
Leitlinie für die 
Direktvermarktung 
von Geflügelfleisch 
ohne EU-Zulassung 

 

Lebensmittelhygienische 
Voraussetzungen für das 
Schlachten und Zerlegen 

von Geflügel

BASISWISSEN



Herausgeber: 
Bundesverband Mobile Geflügelhaltung e. V.

Beekscher Weg 58
46509 Xanten

Tel.:  0173 6429 619  
Mail:  info@mobilstallverband.de 
Web:  www.mobilstallverband.de 
Facebook: facebook.com/Mobilstallverband
Instagram: instagram.com/bvmg
Redaktion: Jutta van der Linde
Verantwortlich: Jutta van der Linde
Auflage:
Grafik: Daniela Kaschinski
Druck: druckwerk14
Cover: Jutta van der Linde 
Autoren: Die „Leitlinie für die Direktvermarktung von Geflügelfleisch ohne EU-Zulassung“ 
 wurde von der Arbeitsgruppe „Geflügelschlachtung“ unter Beteiligung von Jutta  
 van der Linde und Helga Futterknecht erarbeitet.
Bilder, Grafiken,  
Tabellen:  Thorsten Beimborn S. 1, 6, 25, 44,  Nicole Haslbeck S. 7, 26, Fa. Gänsepeter S. 9, 
 Jutta van der Linde S. 10, 11, 12, 13, 14, 15, 25, 33, Daniela Kaschinski S. 11, 19,  
 Matthias Mayr S. 16, 17, 18, 19, Helga Futterknecht S. 20, 21, 22, 24, 33, 34, 36,  
 37, 40, 41, Praxis a. d. Güterstraße S. 25
 Pixabay: S. 1 Nika_Akin, S. 11 ruzaindo,
 iStock:  S. 11 Hoi Sook Ying, S. 14  MediaProduction

1. Auflage Juni 2024 (Print-Version)
3. Auflage Juni 2024 (bebilderte PDF-Version)

Dieses Werk ist urheberrechtlich geschützt.

 

2

Leitlinie für die Direktvermarktung von Geflügelfleisch ohne EU-Zulassung

Lebensmittelhygienerechtliche Voraussetzungen



 

4

Leitlinie für die Direktvermarktung von Geflügelfleisch ohne EU-Zulassung

Lebensmittelhygienerechtliche Voraussetzungen

 Seite

1 ZIELSETZUNG UND GELTUNGSBEREICH DER LEITLINIE ........................................................................... 6

2 GRUNDLEGENDE ANFORDERUNGEN an Geflügelschlachtbetriebe in der Direktvermarktung .........  8

2.1 Allgemeine Vorschriften .................................................................................................................................. 8

2.2 Allgemeine Hygienevorschriften ................................................................................................................... 9

2.2.1 Betriebshygiene/Anforderungen an die Betriebsstätte .....................................................................  10

2.2.2 Getrennte Arbeitsbereiche ........................................................................................................................  10

2.2.3 Mindestanforderungen an die Betriebsstätte .......................................................................................  10

2.2.4 Fußböden ......................................................................................................................................................  10

2.2.5 Wände ............................................................................................................................................................  10

2.2.6 Decken ...........................................................................................................................................................  11

2.2.7 Türen und Fenster .......................................................................................................................................  11

2.2.8 Beleuchtung .................................................................................................................................................  11

2.2.9 Belüftung ......................................................................................................................................................  11

2.2.10 Handwaschbecken ....................................................................................................................................  11

2.2.11 Toiletten .......................................................................................................................................................  11

2.2.12 Umkleiden ...................................................................................................................................................  12

2.2.13 Reinigungsmittel ........................................................................................................................................ 12

2.2.14 Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Lagern von Arbeitsgeräten .......................................  12

2.2.15 Nicht für den menschlichen Verzehr bestimmte Abfälle ....................................................................  12

2.2.16 Wasserversorgung .....................................................................................................................................  13

2.2.17 Behältnisse zum Transport von Geflügelfleisch....................................................................................  13

2.2.18 Kühlräume/Kühleinrichtungen/Kühlfahrzeug ....................................................................................  13

2.3 Vorschriften für Ausrüstungen ....................................................................................................................  14

2.4 Schädlingsmonitoring ....................................................................................................................................  14

2.5 Reinigung und Desinfektion .........................................................................................................................  15

2.6 Arbeitshygiene ................................................................................................................................................  16

2.7 Mobiles Schlachten .........................................................................................................................................  16

INHALTSVERZEICHNIS



Lebensmittelhygienerechtliche Voraussetzungen
 

5

Leitlinie für die Direktvermarktung von Geflügelfleisch ohne EU-Zulassung

Lebensmittelhygienerechtliche Voraussetzungen

 Seite

3 MASSNAHMEN ZUR GEWÄHRLEISTUNG DER LEBENSMITTELSICHERHEIT ............................ 18

3.1 Flussdiagramm der Prozessschritte in einem Geflügelschlachtbetrieb ................................................ 19

3.2 Risikoanalyse (Tabelle) ................................................................................................................................... 20

3.3 Übersicht Basishygienemaßnahmen (PRP) ................................................................................................ 24

3.4 Gefahrenanalyse ............................................................................................................................................. 25

4 DOKUMENTATION DER EIGENKONTROLLE ............................................................................................... 26

4.1 Einmalige Dokumentation ............................................................................................................................. 26

4.2 Regelmäßige Dokumentation ....................................................................................................................... 26

4.3 Mikrobiologische Untersuchungen ............................................................................................................. 26

4.4 Rückverfolgbarkeit ......................................................................................................................................... 27

4.5 Personalschulung ........................................................................................................................................... 27 

