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Checkliste: Bewilligungsrelevante veterinarrechtliche
Anforderungen an Schlachtbetriebe mit geringer Kapazitat

Die vorliegende Checkliste dient dazu, die allgemeinen bewilligungsrelevanten Anforderungen an
Schlachtbetriebe mit geringer Kapazitat (Kleinschlachtbetriebe) zusammenzufassen. Die
Vorgaben sind zur Erlangung einer Betriebsbewilligung zwingend zu erfiillen. Die Checkliste
erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit und deckt keine Spezialfalle ab (z. B. reine
Geflugelschlachtbetriebe, reiner Wildbearbeitungsbetrieb, mobile Schlachtbetriebe, etc.).
Massgeblich sind stets die gesetzlichen Vorgaben und Ausfuhrungsbestimmungen in ihrer jeweils
geltenden Version.

1. Infrastruktur und Betriebshygiene

Gesetzliche Grundlagen

v Verordnung des EDI tber die Hygiene beim Schlachten (VHyS), insbesondere Abschnitte 1-2
und Anhéange 1-3
v Verordnung tber das Schlachten und die Fleischkontrolle (VSFK), insbesondere Kapitel 3

0 Grundsatz: Schlacht- und Wildbearbeitungsbetriebe miissen so gebaut und eingerichtet sein,
dass die unreinen von den reinen Arbeitsgangen getrennt sind und dass eine Verunreinigung
der Schlachttierkorper und Schlachterzeugnisse vermieden wird.

1 In einem Betrieb mit geringer Kapazitat mussen folgende Raume und Einrichtungen
vorhanden sein: ein Schlachtraum, ein Kithlraum, ein Umkleideraum und Toiletten ohne
direkten Zugang zum Schlachtraum sowie geniigend Lagerkapazitaten.

I In neu zu errichtenden Schlachtraumen betragt die Mindestbodenflache 25 m2. Dabei muss
der Abstand zwischen einander gegentiberstehenden Wanden mindestens 3.5 m betragen.
Ausnahmen bestehen fir mobile Schlachtanlagen und reine Gefliigelschlachtbetriebe.
Fussbdden miissen aus wasserundurchlassigem Material bestehen, welches leicht gereinigt
und desinfiziert werden kann und auf dem das Wasser leicht abfliessen kann.

Wande mussen mit einer hellen, harten, abwaschfesten, glatten und wasserundurchléassigen
Oberflache versehen sein, die leicht gereinigt und desinfiziert werden kann (im Schlachtraum
mind. 3m hoch, im Kiihlraum bis zur max. Arbeitshthe).

[0 Ecken und Kanten missen auf Bodenhdhe abgerundet oder so ausgestaltet sind, dass sich
Schmutz nicht festsetzen kann.

1 Turen, Fensterbanke, Fensterrahmen, Leitungen und andere Baukonstruktionen miissen mit
einer hellen, abwaschbaren Oberflache versehen sein, die glatt, fest und
wasserundurchlassig ist. Es darf sich méglichst wenig Staub und Schmutz ablagern.

I In der Nahe jedes Arbeitsplatzes muss eine Handwaschgelegenheit mit Warm- und

Kaltwasser, Seife, Desinfektionsmittel und Einwegpapier angebracht sein. Sie muss ohne

Einsatz der Hande / Arme betéatigt werden kénnen.

Kaltes & heisses Wasser mit Trinkwasserqualitat muss vorhanden sein, Ablaufe miissen

geruchssicher sein (Lochdurchmesser max. 1cm).

Raume missen geniigend hell und gut beliftet sein.

Kihleinrichtungen missen Uber ausreichende Kapazitat und eine Temperaturkontrolle

verfligen. Die Temperaturabsenkung muss kontinuierlich vorgenommen werden; die

Kihltemperatur darf bei Schlachttierkbrpern eine Temperatur von héchstens 7°C, bei

Hausgefligel und Hauskaninchen hoéchstens 4°C und bei Schlachterzeugnissen héchstens

3°C erreichen.

L Im Kdhlraum muss eine Einrichtung zum gesonderten Aufbewahren beschlagnahmter
Schlachttierkdrper und Organe zur Verfigung stehen (z. B. Trennwand aus Plexiglas).

1 Zur Reinigung der Arbeitsgerate, die mit Schlachttierkdrpern und Schlachterzeugnissen in
Kontakt kommen (z. B. Messer und Sagen) missen geeignete Einrichtungen und zur
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Desinfektion Wasser mit einer Temperatur von mindestens 82 °C (oder ein alternatives
System mit gleicher Wirkung) in der Nahe der Arbeitsplatze vorhanden sein.

