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Verordnung zur Durchführung von Vorschriften des 
gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts ∗) 

 
Vom 8. August 2007 

 
Es verordnen auf Grund 
 
- des § 7 Abs. 1 Nr. 1 und Abs. 2 Nr. 1 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches in 

der Fassung der Bekanntmachung vom 26. April 2006 (BGBl. I S. 945) das Bundesmi-
nisterium für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz im Einvernehmen mit den 
Bundesministerien für Wirtschaft und Technologie und für Umwelt, Naturschutz und Re-
aktorsicherheit, 

 
- des § 13 Abs. 1 Nr. 1 und 2 und Abs. 4 Nr. 1 Buchstabe a, b und d, des § 34 Satz 1, auch in 

Verbindung mit Satz 2, des § 35 Nr. 1 bis 3, des § 36 Satz 1 Nr. 1 bis 4, jeweils auch in 
Verbindung mit § 70 Abs. 8, sowie des § 37 Abs. 1, auch in Verbindung mit Abs. 2, des 
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches das Bundesministerium für Ernährung, Land-
wirtschaft und Verbraucherschutz im Einvernehmen mit dem Bundesministerium für Wirt-
schaft und Technologie, 

                                                 
∗) Diese Verordnung dient der Umsetzung folgender Richtlinien: 
 
1. Richtlinie 96/3/EG der Kommission vom 26. Januar 1996 über eine Ausnahmeregelung von einigen Bestimmungen der 

Richtlinie 93/43/EWG des Rates über Lebensmittelhygiene für die Beförderung von Ölen und Fetten als Massengut auf dem 
Seeweg (ABl. EG Nr. L 21 S. 42). 

 
2. Richtlinie 96/22/EG des Rates vom 29. April 1996 über das Verbot der Verwendung bestimmter Stoffe mit hormonaler bzw. 

thyreostatischer Wirkung und von ß-Agonisten in der tierischen Erzeugung und zur Aufhebung der Richtlinien 81/602/EWG, 
88/146/EWG und 88/299/EWG (ABl. EG Nr. L 125 S. 3), geändert durch die Richtlinie 2003/74/EG des Europäischen 
Parlaments und des Rates vom 22. September 2003 (ABl. EU Nr. L 262 S. 17). 

 
3. Richtlinie 96/23/EG des Rates vom 29. April 1996 über Kontrollmaßnahmen hinsichtlich bestimmter Stoffe und ihrer 

Rückstände in lebenden Tieren und tierischen Erzeugnissen und zur Aufhebung der Richtlinien 85/358/EWG und 86/469/EWG 
und der Entscheidungen 89/187/EWG und 91/664/EWG (ABl. EG Nr. L 125 S. 10), zuletzt geändert durch die Verordnung (EG) 
Nr. 882/2004 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 (ABl. EU Nr. L 165 S. 1, Nr. L 191 S. 1). 

 
4. Richtlinie 97/78/EG des Rates vom 18. Dezember 1997 zur Festlegung von Grundregeln für die Veterinärkontrollen von aus 

Drittländern in die Gemeinschaft eingeführten Erzeugnissen (ABl. EG 1998 Nr. L 24 S. 9), geändert durch die Verordnung (EG) 
Nr. 882/2004 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 (ABl. EU Nr. L 165 S. 1, Nr. L 191 S. 1). 

 
5. Richtlinie 98/28/EG der Kommission vom 29. April 1998 über die Zulassung einer Abweichung von bestimmten Vorschriften der 

Richtlinie 93/43/EWG über Lebensmittelhygiene bei der Beförderung von Rohzucker auf See (ABl. EG Nr. L 140 S. 10). 
 
6. Richtlinie 2000/13/EG des Europäischen Parlaments und des Rates vom 20. März 2000 zur Angleichung der 

Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten über die Etikettierung und Aufmachung von Lebensmitteln sowie die Werbung hierfür 
(ABl. EG Nr. L 109 S. 29). 

 
7. Richtlinie 2003/99/EG des Europäischen Parlaments und des Rates vom 17. November 2003 zur Überwachung von Zoonosen 

und Zoonoseerregern und zur Änderung der Entscheidung 90/424/EWG des Rates und zur Aufhebung der Richtlinie 
92/117/EWG des Rates (ABl. EU Nr. L 325 S. 31).  

 
8. Richtlinie 2004/4/EG der Kommission vom 15. Januar 2004 zur Änderung der Richtlinie 96/3/EG über eine Ausnahmeregelung 

von einigen Bestimmungen der Richtlinie 93/43/EWG des Rates über Lebensmittelhygiene für die Beförderung von Ölen und 
Fetten als Massengut auf dem Seeweg (ABl. EU Nr. L 15 S. 25, Nr. L 81 S. 92). 

 
9. Richtlinie 2004/41/EG des Europäischen Parlaments und des Rates vom 21. April 2004 zur Aufhebung bestimmter Richtlinien 

über Lebensmittelhygiene und Hygienevorschriften für die Herstellung und das Inverkehrbringen von bestimmten, zum 
menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs sowie zur Änderung der Richtlinien 89/662/EWG und 
92/118/EWG des Rates und der Entscheidung 95/408/EG des Rates (ABl. EU Nr. L 157 S. 33, Nr. L 195 S. 12). 

 
 



SEITE 2 VON 31 

 

 
- des § 53 Abs. 2 und des § 56 Abs. 1 Satz 1, auch in Verbindung mit Abs. 3 Satz 1, und 

Satz 2, Abs. 2 und 4 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches, davon § 56 Abs. 1 
Satz 1 auch in Verbindung mit § 4 Satz 1 Nr. 1 und Satz 2 des Gesetzes über die Er-
richtung eines Bundesamtes für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit vom 
6. August 2002 (BGBl. I S. 3082, 3084), der zuletzt durch Artikel 2 § 3 Abs. 2 des Geset-
zes vom 1. September 2005 (BGBl. I S. 2618, 2654) geändert worden ist, das Bundesmi-
nisterium für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz im Einvernehmen mit 
dem Bundesministerium der Finanzen, 

 
- des § 10 Abs. 4, des § 13 Abs. 1 Nr. 3, 4 und 6 und Abs. 3 Nr. 1, des § 14 Abs. 1 Nr. 1 bis 

4 und 6, davon Nr. 1 und 2 auch in Verbindung mit § 70 Abs. 8, und Abs. 2 Nr. 1, 4 und 5, 
des § 42 Abs. 1 Satz 2 Nr. 1 bis 3, davon Nr. 3 auch in Verbindung mit § 70 Abs. 10 Satz 
1, des § 46 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1 bis 3 und Abs. 2 Satz 1 Nr. 1 und Satz 2, des § 47 Abs. 1 
Nr. 4 Buchstabe a sowie des § 57 Abs. 7 und 8 Nr. 2 des Lebensmittel- und 
Futtermittelgesetzbuches das Bundesministerium für Ernährung, Landwirtschaft und 
Verbraucherschutz,  

 
- des § 16 Abs. 3 Nr. 1 und 2 Buchstabe a und b des Weingesetzes in der Fassung der Be-

kanntmachung vom 16. Mai 2001 (BGBl. I S. 985) in Verbindung mit § 1 Abs. 2 des Zu-
ständigkeitsanpassungsgesetzes vom 16. August 2002 (BGBl. I S. 3165) und dem Organi-
sationserlass vom 22. November 2005 (BGBl. I S. 3197) das Bundesministerium für Er-
nährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz, 

 
- des § 7 Satz 1 Nr. 1 des Milch- und Margarinegesetzes vom 25. Juli 1990 (BGBl. I 

S. 1471), der zuletzt durch Artikel 199 der Verordnung vom 31. Oktober 2006 (BGBl. I S. 
2407) geändert worden ist, das Bundesministerium für Ernährung, Landwirtschaft und 
Verbraucherschutz im Einvernehmen mit dem Bundesministerium der Justiz und dem 
Bundesministerium für Wirtschaft und Technologie,  

 
- des § 10 Abs. 1 des Milch- und Fettgesetzes in der im Bundesgesetzblatt Teil III, 

Gliederungsnummer 7842-1, veröffentlichten bereinigten Fassung, der zuletzt durch 
Artikel 193 der Verordnung vom 29. Oktober 2001 (BGBl. I S. 2785) geändert worden ist, 
das Bundesministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz, 

 
- des § 1 Abs. 3 des Gesetzes über den Übergang auf das neue Lebensmittel- und Futter-

mittelrecht vom 1. September 2005 (BGBl. I S. 2618, 2653), der zuletzt durch Artikel 57 
der Verordnung vom 31. Oktober 2006 (BGBl. I S. 2407) geändert worden ist, das 
Bundesministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz, 
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- des § 43 Abs. 7 des Infektionsschutzgesetzes vom 20. Juli 2000 (BGBl. I S. 1045), der zu-
letzt durch Artikel 57 Nr. 1 der Verordnung vom 31. Oktober 2006 (BGBl. I S. 2407) 
geändert worden ist, das Bundesministerium für Gesundheit: 

 
 

Artikel 1 
Verordnung über Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und 

Inverkehrbringen von Lebensmitteln 
(Lebensmittelhygiene-Verordnung, LMHV) 

 
§ 1 

Anwendungsbereich 
 

Diese Verordnung dient der Regelung spezifischer lebensmittelhygienischer Fragen sowie der 
Umsetzung und Durchführung von Rechtsakten der Europäischen Gemeinschaft auf dem Gebiet 
der Lebensmittelhygiene. 