5 REVISION ............................................................................................................................................................ 28

6 ANHANG ............................................................................................................................................................. 29

6.1 Zusammenstellung wichtiger Definitionen und Abkürzungen ............................................................... 29

6.2 Gesetzliche Grundlagen und Literatur: ...................................................................................................... 30

7 ANLAGEN UND BEISPIELFORMULARE ........................................................................................................ 32

7.1 Anlagen ............................................................................................................................................................. 32

Anlage 1: Betriebsdatenblatt ................................................................................................................................ 32

Anlage 2: Schlachttagebuch ................................................................................................................................. 33

Anlage 3: Verwendete Reinigungs- und Desinfektionsmittel ......................................................................... 33

Anlage 4: Aufzeichnung der Kühltemperatur .................................................................................................... 34

Anlage 5: Mitarbeiterschulung nach § 4 LMHV und § 43 IFSG ....................................................................... 34

Anlage 6: Checkliste vor Beginn der Schlachtung ............................................................................................ 35

Anlage 7: Ergänzende Hinweise zum Tierschutz beim Fangen und Schlachten ......................................... 36

7.2 Impressum ........................................................................................................................................................ 42

7.3 Autoren ..............................................................................................................................................................42

7.4 Fotos .................................................................................................................................................................. 42

7.5 Gestaltung ........................................................................................................................................................ 42



Lebensmittelhygienerechtliche Voraussetzungen
 

6

Leitlinie für die Direktvermarktung von Geflügelfleisch ohne EU-Zulassung

Lebensmittelhygienerechtliche Voraussetzungen

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

Die innerhalb des Bundesverbandes Mobile Ge-
flügelhaltung e. V. etablierte Arbeitsgruppe „Ge-
flügelschlachtung“ hat die Hygieneleitlinie „Leitli-
nie für die Direktvermarktung von Geflügelfleisch 
ohne EU-Zulassung“ erarbeitet. 

Sie vereint Vertreter der Erzeugung, Wirtschaft, 
Verbände sowie der Veterinär- und Lebensmit-
telüberwachungsbehörden und deren Kennt-
nisse über Anforderungen an die Hygiene  
in Geflügelschlachtbetrieben. 

Die vorliegende Leitlinie wurde für Geflügel-
schlachtbetriebe ohne EU-Zulassung erarbeitet, 
die im Rahmen der Ausnahmeregelung gemäß 
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 Artikel 1 Absatz 
2 Buchstabe d) i. V. m. § 3 Tier-LMHV (max. 10 000 
Tiere/Jahr) hofeigenes Geflügel im eigenen Betrieb 
schlachten, teilweise zerlegen, kennzeichnen so-
wie verpacken.    

Eine Lohnschlachtung
für andere Geflügelhalter 

ist ausgeschlossen.

Der Verkauf erfolgt nur unmittelbar an den End-
verbraucher oder an den örtlichen Einzelhan-
del zur direkten Abgabe an den Endverbraucher  
(z. B. ab Hof oder an der Haustür, auf dem Wo-
chenmarkt oder an den örtlichen Einzelhandel 
(Umkreis max. 100 km)). Kleine Geflügelschlacht-
betriebe im Sinne dieser Leitlinie sind Betriebe, 
die ihr eigenes Geflügel (max. 10 000 Tiere/Jahr) 
schlachten, teilweise zerlegen, kennzeichnen so-
wie verpacken. 

Neben den Vorgaben des Hygienerechts sind eu-
ropäische 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 Maßnahmen der Basis- 
hygiene sowie die Einführung eines Verfahrens 

1 ZIELSETZUNG UND GELTUNGSBEREICH DER LEITLINIE

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

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

Da in vielen Bundesländern wenig EU-zugelasse-
ne Geflügelschlachtbetriebe 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 Schlachtstätte zu ersparen. Die 
Schlachtung im Bereich der Direktvermarktung, 
die ohne EU-Zulassung arbeitet, käme diesem 
Wunsch entgegen.

Im Einklang mit den Definitionen und Anfor-
derungen der Hygienevorschriften für Lebens- 
mittel werden Geflügelschlachtbetriebe jeder 
Größe, die unter die o. g. Ausnahmeregelung  
fallen – gemäß der Verordnung (EG) Nr. 178/ 
2002 über allgemeine Grundsätze des Lebens-
mittelrechts – nicht der Primärproduktion, son- 
dern dem nachgelagerten Bereich zugerechnet.

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

Sie unterliegen dabei trotzdem vollumfänglich 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 für die Direktvermark-
tung von Geflügelfleisch ohne EU-Zulassung soll 
den Betrieben die Erfüllung aller für das Schlach-
ten von Geflügel, Zerlegen und Schneiden von zum 
Beispiel Schnitzeln und Zerkleinern von Fleisch, 

Verpacken und Lagern von Geflügelfleisch gelten-
den, rechtlichen Anforderungen erleichtern.
Schriftliche Aufzeichnungen der betriebseigenen 
Maßnahmen und Kontrollen werden empfohlen 
und können dabei nicht nur zu einem besseren 
Hygienebewusstsein und zu einer erleichterten 
Beweisführung bei Haftungsansprüchen führen, 
sondern auch die Darlegung gegenüber Behörden 
ermöglichen. 

Die vorliegende Leitlinie wird freiwillig angewen-
det und bietet den Nutzern Auslegungshilfen, 
Einheitlichkeit und Rechtssicherheit bei der Be-
wertung von betriebsspezifischen Eigenkontroll-
systemen.
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Schlachtkörper: 1 Pute, 2 Hähnchen, 3 Ente,  
4 Suppenhuhn
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