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	Leitfaden für die landwirtschaftliche Direktvermarktung von Fleisch und Fleischerzeugnissen - Formularsatz zur Dokumentation
	



Bestandsaufnahme
Übersicht über die Abläufe im Betrieb (Betriebsdatenblatt)

	Tätigkeit
	Welche Tiere?
	Wo erfolgt die Tätigkeit?
	Häufigkeit
	Wer ist zuständig? 

	Lebendtransport

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Schlachten

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Transport von Schlachtkörpern, -teilen

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Zerlegung der Schlachtkörper, Verarbeitung und Wurstherstellung

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Zukauf von Fleisch

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Lagerung

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Transport zum Verkauf

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Verkauf der Produkte

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Sonstiges
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Hinweis: Das Betriebsdatenblatt verschafft einen Überblick über alle Tätigkeiten des Betriebs im Rahmen der Direktvermarktung von Fleisch und Fleischerzeugnissen.

Betriebsbegehung
	Schlachtung (Schwein, Rind, Schaf)
	o.B. = √
	Beanstandungen, Abhilfe

	Stall, Tierschutz 
	
	

	Räume, Einrichtungen, Geräte
	
	

	Betäubung, Entblutung, Sachkundenachweis
	
	

	Fleischeingang
	
	

	Bescheinigung, Wareneingang
	
	

	Transportfahrzeuge
	
	

	Räume
	
	

	Fleischtemperatur, Fleischbeschaffenheit
	
	

	Allg. Hygiene, Personalhygiene, Gesamteindruck
	
	

	Zerlegung, Kühlung
	
	

	Räume, Einrichtungen, Geräte, Behältnisse
	
	

	Arbeitsablauf, Kühlkette
	
	

	Entsorgung der Nebenprodukte
	
	

	Raum-, Fleischtemperatur
	
	

	Allg. Hygiene, Personalhygiene, Gesamteindruck
	
	

	Produktion
	
	

	Räume, Einrichtungen, Geräte, Behältnisse
	
	

	Arbeitsablauf, Warenschutz, Verpackung
	
	

	Kennzeichnung
	
	

	Allg. Hygiene, Personalhygiene, Gesamteindruck
	
	

	Lagerung
	
	

	Lagerräume, -geräte, Behältnisse, Verpackung
	
	

	Warenpflege, Warenschutz
	
	

	Allg. Hygiene, Personalhygiene, Gesamteindruck
	
	

	Verladung, Verkauf
	
	

	Räume, Fahrzeuge, Behältnisse, Verpackung
	
	

	Allg. Hygiene, Personalhygiene, Gesamteindruck
	
	

	Aufenthalts-, Umkleideräume
	
	

	Allg. Hygiene, Kleidung, Gesamteindruck, Ordnung
	
	

	Personal
	
	

	Gesundheitsvorsorge, Unterweisung
	
	

	Sonstiges
	
	

	Schädlingsbekämpfung
	
	

	Abfallentsorgung, Konfiskatbeseitigung (SRM)
	
	

	Arbeitssicherheit
	
	


Hinweis: Die Betriebsbegehung ist jeweils vor Inbetriebnahme der Einrichtungen zu empfehlen. damit die Prozesse unter hygienischen Rahmenbedingungen erfolgen können.
Nachweis der Personalschulung/-unterweisung
Folgende Personen erklären hiermit, dass sie zum genannten Thema geschult und unterwiesen wurden, die Inhalte verstanden haben und die Inhalte in der Praxis anwenden.

	Datum
	Person
	Thema
	Unterschrift (Teilnehmer)

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Hinweis: Gesundheitsbelehrungen werden mind. einmal jährlich vom Betriebsleiter bzw. von externen Referenten durchgeführt. Im Rahmen der betrieblichen Eigenkontrolle sind einmal jährlich (z.B. nach der Urlaubszeit) oder bei Bedarf (akute Erkrankung oder Verdacht) Stuhluntersuchungen durchzuführen. Bei einer Schulung / Unterweisung außerhalb des Betriebes sind die Teilnahmebescheinigungen zu archivieren.
Kontrolle auf Schädlinge

Schädlingserkennung und -bekämpfung 

	Datum
	Ort
	Schädlingsbefall

festgestellt          welcher
	Eingeleitete Maßnahmen
	Unterschrift

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Protokoll über Wareneingänge
	Datum
	Ware
	Lieferant/Fahrer

Einkaufsstätte
	Kennzeichnung

(ES-EZ-EV-Nr.)
	Bemerkungen

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Hinweis: Der Lieferschein wird auf seine Richtigkeit (Menge und Gewicht) kontrolliert. Mängel werden dokumentiert, der Lieferschein wird archiviert.
Kontrolle der Kühl- und Tiefkühltemperaturen
Einrichtung/Gerät:  __________Temperatursollwert:  _____Häufigkeit: ____________

	Datum

	Soll-Tem-peratur °C
	gemessene Temperatur °C
	bei Temperaturabweichungen

	
	
	
	Maßnahme bei Gerät
	Maßnahme mit der Ware

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Hinweis: Die Kühl- bzw. Tiefkühltemperaturen werden für jeden Raum bzw. an jedem Gerät sowie Verkaufsfahrzeug erfasst (ggf. Liste am Gerät anbringen).
Verarbeitung
Rezeptur, Erzeugungsanweisungen, Kontrolllisten 

	Produkt: 

	Artikel Nr. 

	
	Haltbarkeit: Herstelldatum:______, MHD: _____

	
	Chargengröße: ___ kg Gesamtwursterzeugnis


Rezeptur

	Rohstoff, Zutaten
	Menge
	Bezeichnung
	Herkunft

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Erzeugungsanweisung

	Prozess
	Technologie, Hygiene
	Risikofaktoren

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Die Anweisung ist einmalig sowie bei jeder Änderung des Ablaufs zu erstellen.

Kontrollliste 

	Anforderungen an Soll-Zustand
	Kriterium 
	Risiko
	Korrekturmaßnahmen

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Verantwortlich für Rohstoffspezifikation sowie Kontrolle der Erzeugung.

Name: 


 Datum; Unterschrift des Verantwortlichen: ________________
Kontrolle der Erhitzungstemperaturen

	Datum
	Produkt (Code)
	Soll-

Temp. °C
	Eingehaltene Erhitzungs-

Temp. °C         Dauer min.
	Nacherhitzung

Kerntemp. °C
	Unterschrift

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Hinweis: Bei Abweichungen ist ein Nachgaren des Produkts auf Soll-Temperatur unbedingt erforderlich.

Kontrolle der Konservenherstellung

Dokumentation der Konservenherstellung (Lagerversuch)
	Produkt/ Charge
	Herstell-datum
	Lager-beginn
	Lagertem​peratur
	Lagerende
	Abweichung
	Maßnahme

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Name des Verantwortlichen__________________ Datum, Unterschrift ______________

Mängelliste

	Datum
	Raum
	Mängel
	Maßnahmen
	Unterschrift

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Hinweis: In der Mängelliste können alle auffallenden Mängel und deren Beseitigung dokumentiert werden. 
	
	