 
§ 2  

Begriffsbestimmungen 
 

(1) Im Sinne dieser Verordnung sind 
 
1. nachteilige Beeinflussung: eine Ekel erregende oder sonstige Beeinträchtigung der einwand-

freien hygienischen Beschaffenheit von Lebensmitteln, wie durch Mikroorganismen, Verun-
reinigungen, Witterungseinflüsse, Gerüche, Temperaturen, Gase, Dämpfe, Rauch, Aerosole, 
tierische Schädlinge, menschliche und tierische Ausscheidungen sowie durch Abfälle, Ab-
wässer, Reinigungsmittel, Pflanzenschutzmittel, Tierarzneimittel, Biozid-Produkte oder unge-
eignete Behandlungs- und Zubereitungsverfahren, 

 
2. leicht verderbliches Lebensmittel: ein Lebensmittel, das in mikrobiologischer Hinsicht in 

kurzer Zeit leicht verderblich ist und dessen Verkehrsfähigkeit nur bei Einhaltung bestimmter 
Temperaturen oder sonstiger Bedingungen erhalten werden kann, 

 
3. Erlegen: Töten von Groß- und Kleinwild nach jagdrechtlichen Vorschriften. 
 
(2) Im Übrigen gelten die Begriffsbestimmungen des 
 
1. Artikels 2 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europäischen Parlaments und des 

Rates vom 29. April 2004 über Lebensmittelhygiene (ABl. EU Nr. L 139 S. 1, Nr. L 226 
S. 3) und 
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2. Anhangs I der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europäischen Parlaments und des Rates 
vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften für Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs (ABl. EU Nr. L 139 S. 55, Nr. L 226 S. 22) 

 
entsprechend. 
 

§ 3 
Allgemeine Hygieneanforderungen 

 
Lebensmittel dürfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden, dass sie 
bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Beeinflus-
sung nicht ausgesetzt sind. Mit lebenden Tieren nach § 4 Abs. 1 Nr. 1 des Lebensmittel- und Fut-
termittelgesetzbuches darf nur so umgegangen werden, dass von ihnen zu gewinnende Lebens-
mittel bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Beein-
flussung nicht ausgesetzt sind.  
 

§ 4 
Schulung  

 
(1) Leicht verderbliche Lebensmittel dürfen nur von Personen hergestellt, behandelt oder in den 
Verkehr gebracht werden, die auf Grund einer Schulung nach Anhang II Kapitel XII Nr. 1 der 
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 über ihrer jeweiligen Tätigkeit entsprechende Fachkenntnisse 
auf den in Anlage 1 genannten Sachgebieten verfügen. Die Fachkenntnisse nach Satz 1 sind auf 
Verlangen der zuständigen Behörde nachzuweisen. Satz 1 gilt nicht, soweit ausschließlich ver-
packte Lebensmittel gewogen, gemessen, gestempelt, bedruckt oder in den Verkehr gebracht 
werden. Satz 1 gilt nicht für die Primärproduktion und die Abgabe kleiner Mengen von Primär-
erzeugnissen nach § 5. 
 
(2) Bei Personen, die eine wissenschaftliche Ausbildung oder eine Berufsausbildung abgeschlos-
sen haben, in der Kenntnisse und Fertigkeiten auf dem Gebiet des Verkehrs mit Lebensmitteln 
einschließlich der Lebensmittelhygiene vermittelt werden, wird vermutet, dass sie für eine der 
jeweiligen Ausbildung entsprechende Tätigkeit  
 
1. nach Anhang II Kapitel XII Nr. 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 in Fragen der Lebens-

mittelhygiene geschult sind und 
 

2. über nach Absatz 1 erforderliche Fachkenntnisse verfügen. 
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§ 5 
Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen bestimmter Primärerzeugnisse 

 
(1) Wer kleine Mengen der in Absatz 2 genannten Primärerzeugnisse direkt an Verbraucher oder 
an örtliche Betriebe des Einzelhandels zur unmittelbaren Abgabe an Verbraucher abgibt, hat bei 
deren Herstellung und Behandlung unbeschadet der Anforderungen der Tierische Lebensmittel – 
Hygieneverordnung die Anforderungen der Anlage 2 einzuhalten. Örtliche Betriebe des Einzel-
handels sind im Falle von Absatz 2 Nr. 2 Betriebe des Einzelhandels, die im Umkreis von nicht 
mehr als 100 Kilometern vom Wohnort des Jägers oder dem Erlegeort des Wildes gelegen sind.  
 
(2) Kleine Mengen im Sinne des Absatzes 1 Satz 1 sind im Falle von 
 
1. pflanzlichen Primärerzeugnissen, Honig, lebenden, frischen oder zubereiteten Fischereier-

zeugnissen, deren Beschaffenheit nicht wesentlich verändert wurde, oder lebenden Mu-
scheln aus eigener Erzeugung, eigenem Fang oder eigener Ernte: 

 
a) bei direkter Abgabe an Verbraucher haushaltsübliche Mengen, 
 
b) bei Abgabe an Betriebe des Einzelhandels Mengen, die der für den jeweiligen Be-

trieb tagesüblichen Abgabe an Verbraucher entsprechen, 
 
2. erlegtem Wild: die Strecke eines Jagdtages, 
 
3. Eiern: Eier aus eigener Erzeugung von Betrieben mit weniger als 350 Legehennen. 
 

§ 6 
Herstellung bestimmter traditioneller Lebensmittel 

 
Für Lebensmittelunternehmer, die ein in Anlage 3 Spalte 1 genanntes Lebensmittel herstellen, 
gelten die in Anlage 3 Spalte 2 jeweils bezeichneten Anforderungen des Anhangs II der Verord-
nung (EG) Nr. 852/2004 nicht hinsichtlich der in Anlage 3 Spalte 3 jeweils bezeichneten Räume 
oder Geräte und Ausrüstungen.  
 

§ 7 
Hygienische Anforderungen an die Beförderung von flüssigen Ölen und Fetten in Seeschif-

fen 
 
(1) Flüssige Öle und Fette, die als Lebensmittel zu dienen bestimmt sind, dürfen abweichend von 
Anhang II Kapitel IV Nr. 4 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 als Massengut in Seeschiffen in 
nicht ausschließlich für die Beförderung von Lebensmitteln oder Erzeugnissen im Sinne des 
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Weingesetzes bestimmten Behältern befördert werden, wenn die Vorschriften der Anlage 4 ein-
gehalten werden. 
 
(2) Die für das jeweilige Schiff verantwortliche Person hat Nachweise über die drei letzten zuvor 
in diesen Behältern beförderten Ladungen sowie über die Wirksamkeit des zwischen den Ladun-
gen angewandten Reinigungsverfahrens mit sich zu führen. 
 
(3) Im Falle einer Umladung hat die für das Empfängerschiff verantwortliche Person zusätzlich 
zu den in Absatz 2 verlangten Dokumenten Nachweise über das zwischen den Ladungen auf 
dem anderen Schiff angewandte Reinigungsverfahren sowie darüber, dass die vorherige Beförde-
rung des flüssigen Öls oder Fettes den Bestimmungen der Anlage 4 entsprach, mit sich zu füh-
ren. 
 
(4) Die in den Absätzen 2 und 3 vorgeschriebenen Nachweise sind der zuständigen Behörde auf 
Verlangen vorzulegen. 
 

§ 8 
Hygienische Anforderungen an die Beförderung von Rohzucker in Seeschiffen 

 
(1) Rohzucker, der nach Raffination als Lebensmittel verwendet werden soll, darf abweichend 
von Anhang II Kapitel IV Nr. 4 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 als Massengut in Seeschiffen 
in nicht ausschließlich für die Beförderung von Lebensmitteln bestimmten Behältern befördert 
werden, wenn hinsichtlich der Behälter folgende Anforderungen eingehalten werden: 
 
1. Vor dem Laden des Rohzuckers sind die Behälter gründlich zu reinigen, um sie von Rück-

ständen der zuvor beförderten Ladung und sonstigen Verunreinigungen zu befreien; die 
Behälter sind zu überprüfen, um festzustellen, ob die genannten Rückstände ordnungsge-
mäß entfernt worden sind. 

