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Anlage 1

Zur Bekanntmachung
tber gewerbliche Schlachtungen
und Hausschlachtungen im Stadtkreis Heidelberg

Auszug aus der Verordnung der Landesregierung Uber die Hygiene im Verkehr mit Lebensmitteln
tierischer Herkunft:

§1

Lebensmittel im Sinne dieser Verordnung sind frisches und zubereitetes Fleisch warmbldtiger Tiere
einschlieBlich Wild und Gefllgel, Fische, Weich-, Schalen- und Krustentiere, die dazu bestimmt
sind, von Menschen verzehrt zu werden, sowie Erzeugnisse, die unter Verwendung dieser Le-
bensmittel hergestellt sind. Als Fleisch gelten auch die aus warmblUtigen Tieren gewonnenen
Fette, Fleisch- und Wurstwaren.

Raume im Sinne dieser Verordnung sind umschlossene ortsfeste und bewegliche Einrichtungen, in
denen im Sinne von § 7 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes Lebensmittel
hergestellt, behandelt oder in Verkehr gebracht werden.

§2

FUr Gegenstande, mit denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in Verkehr gebracht wer-
den, gilt folgendes:

1. Sie mussen frei von Rost und sonstigen Korrosionsprodukten sein und sich in sauberem und
einwandfreiem Zustand befinden; beschadigte oder gesplitterte GefaBe oder Gerate dirfen
nicht verwendet werden;

2. sie mussen frei von vermeidbaren Resten der verwendeten Reinigungsmittel sein;

3. sie durfen keine gesundheitsgefahrdenden oder ekelerregenden Stoffe oder Bestandteile an
die Lebensmittel abgeben oder diese gesundheitlich nachteilig beeinflussen;

4. sie durfen nicht zu anderen Zwecken verwendet werden.

Verkaufs- und Arbeitstische missen mit einer glatten, riss- und spaltenfreien, leicht abwaschbaren
Platte oder einem entsprechenden Belag versehen sein. Werden auf den Verkaufstischen Le-
bensmittel unbedeckt oder unverpackt ausgestellt, so ist ein Aufsatz so anzubringen, dass der
Kunde die ausgelegte Ware weder beriihren noch anhauchen oder anhusten kann.

Fleischhaken oder Hakenrahmen mussen so weit von der Wand entfernt oder so hoch befestigt
sein, dass das aufgehangte Fleisch weder die Wand noch den FuBboden beriihrt. Sie dirfen nicht
in dem den Kunden zuganglichen Teil des Verkaufsraums angebracht werden.
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Waurstfallmaschinen, Kutter, Hackkldtze, Messer, Aufschnittmaschinen, Waagen, Sdagen und
sonstige Maschinen und Arbeitsgerate sind taglich mindestens einmal, Fleischwolfe taglich nach
jeder Hauptabsatzzeit, mindestens aber mittags und abends grindlich zu reinigen.

§3

Schlachttiere sind in einem besonderen Tétungs- und Entblutungsraum oder an einem beson-
deren Platz innerhalb des Schlachtraums zu entbluten. Die Tiere dirfen zur Beschleunigung des
Ausblutens nicht getreten werden. Blut, das fur Lebensmittel verwendet werden soll, darf nur in
GefaBen aufgefangen werden, die ausschlieBlich fur diesen Zweck benutzt werden und sich
einwandfrei reinigen lassen.

Bevor Magen und Ddrme bearbeitet werden, sind sie von den Ubrigen Organen reinlich zu
trennen.

Fleisch darf nicht mit Ttchern abgewischt oder abgetrocknet werden. Tierkérper sind erforder-
lichenfalls mit Wasser abzubrausen.

Fleisch darf im Schlachtraum nicht verarbeitet werden.

Schlachtmesser sind in Metallkbchern aufzubewahren, die sich leicht reinigen und durch Aus-
kochen desinfizieren lassen. Es ist verboten, Schlachtmesser in das Fleisch zu stecken oder in den
Mund zu nehmen.

FuBboden, Wande, Gerate und andere Gegenstande sind unverzlglich zu reinigen und zu des-
infizieren, wenn sie mit Teilen von Tierkérpern in Berihrung gekommen sind, durch die Krank-
heitskeime verschleppt werden kénnen. In oder in unmittelbarer Nahe von Raumen, in denen
warmbldtige Tiere geschlachtet oder ausgeschlachtet werden, missen Wasch- und Desinfekti-
onseinrichtungen vorhanden sein.

§4

FUr Rdume, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in Verkehr gebracht werden, gilt un-
beschadet weitergehenden Vorschriften folgendes:

1.

Sie missen gentigend groB, hoch, trocken, leicht zu reinigen sowie ausreichend belichtet, be- und
entlUftbar, sauber und frei von fremden Gerlichen und von Ungeziefer sein. Es mussen leicht
erreichbare, hygienisch einwandfreie Aborte mit nahegelegenen, hygienisch einwandfreien
Handwascheinrichtungen mit Seife und Handtrocknungseinrichtungen vorhanden sein. Gemein-
schaftshandtiicher darfen nicht bereitgestellt werden. Aborte dirfen von Arbeits- und Ge-
schaftsraumen aus nicht unmittelbar zuganglich sein.

Sie sind mindestens einmal taglich griindlich zu reinigen und zu liften. An Fenstern, die ge6ffnet
werden kénnen, und an Luftéffnungen missen Vorrichtungen gegen das Eindringen von Insekten
vorhanden sein; dies gilt nicht fir Raume in Speisewirtschaften, in denen Lebensmittel abgegeben
werden. Desinfektions- und Schadlingsbekampfungsmittel dirfen nur angewendet werden,
wenn dadurch die Lebensmittel nicht beeintrachtigt werden.
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3. Siedurfen nur dem eigentlichen Geschaftszweck dienen. Insbesondere dirfen sie nicht als Wohn-,
Schlaf- oder Waschraume benutzt werden.

4. In ihnen durfen Fahrzeuge, Kleidungsstiicke, Felle, Haute, ungereinigte TierfiBe, ungeputzte
Darme und dem Geschaftszweck nicht dienende Gegenstande nicht aufbewahrt werden. Dies gilt
nicht fur die in geschlossenen Schranken abgelegte StraBenkleidung der Beschaftigten sowie fur
die Uberkleidung von Gésten in Speisewirtschaften.

5. Inihnen durfen lebende Tiere, auBer Fischen, Weich-, Schalen- und Krustentieren, nicht gehalten
oder geduldet werden. Gaste dlrfen in Speisewirtschaften Hunde nur an der Leine mitbringen;
Hunde ohne diese Sicherung dirfen nicht geduldet werden.

§5

Rdume, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in Verkehr gebracht werden, missen einen
wasserundurchlassigen FuBboden haben. Die Wénde dieser Raume mussen bis auf zwei Meter Hohe,
wenn in ihnen GrofBtiere geschlachtet werden, bis auf drei Meter Héhe, mit einem glatten, ab-
waschbaren und hellen, jedoch nicht roten Belag oder einem entsprechenden Anstrich auf dichtem
Zement- oder gleichwartigem Putz versehen sein.

§6

(1) In Rédumen, in denen frisches Fleisch oder frische Fische be- und verarbeitet werden, muss der
FuBboden leicht und geruchssicher zu entwassern sein.

(2) Entwasserungsoffnungen sind gegen das Eindringen von Nagetieren zu sichern. Abwassersam-

melgruben mussen auBerhalb der Arbeitsraume liegen und wasserundurchlassige Wéande und
Boden sowie eine dicht schlieBende Abdeckung haben.
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