1 Einrichtungen und Arbeitsgeréate (Schneidetische, Tische mit auswechselbaren
Schneideunterlagen, Behdlter, Transportbander, Sagen usf.) missen, wo sie mit
Schlachttierkdrpern und Schlachterzeugnissen in Beriihrung kommen, mit glatten Flachen
ausgestattet sein und leicht gereinigt und desinfiziert werden kdnnen.

Holz darf nur in RGumen verwendet werden, in denen die Schlachttierkdrper und
Schlachterzeugnisse verpackt sind.

Personen, die Tiere schlachten oder sich in Raumen mit unverpackten Schlachttierkérpern
und Schlachterzeugnissen aufhalten, missen leicht zu reinigende Schuhe und helle
Arbeitskleidung sowie eine Kopfbedeckung tragen. Sie missen auf Hygiene und Sauberkeit
achten.

[l Der einzelne Betrieb muss dafiir sorgen, dass betriebsfremde Personen nicht ohne Erlaubnis
Zutritt zu den Stallen, Arbeitsraumen und Lagerrdumen haben. Es empfiehlt sich,
entsprechende Hinweise an die Tlren / Tore anzubringen.

1 Schlachttierkérper und Schlachterzeugnisse dirfen nicht mit dem Boden, den Wéanden, den
Tlren oder Baukonstruktionen in Bertihrung kommen. Das Betduben, Entbluten, Enth&uten
und Ausschlachten der Tiere muss so vorgenommen werden, dass jede Kontamination der
Schlachttierkoérper und Schlachterzeugnisse vermieden wird.

Wahrend der Kuhlung ist durch eine angemessene Bellftung sicherzustellen, dass sich auf
dem Fleisch kein Kondenswasser bildet.

Raume, ausgenommen Kiihl- und Tiefkihlrdume, Einrichtungen und Arbeitsgerate sind am
Ende jedes Arbeitstages zu reinigen und zu desinfizieren, Arbeitsgeréte, insbesondere
Messer und Séagen, zudem nach jeder Verunreinigung.

1 Ungeziefer, wie Insekten und Nagetiere, miissen mit geeigneten Massnahmen ferngehalten
werden.

2. Tierschutz beim Schlachten

Gesetzliche Grundiagen

v Tierschutzverordnung (TSchV), insbesondere Kapitel 8
v Verordnung Uber den Tierschutz beim Schlachten (VTSchS)

1 Schlachttiere dirfen nur von fachkundigen Personen getdtet werden. Als fachkundig gelten
Personen, die sich unter kundiger Anleitung und Aufsicht die notwendigen Kenntnisse und
die praktische Erfahrung mit der Tétung eines Tieres aneignen konnten und regelmassig
Tiere toten. Angebote betreffend Aus- und Weiterbildung gibt’'s beim Schweizer
Fleischfachverband (sff.ch > Bildung).

— Mindestanforderung Ausbildung: Diplom Metzger/in oder Fleischfachmann/frau mit
Wabhlbereich Gewinnung oder fachspezifische berufsunabhangige Ausbildung (FBA)
nach Art. 197 TSchv

— Mindestanforderung Weiterbildung: Das Personal der Schlachtbetriebe, das Umgang mit
lebenden Tieren hat, muss sich an mindestens einem Tag innerhalb von drei Jahren
weiterbilden.

1 Tiere, die nicht unmittelbar nach ihrer Ankunft geschlachtet werden, sind auf einer
ausreichend grossen Flache und geschiitzt vor extremer Witterung unterzubringen und mit
Wasser zu versorgen. Transportmittel dienen nur der kurzfristigen Unterbringung.

1 Schlachttiere miissen vor der Betaubung auf geeignete Art fixiert werden. Die Fixation muss
derart vorgenommen werden, dass die unverzigliche und wirksame Betdubung und
Entblutung sowie eine sofortige Nachbetaubung gewahrleistet sind.

(1 Die Tierschutzverordnung gibt die zuldssigen Betdubungs- und Entblutungsmethoden pro
Tiergattung vor (vgl. Art. 179a TSchV).
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(1 Die Verordnung tber den Tierschutz beim Schlachten definiert die Anforderungen an die

Betaubungsmethoden fiir die einzelnen Tierarten, insbesondere die technischen

Anforderungen (vgl. Anhénge 1-8 VTSchS).

Es missen geeignete Ersatzausriistungen zur Nachbetaubung vorliegen.