 
2. Die Ladung unmittelbar vor dem Rohzucker darf kein Flüssigmassengut gewesen sein. 
 
(2) Die für das jeweilige Schiff verantwortliche Person hat Nachweise mit Angaben über die in 
dem jeweiligen Behälter, in dem sich der Rohzucker befindet, unmittelbar zuvor beförderte La-
dung sowie über Art und Umfang der Reinigung nach Absatz 1 Nr. 1 für die Dauer der Beför-
derung zur Raffinerie mit sich zu führen. Auf den Unterlagen für die Beförderung des Rohzu-
ckers hat die für das jeweilige Schiff verantwortliche Person vor Beginn der Beförderung gut 
sichtbar und dauerhaft die Angabe „Dieses Erzeugnis ist erst nach Raffination für den menschli-
chen Verzehr geeignet“ anzubringen. 
 
(3) Im Falle einer Umladung der Behälter hat die für das abgebende Schiff verantwortliche Per-
son die Nachweise nach Absatz 2 Satz 1 der für das Empfängerschiff verantwortlichen Person zu 
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übergeben und letztere die übergebenen Nachweise entsprechend Absatz 2 Satz 1 mit sich zu 
führen. 
 
(4) Nach Abschluss der Beförderung sind die Nachweise nach Absatz 2 Satz 1 von dem Beför-
derungsunternehmen für ein Jahr aufzubewahren. Satz 1 gilt nicht, soweit die Nachweise der für 
die Raffination verantwortlichen Person übergeben worden sind. Soweit die Nachweise nach 
Absatz 2 Satz 1 der für die Raffination verantwortlichen Person übergeben worden sind, sind sie 
von dieser für ein Jahr aufzubewahren. 
 
(5) Die in den Absätzen 2 und 3 vorgeschriebenen Nachweise sind der zuständigen Behörde auf 
Verlangen vorzulegen.  
 

§ 9 
Zulassung zur Ausfuhr 

 
(1) Soweit ein Drittland die Einfuhr von Lebensmitteln von einer besonderen Zulassung abhän-
gig macht, erteilt die zuständige Behörde im Rahmen der Durchführung des Artikels 12 Abs. 1 
der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar 
2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsätze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur 
Errichtung der Europäischen Behörde für Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von 
Verfahren zur Lebensmittelsicherheit (Abl. EG Nr. L 31 S. 1) auf Antrag Betrieben, die 
Lebensmittel herstellen, be- oder verarbeiten, eine Zulassung zur Ausfuhr.  
 
(2) Die Zulassung nach Absatz 1 ist zu erteilen, wenn der Betrieb die allgemeinen und besonde-
ren Anforderungen des Drittlandes an die Einfuhr erfüllt und der Antrag stellende Lebensmittel-
unternehmer die Einhaltung der hygienischen Anforderungen des Drittlandes zusichert, die sich 
auf die Herstellung, Be- oder Verarbeitung der Lebensmittel, betriebseigene Kontrollen, beson-
dere amtliche Untersuchungen oder sonstige amtliche Überwachungen beziehen. 
 
(3) Die Zulassung nach Absatz 1 kann unter Vergabe einer Zulassungsnummer erteilt werden. 
Sie kann unter dem Vorbehalt erteilt werden, dass die Zulassung widerrufen werden kann, wenn 
der Betrieb die Anforderungen nach Absatz 2 nicht erfüllt. Im Übrigen bleiben die verwaltungs-
verfahrensrechtlichen Vorschriften über Rücknahme und Widerruf unberührt. 

 
§ 10 

Ordnungswidrigkeiten 
 

Ordnungswidrig im Sinne des § 60 Abs. 2 Nr. 26 Buchstabe a des Lebensmittel- und Futtermit-
telgesetzbuches handelt, wer vorsätzlich oder fahrlässig 
 
1. entgegen § 3 Satz 1 Lebensmittel herstellt, behandelt oder in den Verkehr bringt, 
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2. entgegen § 3 Satz 2 mit einem lebenden Tier umgeht, 
 
3. entgegen § 4 Abs. 1 Satz 1 ein leicht verderbliches Lebensmittel herstellt, behandelt oder 

in den Verkehr bringt, 
 
4. entgegen § 5 Abs. 1 Satz 1 in Verbindung mit Anlage 2 Nr. 2 Buchstabe g Umhüllungen 

oder Verpackungen nicht richtig lagert, 
 
5. entgegen § 5 Abs. 1 Satz 1 in Verbindung mit Anlage 2 Nr. 3 Buchstabe c nicht sicher-

stellt, dass dort genannte Personen nicht mit Primärerzeugnissen umgehen, 
 
6. entgegen § 7 Abs. 2 oder 3 oder § 8 Abs. 2 Satz 1 oder Abs. 3 einen dort genannten Nach-

weis nicht, nicht richtig, nicht vollständig oder nicht rechtzeitig übergibt oder nicht, nicht 
richtig oder nicht vollständig mit sich führt, 

 
7. entgegen § 7 Abs. 4 oder § 8 Abs. 5 einen dort genannten Nachweis nicht, nicht vollstän-

dig oder nicht rechtzeitig vorlegt, 
 
8. entgegen § 8 Abs. 2 Satz 2 die dort bezeichnete Angabe nicht, nicht richtig, nicht voll-

ständig oder nicht rechtzeitig anbringt oder 
 
9. entgegen § 8 Abs. 4 Satz 1 oder 3 einen dort genannten Nachweis nicht oder nicht mindes-

tens ein Jahr aufbewahrt. 
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Anlage 1 
(zu § 4 Abs. 1 Satz 1) 

 
Anforderungen an Fachkenntnisse in der Lebensmittelhygiene 

 
1. Eigenschaften und Zusammensetzung des jeweiligen Lebensmittels 
 
2. Hygienische Anforderungen an die Herstellung und Verarbeitung des jeweiligen Lebensmit-

tels 
 
3. Lebensmittelrecht 
 
4. Warenkontrolle, Haltbarkeitsprüfung und Kennzeichnung 
 
5. Betriebliche Eigenkontrollen und Rückverfolgbarkeit 
 
6. Havarieplan, Krisenmanagement 
 
7. Hygienische Behandlung des jeweiligen Lebensmittels 
 
8. Anforderungen an Kühlung und Lagerung des jeweiligen Lebensmittels 
 
9. Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung des jeweiligen Lebensmittels beim Umgang 

mit Lebensmittelabfällen, ungenießbaren Nebenerzeugnissen und anderen Abfällen 
 
10. Reinigung und Desinfektion 
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Anlage 2 

(zu § 5 Abs. 1 Satz 1) 
 

Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen von Primärerzeugnissen 
 
1. Zur Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung von Primärerzeugnissen sind die jeweils 

angemessenen Maßnahmen zu treffen, um  
 
 a) Wände, Böden und Arbeitsflächen in Betriebsstätten sowie Verkaufseinrichtungen, 

Anlagen, Ausrüstungsgegenstände, Behältnisse, Container und Fahrzeuge, die mit 
Primärerzeugnissen in Berührung kommen können, instand zu halten, regelmäßig zu 
reinigen und erforderlichenfalls in geeigneter Weise zu desinfizieren,  

 
b) hygienische Herstellungs-, Transport- und Lagerungsbedingungen für die Primärer-

zeugnisse sowie deren Sauberkeit in angemessener Weise sicherzustellen, 
 
c) beim Umgang mit und bei der Reinigung von Primärerzeugnissen Trinkwasser oder, 

falls angemessen, sauberes Wasser oder sauberes Meerwasser zu verwenden, 
 
d) Abfälle und gefährliche Stoffe so zu lagern, damit so umzugehen und sie so zu ent-

sorgen, dass eine Kontamination der Primärerzeugnisse verhindert wird. 
 

2. Zur Sicherstellung einer guten Lebensmittelhygiene in Betrieben und Verkaufseinrichtun-
gen gilt zusätzlich Folgendes:  

 
 a) Bei der Lagerung von Primärerzeugnissen ist das Risiko einer Verunreinigung so 

weit wie möglich zu vermeiden. 
 

b) Erforderlichenfalls muss eine ausreichende Versorgung mit kaltem oder warmem 
Trinkwasser oder mit sauberem Wasser vorhanden sein. 

 
 c) Erforderlichenfalls müssen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren 

von Räumlichkeiten, Arbeitsgeräten und Ausrüstungsgegenständen vorhanden sein. 
 
 d) Erforderlichenfalls müssen geeignete Vorrichtungen zur Ermöglichung einer ange-

messenen Personalhygiene, Vorrichtungen zum hygienischen Waschen und Trock-
nen der Hände sowie hygienische Sanitäreinrichtungen und Umkleidemöglichkeiten 
zur Verfügung stehen. 
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 e) Erforderlichenfalls müssen zur Säuberung von Primärerzeugnissen geeignete Vor-
richtungen für eine hygienische Vorgehensweise vorhanden sein. 

 
 f) Erforderlichenfalls müssen angemessene Vorrichtungen oder Einrichtungen zur Ein-

haltung geeigneter Temperaturbedingungen für die Primärerzeugnisse vorhanden 
sein. 

 
g) Umhüllungen und Verpackungen müssen so gelagert werden, dass sie nicht verunrei-

nigt werden können. 
 
