die Veranderungen aufweisen, sind so zu kennzeichnen, dass die Zugehorigkeit zu dem be-
treffenden Wildkérper festgestellt werden kann; sie missen bis zum Abschluss der amtlichen Untersu-
chungen beim Wildkérper verbleiben.

Es ist durch geeignete MaBnahmen oder Vorrichtungen sicherzustellen, dass beim Zerlegen und Umbhdillen
Fleisch von GroBwild auf einer Temperatur von nicht mehr als + 7 °C und Fleisch von Kleinwild auf einer
Temperatur von nicht mehr als + 4 °C gehalten wird.

Raume zum Sammeln von Grof- und Kleinwild nach dem Edegen (Wildkammern) missen Uber

eine geeignete Kihleinrichtung verfliigen, wenn auf andere Weise eine griindliche Auskihlung des erlegten
Wildes nicht erreicht werden kann;

einen geeigneten Platz zum Enthauten und Zerlegen verflgen, wenn diese Arbeiten darin ausgefihrt wer-
den.

In den Rdumen und gegebenenfalls in Wildkammern gilt fir die Bearbeitung des erlegten Wildes Folgen-
des:

Untersuchungspflichtiges erlegtes Wild ist so rechtzeitig der Untersuchung zuzuflhren, dass Verdnderun-
gen bei der amtlichen Untersuchung erkannt und beurteilt werden kénnen.

Edegtes GroBwild ist auf Ersuchen des amtlichen Untersuchers zur Untersuchung zu enthauten; der Brust-
korb ist zu offnen. Die Wirbelsdule und der Kopf sind l&ngs zu spalten, wenn nach Feststellung des
Untersuchers gesundheitliche Grinde dies erforderlich machen. Edegtes GroBwild in der Decke darf nicht
eingefroren werden.

Eregtes Federwild ist auf Verlangen des Untersuchers zur Untersuchung so herzurichten, dass die nach
der fachlichen Beurteilung erforderlichen Untersuchungen durchgefihrit werden kénnen. Ungerupftes und
nicht ausgenommenes Federwild darf nicht eingefroren werden.

GroBwild in der Decke oder Kleinwild in der Decke oder im Federkleid darf Fleisch von erlegtem Wild nicht
berdhren.



Meldung nach Artikel 6 der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 liber Lebensmittelhygiene an den/die

Alle Lebensmittelunternehmen sind nach Artikel 6 der Verord-
nung (EG) Nr. 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene und Artikel 4
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen Hygienevor-
schriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs, beide vom
29.04.2004, der zustandigen Behorde durch die Lebensmittelun-
ternehmer zwecks Eintragung zu melden.

Lebensmittelunternehmen sind gemal Artikel 3 Ziffer 2 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 178/2002 alle Unternehmen, die eine mit der

Ausgebende Behérde
9 Produktion, der Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensmit-
Fax teln zusammenhangende Tatigkeit ausfuhren.
Nicht zu den Lebensmitteln gehéren z.B. lebende Tiere, soweit
sie nicht fur das Inverkehrbringen zum menschlichen Verzehr
hergerichtet worden sind und Pflanzen vor dem Ernten.
Besteht ein Lebensmittelunternehmen aus mehreren Betriebs-
statten hat die Meldung fiir jeden Betrieb gesondert zu erfol-
gen.
Bei Anderung der Daten sollte innerhalb eines Monats eine Aktu-
alisierungsmeldung erfolgen.
Art der Meldung .
(Zutreffendes ankrouzen) (] Anmeldung (] Aktualisierung [[] Abmeldung
Bezeichnung und Adresse der Betriebsstatte
Name: Telefon:
Strafe: Fax:
PLZ: ort: E-Mail:

Vornutzung der Betriebsstatte

Kontaktdaten des Lebensmittelunternehmers

Name: Vorname:
Strale:

PLZ: Ort:

Telefon: Fax:

Handy: E-Mail:

Betriebsart / Tatigkeit (allgemeine Beschreibung, z.B. Getrankehersteller, Hofladen, Pizza-Service)

Angaben zum Produktsortiment

Datum der Aufnahme der Tatigkeit / Beendigung der Tatigkeit / Wirkung der Aktualisierung:

Unterschrift
Ich bestétige die Angaben der Meldung mit meiner Unterschrift.