Die technischen Dokumente und Bedienungsanleitungen fur Betdubungsanlagen und -geréte

missen stets verflgbar sein.

1 Betaubungsanlagen und -gerate sind regelmassig zu warten und auf ihre Funktionsfahigkeit
zu Uberprifen. Das Intervall zwischen den Wartungen darf héchstens zwei Jahre betragen.
Die Wartung muss durch eine Fachperson vorgenommen werden. Dokumente, die eine
durchgefiihrte Wartung nachweisen, miissen mindestens drei Jahre aufbewahrt werden.

OO

3. Entsorgung von tierischen Nebenprodukten («Schlachtabfalle»)

Gesetzliche Grundlagen

v Verordnung tiber tierische Nebenprodukte (VTNP)
v Verordnung Uber die Hygiene beim Schlachten (VHyS), insbesondere Ziffer 1.9

1 Wer Tiere schlachtet oder Fleisch verarbeitet und die anfallenden tierischen Nebenprodukte
durch Dritte entsorgen lasst, muss gegentiber dem Kanton durch Vorlegen schriftlicher
Vereinbarungen nachweisen, dass die Entsorgung flr mindestens zwei Jahre gesichert ist.
Die Vereinbarungen miissen Angaben zu den Mengen und den Ausstiegskonditionen
enthalten.

J Zum Sammeln und Entsorgen der tierischen Nebenprodukte missen dichte und
verschliessbare Behélter aus gut zu reinigenden Materialien vorhanden sein.

Die Behaltnisse missen korrekt und besténdig mit der jeweiligen Kategorie gekennzeichnet
sein (K1, K2 oder K3).

Behalter fiir tierische Nebenprodukte diirfen nicht fir Schlachttierkdrper,
Schlachterzeugnisse und weitere Erzeugnisse, die zur Verwendung als Lebensmittel
bestimmt sind, verwendet werden.

Réaume, Behélter und Abwurfschachte etc. missen so angelegt sein, dass die tierischen
Nebenprodukte die Schlachttierkérper und Schlachterzeugnisse nicht verunreinigen.
Tierische Nebenprodukte missen im Schlachtbetrieb gekiihlt aufbewahrt werden, wenn sie
nicht taglich abgefiihrt werden.

4. Selbstkontrolle

Gesetzliche Grundlagen

v Verordnung Uber das Schlachten und die Fleischkontrolle, insbesondere Artikel 19
v’ Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung, insbesondere Kapitel 4
v Verordnung Uber den Tierschutz beim Schlachten (VTSchS), insbesondere Art. 28

1 Der Betrieb muss die Hygiene und den Tierschutz beim Schlachten systematisch im Rahmen
der Selbstkontrolle Uberwachen. Die Selbstkontrolle ist in einer dem Sicherheitsrisiko und
dem Produktionsumfang angepassten Form zu gewahrleisten.

I Séamtliche Aufzeichnungen sind mindestens drei Jahre lang aufzubewahren und der
zustandigen Behorde auf Verlangen vorzuweisen.
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0 Die Uberwachung muss namentlich umfassen:

Sauberkeits- und Funktionskontrollen an jedem Arbeitstag

Reinigungsplan (mit RAumen und Frequenzen) sowie eine Auflistung der verwendeten
Reinigungs- und Desinfektionsmittel

die Uberwachung und Dokumentation der Temperatur in Kiihiraumen

die Uberpriifung der Betaubung und der Entblutung (des Todeseintritts) nach Art. 28
VTSchS sowie die Dokumentation der Massnahmen bei Mangeln

allenfalls risikobasierte mikrobiologische Untersuchungen von Schlachttierkdrpern sowie
von Oberflachen von Geraten und Einrichtungen (in Betrieben mit grésserem
Hygienerisiko)

Sicherstellen, dass Begleitdokumente mind. 3 Jahre abgelegt werden
Wartungsnachweise der Betaubungsgerate

Schulungs- / Weiterbildungsnachweise Personal

Gliltige Vereinbarung betreffend Entsorgung von tierischen Nebenprodukten

[1 Das Veterinaramt stellt fir Kleinschlachtbetriebe eine Selbstkontrollvorlage zur Verfiigung,
die betriebsspezifisch anzupassen ist. Wir stellen die Vorlage auf Nachfrage gerne zur
Verflgung.

Kontakt
Fir weitere Auskinfte wenden Sie sich bitten an:

Veterindramt Kanton Zirich
Waltersbachstrasse 5

8090 Zirich

Tel +41 43 259 41 41
kanzlei@veta.zh.ch

www.zh.ch/veta
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