3. Es sind die jeweils angemessenen Maßnahmen zu treffen, um sicherzustellen, dass 
 

a) das für die Behandlung von Primärerzeugnissen eingesetzte Personal gesund und in 
Bezug auf Gesundheitsrisiken und in Fragen der Lebensmittelhygiene geschult ist,  

 
b) Personen, die mit Primärerzeugnissen umgehen, ein hohes Maß an persönlicher Hy-

giene halten sowie geeignete und saubere Arbeitskleidung und erforderlichenfalls 
Schutzkleidung tragen, 

 
c) Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwüren nicht mit 

Primärerzeugnissen umgehen, wenn nicht ausgeschlossen werden kann, dass Primär-
erzeugnisse direkt oder indirekt kontaminiert werden können.  

 
 

Artikel 2 
Verordnung über Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und 

Inverkehrbringen von bestimmten Lebensmitteln tierischen Ursprungs 
(Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung – Tier-LMHV) 

 
Abschnitt 1 

Anwendungsbereich, Begriffsbestimmungen 
 

§ 1  
Anwendungsbereich 

 
Diese Verordnung dient der Regelung von Fragen des Herstellens, Behandelns und Inverkehr-
bringens bestimmter Lebensmittel tierischen Ursprungs sowie der Umsetzung und Durchführung 
von Rechtsakten der Europäischen Gemeinschaft auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene bei 
Lebensmitteln tierischen Ursprungs. 

 



SEITE 12 VON 31 

 

§ 2 
Begriffsbestimmungen 

 
(1) Im Sinne dieser Verordnung sind  
 
1. Lebensmittel tierischen Ursprungs: Erzeugnisse tierischen Ursprungs im Sinne des An-

hangs I Nr. 8.1 Spiegelstrich 1 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europäischen Parla-
ments und des Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften für Lebens-
mittel tierischen Ursprungs (ABl. EU Nr. L 139 S. 55, Nr. L 226 S. 22) in der geltenden 
Fassung, 

 
2. Erlegen: Töten von Groß- und Kleinwild nach jagdrechtlichen Vorschriften, 
 
3. Schlachten: Töten von Huftieren, Geflügel, Hasentieren oder Zuchtlaufvögeln durch 

Blutentzug. 
 
(2) Im Übrigen gelten die Begriffsbestimmungen des 
 
1. Artikels 2 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europäischen Parlaments und des 

Rates vom 29. April 2004 über Lebensmittelhygiene (ABl. EU Nr. L 139 S. 1, Nr. L 226 
S. 3) und 

 
2. Anhangs I der Verordnung (EG) Nr. 853/2004  
 
entsprechend. 

 
Abschnitt 2 

Abgabe kleiner Mengen von Primärerzeugnissen und anderen Lebensmitteln tierischen 
Ursprungs 

 
§ 3 

Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen bestimmter Primärerzeugnisse und 
Lebensmittel tierischen Ursprungs 

 
(1) Wer kleine Mengen der in Absatz 2 genannten Primärerzeugnisse oder Lebensmittel tieri-
schen Ursprungs direkt an Verbraucher oder an örtliche Betriebe des Einzelhandels zur unmittel-
baren Abgabe an Verbraucher abgibt, hat unbeschadet der Anforderungen der Lebensmittelhy-
giene-Verordnung bei der Herstellung oder Behandlung im Falle von  
 
1. Fischereierzeugnissen die Anforderungen der Anlage 1 Nr. 1 und 2, 
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2. lebenden Muscheln die Anforderungen der Anlage 1 Nr. 1 und 3, 
 
3. Eiern die Anforderungen der Anlage 2, 
 
4. frischem Fleisch von im eigenen landwirtschaftlichen Betrieb geschlachtetem Geflügel 

oder im eigenen landwirtschaftlichen Betrieb geschlachteten Hasentieren die Anforderun-
gen der Anlage 3, 

 
5. erlegtem Wild oder Fleisch von erlegtem Wild die Anforderungen der Anlage 4  
 
einzuhalten. Satz 1 Nr. 4 gilt nicht, wenn ausschließlich einzelne Tierkörper oder deren Teile im 
landwirtschaftlichen Betrieb unmittelbar an Verbraucher abgegeben werden. Örtliche Betriebe 
des Einzelhandels sind im Falle von Satz 1 Nr. 5 Betriebe des Einzelhandels, die im Umkreis 
von nicht mehr als 100 Kilometern um den Wohnort des Jägers oder den Erlegeort des Wildes 
gelegen sind. 
 
(2) Kleine Mengen im Sinne des Absatzes 1 Satz 1 sind im Falle von 
 
1. lebenden, frischen oder zubereiteten Fischereierzeugnissen, deren Beschaffenheit nicht 

wesentlich verändert wurde, und lebenden Muscheln aus eigener Erzeugung, eigenem Fang 
oder eigener Ernte: 

 
a) bei direkter Abgabe an Verbraucher haushaltsübliche Mengen, 
 
b) bei Abgabe an Betriebe des Einzelhandels Mengen, die der für den jeweiligen Be-

trieb tagesüblichen Abgabe an Verbraucher entsprechen, 
 
2. Eiern: Eier aus eigener Erzeugung von Betrieben mit weniger als 350 Legehennen, 
 
3. Fleisch von im eigenen landwirtschaftlichen Betrieb geschlachtetem Geflügel oder im 

eigenen landwirtschaftlichen Betrieb geschlachteten Hasentieren: Fleisch von nicht mehr 
als insgesamt 10 000 Stück Geflügel oder Hasentieren jährlich, 

 
4. erlegtem Wild oder Fleisch von erlegtem Wild: Wild von nicht mehr als der Strecke eines 

Jagdtages. 
 

§ 4 
Zusätzliche Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen von erlegtem Wild 

 
(1) Kleine Mengen von erlegtem Wild oder von Fleisch von erlegtem Wild dürfen nur von Per-
sonen abgegeben werden, die auf den Gebieten des Körperbaus (Anatomie), der Lebensfunktio-



SEITE 14 VON 31 

 

nen (Physiologie), des normalen und abnormen Verhaltens und krankhafter Veränderungen des 
Wildes sowie der hygienischen Anforderungen im Umgang mit Wild ausreichend geschult sind, 
um 
 
1. das Wild vor und nach dem Erlegen einer Untersuchung insbesondere auf die in Anlage 4 

Nr. 1.3 bezeichneten Merkmale unterziehen zu können, die das Fleisch als bedenklich zum 
Verzehr für Menschen erscheinen lassen, und 

 
2. eine hygienische Behandlung des Wildes bei der Vorbereitung zur Abgabe sowie bei seiner 

Lagerung und Beförderung sicherstellen zu können. 
 
Bei Personen, die nach dem 1. Februar 1987 die Jägerprüfung nach § 15 Abs. 5 Satz 1 des Bun-
desjagdgesetzes bestanden haben, wird vermutet, dass sie im Sinne des Satzes 1 ausreichend ge-
schult sind. 
 
(2) Wer kleine Mengen von erlegtem Wild zum Zweck der Abgabe nach § 3 Abs. 1 Satz 1 in 
Eigenbesitz genommen hat, hat das Wild unbeschadet der Regelung in Anlage 4 Nr. 1.1 vor der 
weiteren Bearbeitung oder vor der Abgabe bei der für den Erlegeort oder den Wohnort zustän-
digen Behörde 
 
1. zur amtlichen Fleischuntersuchung anzumelden, wenn vor oder nach dem Erlegen des Wil-

des Merkmale nach Anlage 4 Nr. 1.3 festgestellt worden sind und 
 
2. im Falle von Wildschweinen, Sumpfbibern, Dachsen oder anderen Tieren, die Träger von 

Trichinen sein können, zur amtlichen Untersuchung auf Trichinen anzumelden. 
 
Abweichend von Satz 1 muss das erlegte Wild nicht zur amtlichen Fleischuntersuchung oder 
Untersuchung auf Trichinen angemeldet werden, wenn es an einen Betrieb des Einzelhandels 
oder an einen Jäger abgegeben wird. In diesem Fall hat die abgebende Person nach Satz 1 Nr. 1 
festgestellte Merkmale bei der Abgabe mitzuteilen; die Pflichten nach Satz 1 gelten in diesem 
Fall für die für den Betrieb des Einzelhandels verantwortliche Person oder den Jäger entspre-
chend. 
 