Ort/ Datum

Unterschrift Lebensmittelunternehmer
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Auszug aus der

Verordnung (EG) Nr. 852/2004

des Europaischen Parlaments und des Rates vom

29. April 2004
Uber Lebensmittelhygiene

ANHANG Il Allgemeine Hygienevorschriften flr
alle Lebensmittelunternehmer

Kapitel | Allgemeine Vorschriften fir Betriebs-
statten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen

wird

2. Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln um-
gegangen wird, missen so angelegt, konzipiert,
gebaut, gelegen und bemessen sein, dass

a)

eine angemessene Instandhaltung, Reinigung
und/oder Desinfektion mdglich ist, aerogene
Kontaminationen vermieden oder auf ein Min-
destmald beschrénkt werden und ausreichen-
de Arbeitsflachen vorhanden sind, die hygie-
nisch einwandfreie Arbeitsgange ermdaglichen,

b) die Ansammlung von Schmutz, der Kontakt

<)

d)

mit toxischen Stoffen, das Eindringen von
Fremdteilchen in Lebensmittel, die Bildung
von Kondensflussigkeit oder unerwiinschte
Schimmelbildung auf Oberflachen vermieden
wird,

gute Lebensmittelhygiene, einschliellich
Schutz gegen Kontaminationen und insbe-
sondere Schadlingsbekdmpfung, gewabhrleis-
tet ist und

soweit erforderlich, geeignete Bearbeitungs-
und Lagerrdume vorhanden sind, die insbe-
sondere eine Temperaturkontrolle und eine
ausreichende Kapazitat bieten, damit die Le-
bensmittel auf einer geeigneten Temperatur

gehalten werden kénnen und eine Uberwa-
chung und, sofern erforderlich, eine Registrie-
rung der Lagertemperatur moglich ist.

. Es mussen genugend Toiletten mit Wasserspu-

lung und Kanalisationsanschluss vorhanden sein.
Toilettenraume dirfen auf keinen Fall unmittelbar
in Raume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird.

. Es mussen an geeigneten Standorten gentigend

Handwaschbecken vorhanden sein. Diese miis-
sen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben; dariiber
hinaus mussen Mittel zum Handewaschen und
zum hygienischen Handetrocknen vorhanden
sein. Soweit erforderlich, missen die Vorrichtun-
gen zum Waschen der Lebensmittel von den
Handwaschbecken getrennt angeordnet sein.

. Es muss eine ausreichende und angemessene

natirliche oder kiinstliche Bellftung gewahrleis-
tet sein. Kinstlich erzeugte Luftstromungen aus
einem kontaminierten in einen reinen Bereich
sind zu vermeiden. Die Luftungssysteme missen
so installiert sein, dass Filter und andere Teile,
die gereinigt oder ausgetauscht werden muissen,
leicht zugénglich sind.

. Alle sanitaren Anlagen mussen Uber eine ange-

messene naturliche oder kiinstliche Belliftung
verfligen.

. Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln um-

gegangen wird, missen Uber eine angemessene
natirliche und/oder kinstliche Beleuchtung ver-
fagen.

. Abwasserableitungssysteme mussen zweckdien-

lich sein. Sie missen so konzipiert und gebaut
sein, dass jedes Kontaminationsrisiko vermieden
wird. Offene oder teilweise offene Abflussrinnen
missen so konzipiert sein, dass die Abwasser
nicht aus einem kontaminierten zu einem oder in
einen reinen Bereich, insbesondere einen Be-
reich flieBen kdnnen, in dem mit Lebensmitteln
umgegangen wird, die ein erhdhtes Risiko fur die

Gesundheit des Endverbrauchers darstellen
koénnten.

10. Reinigungs- und Desinfektionsmittel dirfen nicht
in Bereichen gelagert werden, in denen mit Le-
bensmitteln umgegangen wird.

Kapitel Il Besondere Vorschriften fir Raume, in

denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder

verarbeitet

werden

1. R&aume, in denen Lebensmittel zubereitet, be-
handelt oder verarbeitet werden, miissen so kon-
zipiert und angelegt sein, dass eine gute Le-
bensmittelhygiene gewahrleistet ist und Konta-
minationen zwischen und wahrend Arbeitsgan-
gen vermieden werden. Sie missen insbesonde-
re folgende Anforderungen erfillen:

a) Die Bodenbelage sind in einwandfreiem Zu-
stand zu halten und mussen leicht zu reinigen
und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.
Sie mussen entsprechend wasserundurchlas-
sig, Wasser abstof3end und abriebfest sein
und aus nichttoxischem Material bestehen,
...Die Béden missen ein angemessenes Ab-
flusssystem aufweisen;