§ 5 
Verbote und Beschränkungen 

 
(1) Kleine Mengen von Fischereierzeugnissen, die zu den Arten der Schlangenmakrelen, Ölfi-
sche oder Rhizinusfische (Gempylidae) gehören, insbesondere Buttermakrelen der Arten Ruvet-
tus pretiosus und Lepidocybium flavobrunneum, dürfen nur mit einem Hinweis, dass das Fi-
schereierzeugnis Stoffe enthalten kann, die nach dem Verzehr zu Verdauungsstörungen führen 
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können, abgegeben werden. Bei der Abgabe in umhüllter oder verpackter Form sind zusätzlich 
zu dem Hinweis nach Satz 1 
 
1. der wissenschaftliche Name und die Handelsbezeichnung der Art des Fisches und 
 
2. Zubereitungshinweise  
 
nach Maßgabe des Satzes 3 auf der Verpackung oder Umhüllung anzugeben. Für die Art und 
Weise der Kennzeichnung gilt § 3 Abs. 3 Satz 1, 2 und 3 Halbsatz 1 der Lebensmittel-Kenn-
zeichnungsverordnung entsprechend. 
 
(2) Es ist verboten, kleine Mengen von lebenden Muscheln abzugeben, die nicht aus Erzeu-
gungsgebieten stammen, die von der zuständigen Behörde nach Anhang II Kapitel II Buch-
stabe A der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 
29. April 2004 mit besonderen Verfahrensvorschriften für die amtliche Überwachung von zum 
menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs (ABl. EU Nr. L 139 
S. 206, Nr. L 226 S. 83) als Gebiet der Klasse A eingestuft worden sind. 
 
(3) Es ist verboten, kleine Mengen von erlegtem Wild  
 
1. vor Abschluss der amtlichen Fleischuntersuchung nach § 4 Abs. 2 Satz 1 Nr. 1 oder der 

amtlichen Untersuchung auf Trichinen nach § 4 Abs. 2 Satz 1 Nr. 2 oder  
 
2. unausgeweidet  
 
an Verbraucher abzugeben. 
 

Abschnitt 3 
Anforderungen an den Einzelhandel 

 
§ 6 

Nebensächliche Tätigkeiten des Einzelhandels im Sinne des Artikels 1 Abs. 5 Buchstabe b 
Nr. ii der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 

 
Die Abgabe von Lebensmitteln tierischen Ursprungs von einem Betrieb des Einzelhandels an 
andere Betriebe des Einzelhandels stellt eine nebensächliche Tätigkeit auf lokaler Ebene von 
beschränktem Umfang nach Artikel 1 Abs. 5 Buchstabe b Nr. ii der Verordnung (EG) 
Nr. 853/2004 dar, wenn die Abgabe 
 
1. auf höchstens ein Drittel der Herstellungsmenge des abgebenden Betriebes an Lebensmit-

teln tierischen Ursprungs und 
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2. auf im Umkreis von nicht mehr als 100 Kilometern gelegene Betriebe 
 
beschränkt ist. 
 

§ 7 
Anforderungen an das Herstellen oder Behandeln von Lebensmitteln  

tierischen Ursprungs im Einzelhandel 
 

Wer Lebensmittel tierischen Ursprungs in einem Betrieb des Einzelhandels, für den die Anforde-
rungen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 nach deren Artikel 1 Abs. 5 Buchstabe a und b, auch 
in Verbindung mit § 6 dieser Verordnung, nicht gelten, herstellt oder behandelt, hat die jeweili-
gen Anforderungen der Anlage 5 einzuhalten. Die Anforderungen der Anlage 5 Kapitel I, II 
Nr. 1 und Kapitel IV Nr. 2.1 gelten nicht für 
 
1. Verkaufsräume sowie nicht ortsfeste Verkaufsstellen,  
 
2. an Verkaufsräume unmittelbar angrenzende Räume, in denen Lebensmittel tierischen Ur-

sprungs zur unmittelbaren Abgabe an Verbraucher vorbereitet werden, und  
 
3. Küchenräume in Gaststätten oder Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung. 

 
§ 8 

Verbote 
 

Es ist verboten, in einem Betrieb des Einzelhandels, für den die Anforderungen der Verordnung 
(EG) Nr. 853/2004 nach deren Artikel 1 Abs. 5 Buchstabe a und b, auch in Verbindung mit § 6 
dieser Verordnung, nicht gelten,  
 
1. Eiprodukte oder Flüssigei, die dazu bestimmt sind, gewerbsmäßig in den Verkehr gebracht 

zu werden, aus oder unter Verwendung von 
 

 a) Eiinhalt, der durch Zentrifugieren oder Zerdrücken von Eiern gewonnen worden ist, 
 
 b) Eiweißresten, die durch Zentrifugieren leerer Eischalen gewonnen worden sind, 
 
herzustellen, 
 

2. Hackfleisch oder Fleischzubereitungen aus Hackfleisch aus anderem als in Anlage 5 Kapi-
tel II Nr. 2.2, auch in Verbindung mit Nr. 2.3, bezeichnetem Fleisch herzustellen, 
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3. Fleischerzeugnisse aus oder unter Verwendung der in Anlage 5 Kapitel III Nr. 2 genannten 
Eingeweide, Nebenprodukte der Schlachtung oder Gewebe herzustellen oder 

 
4. entgegen den Verboten nach den Nummern 1 bis 3 hergestellte Lebensmittel in den 

Verkehr zu bringen. 
 

Abschnitt 4 
Anforderungen an das Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln im 

Anwendungsbereich der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 
 

§ 9 
Zulassung von Betrieben 

 
(1) Die Zulassung von Betrieben, die ihre Tätigkeit nach Artikel 4 Abs. 2 der Verordnung (EG) 
Nr. 853/2004 erst nach Zulassung aufnehmen dürfen, ist schriftlich bei der zuständigen Behörde 
zu beantragen. Dem Antrag sind mindestens 
 
1. ein Betriebsspiegel, der die Angaben nach Form und Inhalt des Musters 1 der Anlage 6 und 

der entsprechenden Beiblätter nach Form und Inhalt der Muster 2 bis 8 der Anlage 6 ent-
hält,  

 
2. ein Entwurf eines maßstabgetreuen Betriebsplanes, aus dem der Material- und Personal-

fluss sowie die Aufstellung der Maschinen ersichtlich sind, und 
 
3. Nachweise über die Zuverlässigkeit des Lebensmittelunternehmers 
 
beizufügen. Abweichend von Satz 2 Nr. 2 sind dem Antrag im Falle handwerklich strukturierter 
Betriebe Unterlagen beizufügen, aus denen die in den jeweiligen Räumen vorgesehene Tätigkeit 
ersichtlich ist. 
 
(2) Die Zulassung ist zu erteilen, wenn die Voraussetzungen nach Artikel 31 Abs. 2 Buchstabe c 
der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 
29. April 2004 über amtliche Kontrollen zur Überprüfung der Einhaltung des Lebensmittel- und 
Futtermittelrechts sowie der Bestimmungen über Tiergesundheit und Tierschutz (ABl. EU 
Nr. L 165 S. 1, Nr. L 191 S. 1) erfüllt sind und keine Tatsachen vorliegen, die die Annahme 
rechtfertigen, dass der Lebensmittelunternehmer die erforderliche Zuverlässigkeit für die Füh-
rung eines Betriebes nach Artikel 4 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 nicht besitzt. 
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§ 10 

Informationen zur Lebensmittelkette 
 

(1) Eine Standarderklärung mit Informationen zur Lebensmittelkette nach Anhang II Abschnitt 
III Nr. 4 Buchstabe b Satz 2 zweite Alternative der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 muss vorbe-
haltlich Anhang II Abschnitt III Nr. 4 Buchstabe a Nr. i der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 min-
destens die Angaben nach Form und Inhalt des Musters der Anlage 7 enthalten. Im Falle der 
elektronischen Übermittlung der Informationen nach Anhang II Abschnitt III Nr. 4 Buchstabe b 
Satz 2 erste Alternative der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 gelten die Anforderungen an den 
Mindestumfang der Informationen nach Satz 1 entsprechend. 
 
(2) § 1 der Verordnung mit Übergangsregelungen zur Einführung der Informationen zur Le-
bensmittelkette bleibt unberührt. 
 

§ 11 
Zerlegung und Verarbeitung von Fleisch 

 
Es ist verboten, Fleisch in Schlachträumen zu zerlegen oder zu verarbeiten. Abweichend von 
Satz 1 darf in Schlachträumen handwerklich strukturierter Schlachthöfe in beengter räumlicher 
Lage Fleisch zerlegt werden, wenn Vorkehrungen zur Vermeidung einer Kontamination des 
Fleisches getroffen worden sind und die zuständige Behörde dies genehmigt hat. 
 