b) die Wandflachen sind in einwandfreiem Zu-
stand zu halten und missen leicht zu reinigen
und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.
Sie missen entsprechend wasserundurchlas-
sig, Wasser abstof3end und abriebfest sein
und aus nichttoxischem Material bestehen
sowie bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvor-
gangen angemessenen Hohe glatte Flachen
aufweisen

c) Decken (oder soweit Decken nicht vorhanden
sind, die Dachinnenseiten) und Deckenstruk-
turen missen so gebaut und verarbeitet sein,
dass Schmutzansammlungen vermieden und
Kondensation, unerwiinschter Schimmelbefall



f)

sowie das Abldsen von Materialteilchen auf
ein Mindestmal beschréankt werden,

d) Fenster und andere Offnungen missen so
gebaut sein, dass Schmutzansammlungen
vermieden werden. Soweit sie nach au3en
offnen kdnnen, miissen sie erforderlichenfalls
mit Insektengittern versehen sein, die zu Rei-
nigungszwecken leicht entfernt werden kon-
nen. Soweit offene Fenster die Kontamination
beglnstigen, missen sie wahrend des Her-
stellungsprozesses geschlossen und verrie-
gelt bleiben,

e) Turen mussen leicht zu reinigen und erforder-
lichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miissen
entsprechend glatte und Wasser abstof3ende
Oberflachen haben.

Flachen (einschliel3lich Flachen von Ausristun-

gen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln

umgegangen wird, und insbesondere Flachen,
die mit Lebensmitteln in Bertihrung kommen,
sind in einwandfreiem Zustand zu halten und
missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls
zu desinfizieren sein. Sie miissen entsprechend
aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem und
nichttoxischem Material bestehen.

. Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfi-

zieren und Lagern von Arbeitsgeraten und Aus-
ristungen miussen erforderlichenfalls vorhanden
sein. Diese Vorrichtungen missen aus korrosi-
onsfesten Materialien hergestellt, leicht zu reini-
gen sein und Uber eine angemessene Warm-
und Kaltwasserzufuhr verfligen.

KAPITEL V Vorschriften fur Ausriistungen

1.

Gegenstande, Armaturen und Ausristungen, mit
denen Lebensmittel in Berihrung kommen, mis-
sen

b) so gebaut, beschaffen und instand gehalten
sein, dass das Risiko einer Kontamination so
gering wie maglich ist,

¢) mit Ausnahme von Einwegbehéltern oder -
verpackungen so gebaut, beschaffen und in-
stand gehalten sein, dass sie gereinigt und er-
forderlichenfalls desinfiziert werden kénnen,
und

d) so installiert sein, dass die Ausrustungen und
das unmittelbare Umfeld angemessen gerei-
nigt werden kdnnen....

KAPITEL VI Lebensmittelabfélle
1. Lebensmittelabfalle, ungenieRbare Nebener-

zeugnisse und andere Abfélle miissen so rasch
wie moglich aus Raumen, in denen mit Lebens-
mitteln umgegangen wird, entfernt werden, damit
eine Anhaufung dieser Abfélle vermieden wird.

. Lebensmittelabfalle, ungenielRbare Nebener-

zeugnisse und andere Abfalle sind in verschliel3-
baren Behéltern zu lagern, es sei denn, die Le-
bensmittelunternehmer kénnen der zustandigen
Behorde gegenlber nachweisen, dass andere
Behalterarten oder andere Entsorgungssysteme
geeignet sind. Diese Behalter miissen angemes-
sen gebaut sein, einwandfrei instand gehalten
sowie leicht zu reinigen und erforderlichenfalls
leicht zu desinfizieren sein.

. Es sind geeignete Vorkehrungen fir die Lage-

rung und Entsorgung von Lebensmittelabféllen,
ungenielRbaren Nebenerzeugnissen und anderen
Abféllen zu treffen. Abfallsammelrdume muissen
so konzipiert und gefuhrt werden, dass sie sau-
ber und erforderlichenfalls frei von Tieren und
Schadlingen gehalten werden kénnen.

. Alle Abfélle sind nach geltendem Gemeinschafts-

recht hygienisch einwandfrei und umweltfreund-
lich zu entsorgen und durfen Lebensmittel weder
direkt noch indirekt kontaminieren.

KAPITEL VIl Wasserversorgung

1. a) Es muss in ausreichender Menge Trinkwasser
zur Verfigung stehen, das erforderlichenfalls zu
verwenden ist, um zu gewahrleisten, dass die
Lebensmittel nicht kontaminiert werden.