§ 12 
Notschlachtungen außerhalb eines Schlachthofes 

 
(1) Tierkörper von als Haustiere gehaltenen Huftieren, die nach Anhang III Abschnitt I Kapi-
tel VI der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 außerhalb eines Schlachthofes notgeschlachtet worden 
sind, dürfen nur zu einem Schlachthof befördert werden, wenn ihnen ein Begleitschein nach 
Form und Inhalt des Musters der Anlage 8 beigefügt ist.  
 
(2) Fleisch von als Haustiere gehaltenen Huftieren, die nach Anhang III Abschnitt I Kapitel VI 
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 außerhalb eines Schlachthofes notgeschlachtet worden sind, 
darf nur in den Verkehr gebracht werden, wenn es mit einem Genusstauglichkeitskennzeichen 
nach § 8 Abs. 1 der Tierische Lebensmittel-Überwachungsverordnung amtlich gekennzeichnet 
ist. Dies gilt nicht für die Notschlachtung von Huftieren in mobilen Schlachteinheiten, die als 
Teil eines Schlachthofes zugelassen sind. Lebensmittelunternehmer, die Schlachthöfe betreiben, 
dürfen Fleisch nach Satz 1 nur an Betriebe des Einzelhandels abgeben. 
 



SEITE 19 VON 31 

 

 
§ 13 

Abgabe von Wild an Wildbearbeitungsbetriebe 
 

Wer als Jäger Wildkörper an einen Wildbearbeitungsbetrieb abgibt, hat auf Anweisung der zu-
ständigen Behörde abweichend von Anhang III Abschnitt IV Kapitel II Nr. 4 Buchstabe a Satz 3 
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 den Kopf oder die Eingeweide beizufügen, soweit dies zur 
Untersuchung auf 
 
1. in Anhang I Gruppe B Nr. 3 der Richtlinie 96/23/EG des Rates vom 29. April 1996 über 

Kontrollmaßnahmen hinsichtlich bestimmter Stoffe und ihrer Rückstände in lebenden Tieren 
und tierischen Erzeugnissen und zur Aufhebung der Richtlinien 85/358/EWG und 
86/469/EWG und der Entscheidungen 89/187/EWG und 91/664/EWG (ABl. EG Nr. L 125 
S. 10) in der jeweils geltenden Fassung genannte Stoffe oder 

 
2. Krankheitserreger insbesondere zur Überwachung von Zoonosen und Zoonoseerregern 
 
erforderlich ist. 
 

§ 14 
Untersuchung von Rohmilch nach Anhang III Abschnitt IX Kapitel I Teil III Nr. 2 Satz 2 

Buchstabe d der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 
 
Als Kontrollen von Rohmilch aus Milcherzeugungsbetrieben im Sinne einer nationalen Kontroll-
regelung nach Anhang III Abschnitt IX Kapitel I Teil III Nr. 2 Satz 2 Buchstabe d der Verord-
nung (EG) Nr. 853/2004 gelten die Untersuchungen nach § 1 Abs. 1 der Milch-Güteverordnung. 
 

§ 15 
Gebote, Verbote und Beschränkungen 

 
(1) Als Haustiere gehaltene Huftiere dürfen nur zur Schlachtung an einen Schlachthof abgeben 
werden, wenn die Tiere so gekennzeichnet sind, dass der Herkunftsbetrieb eindeutig feststellbar 
ist.  
 
(2) Wer nach Artikel 5 Abs. 1 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 Erzeugnisse mit 
einem Identitätskennzeichen in den Verkehr bringt, hat bei umhülltem oder verpacktem zer-
legtem Fleisch oder bei umhüllten oder verpackten Nebenprodukten der Schlachtung das Identi-
tätskennzeichen so auf der Umhüllung oder Verpackung zu befestigen oder aufzudrucken, dass 
es beim Öffnen der Umhüllung oder Verpackung zerstört wird.  
 
(3) Es dürfen, bezogen auf die Innentemperatur des Lebensmittels, 
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1. Fleisch von als Haustiere gehaltenen Huftieren nur bei einer Temperatur von nicht mehr als 

+ 7 °C, 
 
2. Nebenprodukte der Schlachtung von als Haustiere gehaltenen Huftieren nur bei einer 

Temperatur von nicht mehr als + 3 °C, 
 
3. Fleisch von Geflügel oder Hasentieren nur bei einer Temperatur von nicht mehr als + 4 °C, 
 
4. Wildkörper erlegten 
 

a) Großwildes nur bei einer Temperatur von nicht mehr als + 7 °C, 
 
b) Kleinwildes nur bei einer Temperatur von nicht mehr als + 4 °C, 
 

5. Separatorenfleisch nur bei einer Temperatur von nicht mehr als + 2 °C und gefrorenes 
Separatorenfleisch nur bei einer Temperatur von nicht mehr als – 18 °C  

 
gelagert und befördert werden. Satz 1 Nr. 1 gilt nicht für die in Anhang III Abschnitt I Kapi-
tel VII Nr. 3 Satz 2 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 bezeichneten Fälle. 
 
(4) Fischereierzeugnisse, die zu den Arten der Schlangenmakrelen, Ölfische oder Rhizinusfische 
(Gempylidae) gehören, insbesondere Buttermakrelen der Arten Ruvettus pretiosus und Lepido-
cybium flavobrunneum, dürfen nur umhüllt oder verpackt abgegeben werden. Auf der Umhül-
lung oder Verpackung sind  
 
1. der wissenschaftliche Name und die Handelsbezeichnung der Art des Fisches,  
 
2. Zubereitungshinweise und 
 
3. ein Hinweis, dass das Fischereierzeugnis Stoffe enthalten kann, die nach dem Verzehr zu 

Verdauungsstörungen führen können, 
 
nach Maßgabe des Satzes 3 anzugeben. Für die Art und Weise der Kennzeichnung gilt § 3 Abs. 3 
Satz 1, 2 und 3 Halbsatz 1 der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung entsprechend.  
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Abschnitt 5 
Gemeinsame Anforderungen an die Abgabe kleiner Mengen von Lebensmitteln, den Ein-

zelhandel und das Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln im An-
wendungsbereich der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 

 
§ 16 

Warnhinweis bei Hackfleisch und Fleischzubereitungen 
 

1. Hackfleisch, das aus oder unter Verwendung von Fleisch von Geflügel oder Einhufern 
hergestellt worden ist oder 

 
2. Fleischzubereitungen, die aus oder unter Verwendung von Separatorenfleisch hergestellt 

worden sind, 
 
dürfen in Fertigpackungen nur mit Hinweis „Vor dem Verzehr durcherhitzen!“ in den Verkehr 
gebracht werden. Für die Art und Weise der Kennzeichnung nach Satz 1 gilt § 3 Abs. 3 Satz 1, 2 
und 3 Halbsatz 1 der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung entsprechend. 

 
§ 17 

Abgabe von Rohmilch oder Rohrahm an Verbraucher 
 
(1) Es ist verboten, Rohmilch oder Rohrahm an Verbraucher abzugeben. 
 
(2) Abweichend von Absatz 1 darf Rohmilch in Fertigpackungen unter der Verkehrsbezeichnung 
„Vorzugsmilch“ an Verbraucher, ausgenommen in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpfle-
gung, abgegeben werden, wenn sie 
 
1. in einem Milcherzeugungsbetrieb, für den die zuständige Behörde eine Genehmigung nach 

§ 18 Abs. 1 erteilt hat, unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 9 Kapitel I Nr. 1 
und 2 gewonnen und behandelt worden ist, 

 
2. den Anforderungen an die Beschaffenheit nach Anlage 9 Kapitel I Nr. 3 entspricht, 
 
3. in der Zeit von der Abfüllung bis zur Abgabe eine Temperatur von + 8 °C nicht überschrit-

ten hat und 
 
4. auf der Fertigpackung mit dem dem Verbrauchsdatum vorangestellten Wort „Rohmilch“ 

sowie dem nachgestellten Hinweis „Aufbewahren bei höchstens + 8 °C“ gekennzeichnet 
ist, wobei das Verbrauchsdatum eine Frist von 96 Stunden nach der Gewinnung nicht über-
schreiten darf.  
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Die zuständige Behörde kann für die Abgabe tiefgefrorener Vorzugsmilch Ausnahmen von den 
Anforderungen nach Satz 1 Nr. 4 genehmigen. 
 
(3) Abweichend von Absatz 1 darf Rohmilch in verschlossenen Kannen oder ähnlichen Behält-
nissen unter der Verkehrsbezeichnung „Vorzugsmilch“ an Verbraucher, ausgenommen in Ein-
richtungen zur Gemeinschaftsverpflegung, abgegeben werden, wenn die Anforderungen nach 
Absatz 2 Satz 1 Nr. 1 bis 3 erfüllt sind und die Behältnisse mit einem mit ihnen fest verbundenen 
Etikett versehen sind, das die Angaben nach Absatz 2 Satz 1 Nr. 4 enthält.  
 
(4) Abweichend von Absatz 1 darf Rohmilch ferner von Milcherzeugungsbetrieben unmittelbar 
an Verbraucher abgegeben werden, wenn 
 
1. die Abgabe im Milcherzeugungsbetrieb erfolgt,  
 
2. die Rohmilch im eigenen Betrieb gewonnen und behandelt worden ist, 
 
3. die Rohmilch am Tag der Abgabe oder am Tag zuvor gewonnen worden ist,  
 
4. an der Abgabestelle gut sichtbar und lesbar der Hinweis „Rohmilch, vor dem Verzehr 

abkochen“ angebracht ist und 
 
5. die Abgabe von Rohmilch zuvor der zuständigen Behörde angezeigt worden ist.  
 
Im Falle des Satzes 1 gelten die Anforderungen nach Anlage 2 der Lebensmittelhygiene-Verord-
nung entsprechend. Die zuständige Behörde kann im Einzelfall für die Abgabe von Rohmilch an 
einen bestimmten Personenkreis Ausnahmen von den Anforderungen des Satzes 1 Nr. 3 bis 5 
genehmigen. 
 

§ 18 
Anforderungen an das Gewinnen, Behandeln und Inverkehrbringen von Vorzugsmilch 

 
(1) Wer Rohmilch zum Zweck der Abgabe nach § 17 Abs. 2 oder 3 gewinnen will, bedarf hierfür 
der Genehmigung der zuständigen Behörde. Die Genehmigung wird für einen Betrieb auf Antrag 
erteilt, wenn gewährleistet ist, dass die Anforderungen nach Anlage 9 eingehalten werden. Die 
zuständige Behörde kann das Ruhen der Genehmigung anordnen, wenn die Voraussetzungen für 
einen Widerruf oder eine Rücknahme vorliegen oder Auflagen nicht, nicht richtig oder nicht 
rechtzeitig erfüllt oder Fristen nicht eingehalten werden und Tatsachen die Annahme 
rechtfertigen, dass der Mangel innerhalb einer angemessenen Frist behoben werden kann. Die 
verwaltungsverfahrensrechtlichen Vorschriften über Rücknahme und Widerruf bleiben unbe-
rührt.  
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(2) Milch liefernde Tiere, die Krankheitserreger oder deren Toxine nach Nummer 6 der Tabelle 
in Anlage 9 Kapitel I Nr. 3 ausscheiden, sind von der Gewinnung von Vorzugsmilch auszu-
schließen. Im Falle des Nachweises von in Satz 1 genannten Krankheitserregern oder deren To-
xinen sind zur Erfassung der Tiere, die diese Krankheitserreger oder Toxine mit der Milch aus-
scheiden, nach Anweisung der zuständigen Behörde Untersuchungen im Tierbestand des Milch-
erzeugungsbetriebes nach Absatz 1 durchzuführen. Tiere, die die in Satz 1 genannten Krank-
heitserreger oder Toxine mit der Milch ausscheiden, dürfen erst dann in den Bestand der Vor-
zugsmilch liefernden Tiere eingestellt werden, wenn eine erneute Untersuchung nach Satz 2 mit 
negativem Ergebnis durchgeführt worden ist.  
 

§ 19 
Herstellung von Käse mit einer Reifezeit von mindestens 60 Tagen 

 
Die zuständige Behörde kann genehmigen, dass zur Herstellung von Käse mit einer Reifezeit 
von mindestens 60 Tagen Rohmilch verwendet wird, die nicht den Kriterien nach Anhang III 
Abschnitt IX Kapitel I Teil III Nr. 3 oder Kapitel II Teil III Nr. 1 der Verordnung (EG) 
Nr. 853/2004 entspricht. 

 
§ 20 

Temperaturanforderungen für die Lagerung und Beförderung von Eiern 
 

Wer Hühnereier gewerbsmäßig in den Verkehr bringt, hat diese ab dem 18. Tag nach dem Legen 
bei einer Temperatur von + 5 °C bis + 8 °C zu lagern oder zu befördern. 

 
§ 21 

Betriebseigene Kontrollen und Nachweise 
 

(1) Wer Primärerzeugnisse tierischen Ursprungs be- oder verarbeitet, hat zu überprüfen, ob  
 
1. landwirtschaftlichen Nutztieren einschließlich Bienen verbotene Stoffe verabreicht worden 

sind und  
 
2. bei landwirtschaftlichen Nutztieren einschließlich Bienen nach Anwendung pharmakolo-

gisch wirksamer Stoffe die festgesetzten Wartezeiten eingehalten worden sind 
 
und nach Maßgabe des Absatzes 4 Satz 1 hierüber Nachweise zu führen. 
 
(2) Wer Fleisch gewinnt oder bearbeitet, hat nach Maßgabe des Absatzes 4 Satz 1 Nachweise 
über Art, Menge und Verbleib des angefallenen Materials der Kategorie 1 nach Artikel 4 der 
Verordnung (EG) Nr. 1774/2002 des Europäischen Parlaments und des Rates vom 



SEITE 24 VON 31 

 

3. Oktober 2002 mit Hygienevorschriften für nicht für den menschlichen Verzehr bestimmte 
tierische Nebenprodukte (ABl. EG Nr. L 273 S. 1) zu führen. 
 
(3) Wer nach § 17 Abs. 2 oder 3 Rohmilch abgibt, hat im Rahmen betriebseigener Kontrollen in 
Bezug auf die der Milchgewinnung dienenden Tiere nach Maßgabe des Absatzes 4 Satz 1 
Nachweise zu führen über 
 
1. Aufnahme oder Erwerb und Abgabe unter Angabe des Zeitpunktes und der Namen und 

Anschriften der Lieferanten und Empfänger, 
 
2. Zeitpunkt, Art und Dauer von Erkrankungen und einer erkennbaren Störung des allgemei-

nen Gesundheitszustandes,  
 
3. durchgeführte Untersuchungen nach Anlage 9 Kapitel I Nr. 1.1.2 bis 1.1.4 und 3, 
 
4. die Ergebnisse der Untersuchungen nach § 18 Abs. 2. 
 
(4) Die Nachweise nach den Absätzen 1 bis 3 sind in übersichtlicher Weise geordnet und 
fortlaufend zu führen. Sie sind zwei Jahre lang aufzubewahren, der zuständigen Behörde auf 
Verlangen vorzulegen und, soweit die Nachweise auf elektronischen Datenträgern abgespeichert 
sind, auf Verlangen der zuständigen Behörde auszudrucken.  
 

§ 22 
Verbote und Beschränkungen 

 
(1) Es ist verboten, 
 
1. Fleisch von als Haustiere gehaltenen Huftieren, Geflügel, Hasentieren oder Zuchtlaufvögeln, 

die nicht durch Schlachten getötet worden sind, 
 
2. Fleisch von Groß- oder Kleinwild, das nicht durch Erlegen getötet worden ist,  
 
in den Verkehr zu bringen. 
 
(2) Es ist verboten, mit Wasserbindern behandeltes Geflügelfleisch als frisches Fleisch in den 
Verkehr zu bringen.  
 
(3) Es ist verboten, Eier nach Ablauf des 21. Tages nach dem Legen an Verbraucher abzugeben. 

 
 

Abschnitt 6 
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Straftaten und Ordnungswidrigkeiten 
 

§ 23 
Straftaten 

 
(1) Nach § 58 Abs. 1 Nr. 18, Abs. 4 bis 6 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches wird 
bestraft, wer vorsätzlich oder fahrlässig 
 
1. entgegen § 5 Abs. 2 kleine Mengen der dort bezeichneten lebenden Muscheln abgibt, 
 
2. entgegen § 5 Abs. 3 Nr. 2 kleine Mengen von erlegtem Wild abgibt, 
 
3. entgegen § 8 Eiprodukte, Flüssigei, Hackfleisch, Fleischzubereitungen aus Hackfleisch 

oder Fleischerzeugnisse herstellt oder ein Lebensmittel in den Verkehr bringt, 
 
4. entgegen § 11 Satz 1 Fleisch zerlegt oder verarbeitet, 
 
5. entgegen § 12 Abs. 2 Satz 3 Fleisch abgibt, 
 
6. entgegen § 17 Abs. 1 Rohmilch oder Rohrahm abgibt, 
 
7. entgegen § 18 Abs. 2 Satz 1 oder 3 dort bezeichnete Tiere nicht von der Gewinnung von 

Vorzugsmilch ausschließt oder in einen Bestand Vorzugsmilch liefernder Tiere einstellt, 
 
8. entgegen § 22 Abs. 1 Fleisch in den Verkehr bringt oder 
 
9. entgegen § 22 Abs. 3 Eier an Verbraucher abgibt.  
 
(2) Nach § 59 Abs. 1 Nr. 21 Buchstabe a des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches wird 
bestraft, wer 

 
1. entgegen § 5 Abs. 1 Satz 1 kleine Mengen von Fischereierzeugnissen abgibt, 
 
2. entgegen § 5 Abs. 3 Nr. 1 kleine Mengen von erlegtem Wild abgibt, 
 
3. entgegen § 15 Abs. 4 Satz 1 in Verbindung mit Satz 2 Nr. 3 ein Fischereierzeugnis ohne 

den dort bezeichneten Hinweis abgibt, 
 
4. entgegen § 16 Satz 1 die dort bezeichneten Lebensmittel in Fertigpackungen in den Ver-

kehr bringt oder 
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5. entgegen § 22 Abs. 2 Geflügelfleisch in den Verkehr bringt. 
 

§ 24 
Ordnungswidrigkeiten 

 
(1) Wer eine in § 23 Abs. 2 bezeichnete Handlung fahrlässig begeht, handelt nach § 60 Abs. 1 
des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches ordnungswidrig. 
 
(2) Ordnungswidrig im Sinne des § 60 Abs. 2 Nr. 26 Buchstabe a des Lebensmittel- und Futter-
mittelgesetzbuches handelt, wer vorsätzlich oder fahrlässig 
 
1. entgegen § 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1 oder 2, jeweils in Verbindung mit Anlage 1 Nr. 1.4 

Satz 1, nicht Trinkwasser verwendet, 
 
2. entgegen § 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 2 in Verbindung mit Anlage 1 Nr. 3.3 oder 3.4 Satz 1 Aus-

tern nicht richtig aufbewahrt oder lebende Muscheln befördert oder abgibt, 
 
3. entgegen § 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 4 in Verbindung mit Anlage 3 Nr. 1, 2, 3 oder 5 Fleisch von 

Geflügel oder Hasentieren gewinnt oder behandelt, 
 

4. entgegen § 3 Abs. 1 Satz 1 Nr. 5 in Verbindung mit 
 
a) Anlage 4 Nr. 1.1 Kleinwild nicht oder nicht rechtzeitig aufbricht oder nicht oder nicht 

rechtzeitig ausweidet oder 
 
b) Anlage 4 Nr. 1.4 Halbsatz 1 Eingeweide nicht oder nicht richtig kennzeichnet, 
 

5. entgegen § 4 Abs. 1 Satz 1 kleine Mengen von erlegtem Wild oder Fleisch von erlegtem 
Wild abgibt, 

 
6. entgegen § 4 Abs. 2 Satz 1, auch in Verbindung mit Satz 3, Wild nicht, nicht richtig oder 

nicht rechtzeitig zu den dort bezeichneten amtlichen Untersuchungen anmeldet, 
 
7. entgegen § 5 Abs. 1 Satz 2 eine Angabe nicht, nicht richtig, nicht vollständig oder nicht 

rechtzeitig macht, 
 
8. entgegen § 7 Satz 1 in Verbindung mit Anlage 5 
 

a) Kapitel I Nr. 1.4 unverpacktes Fleisch nicht getrennt von verpacktem Fleisch lagert,  
 
b) Kapitel I Nr. 2.2 Fleisch nicht auf den dort genannten Temperaturen hält, 



SEITE 27 VON 31 

 

 
c) Kapitel I Nr. 3.1 Satz 1 oder 2 Großwild in der Decke tieffriert oder nicht oder nicht 

rechtzeitig enthäutet, 
 
d) Kapitel I Nr. 3.1 Satz 3 Wildkörper von Kleinwild nicht oder nicht rechtzeitig auswei-

det, 
 
e) Kapitel I Nr. 3.2 Satz 1 unverpacktes Fleisch nicht richtig lagert oder nicht richtig 

befördert, 
 
f) Kapitel II Nr. 1.2 oder 1.3 Hackfleisch oder Fleischzubereitungen herstellt, 
 
g) Kapitel II Nr. 2.1, 2.2.2 oder 3.1 Satz 1 Fleisch für die Herstellung von Hackfleisch 

oder Fleischzubereitungen verwendet, 
 
h) Kapitel II Nr. 3.3 Satz 1 Hackfleisch oder Fleischzubereitungen nicht oder nicht 

rechtzeitig umhüllt oder nicht oder nicht rechtzeitig verpackt oder nicht oder nicht 
rechtzeitig kühlt oder nicht oder nicht rechtzeitig gefriert, 

 
i) Kapitel II Nr. 3.3 Satz 2 eine dort bezeichnete Temperatur nicht einhält, 
 
j) Kapitel II Nr. 3.4 Hackfleisch oder Fleischzubereitungen einfriert, 
 
k) Kapitel III Nr. 1 Fleisch für die Herstellung von Fleischerzeugnissen verwendet, 
 
l) Kapitel IV Nr. 2.2.1 oder 2.2.4 Satz 1 Schalen von Eiern oder Rohstoffe für die 

Herstellung von Eiprodukten oder Flüssigei verwendet, 
 
m) Kapitel V Nr. 1.1 Milch zur Herstellung von Milcherzeugnissen verwendet oder 
 
n) Kapitel VI Satz 1 ein dort bezeichnetes Lebensmittel in den Verkehr bringt, 

 
9. entgegen § 12 Abs. 1 einen Tierkörper befördert, 
 
10. entgegen § 15 Abs. 3 Satz 1 Fleisch, Nebenprodukte der Schlachtung, Wildkörper oder 

Separatorenfleisch lagert oder befördert, 
 
11. entgegen § 15 Abs. 4 Satz 1 in Verbindung mit Satz 2 Nr. 1 oder 2 ein Fischereierzeugnis 

abgibt, 
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12. entgegen § 18 Abs. 2 Satz 2 eine Untersuchung nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig 
durchführt, 

 
13. entgegen § 20 Hühnereier nicht richtig lagert oder nicht richtig befördert, 
 
14. entgegen § 21 Abs. 1 eine Überprüfung nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig durch-

führt oder 
 
15. entgegen § 21 Abs. 1, 2 oder 3 einen Nachweis nicht, nicht richtig oder nicht vollständig 

führt. 
 
(3) Ordnungswidrig im Sinne des § 60 Abs. 2 Nr. 26 Buchstabe b des Lebensmittel- und Futter-
mittelgesetzbuches handelt, wer vorsätzlich oder fahrlässig  
 
1. entgegen § 12 Abs. 2 Satz 1 Fleisch von Huftieren in den Verkehr bringt, 
 
2. entgegen § 15 Abs. 1 als Haustiere gehaltene Huftiere abgibt oder 
 
3. entgegen § 15 Abs. 2 ein Identitätskennzeichen nicht richtig befestigt oder nicht richtig auf-

druckt. 
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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 erleg-
tem Wild 

 
1. Beim Gewinnen des Fleisches ist Folgendes zu beachten:  
 
1.1 Großwild ist so schnell wie möglich, Kleinwild spätestens bei der Abgabe aufzubrechen 

und auszuweiden. Das Enthäuten und eine Zerlegung von Großwild am Erlegeort ist nur 
zulässig, wenn der Transport sonst nicht möglich ist.  

 
1.2 Großwild ist unmittelbar nach dem Aufbrechen und Ausweiden so aufzubewahren, dass 

es gründlich auskühlen und in den Körperhöhlen abtrocknen kann. Kleinwild ist unmit-
telbar nach dem Erlegen so aufzubewahren, dass es gründlich auskühlen kann. Groß-
wild muss alsbald nach dem Erlegen auf eine Innentemperatur von höchstens + 7 °C, 
Kleinwild auf eine Innentemperatur von höchstens + 4 °C abgekühlt sein; erforderli-
chenfalls ist das erlegte Wild dazu in eine geeignete Kühleinrichtung zu verbringen. 

 
1.3 Beim Erlegen, Aufbrechen, Zerwirken und weiteren Behandeln ist auf Merkmale zu 

achten, die das Fleisch als gesundheitlich bedenklich erscheinen lassen. Diese liegen vor 
bei  

 
1.3.1 abnormen Verhaltensweisen oder Störungen des Allgemeinbefindens;  
 
1.3.2 Fehlen von Anzeichen äußerer Gewalteinwirkung als Todesursache (Fallwild);  
 
1.3.3 Geschwülsten oder Abszessen, wenn sie zahlreich oder verteilt in inneren Organen oder 

in der Muskulatur vorkommen;  
 
1.3.4 Schwellungen der Gelenke oder Hoden, Hodenvereiterung, Leber- oder Milzschwel-

lung, Darm- oder Nabelentzündung, bei Federwild Entzündung des Herzens, des Drü-
sen- oder Muskelmagens;  

 
1.3.5 fremdem Inhalt in den Körperhöhlen, insbesondere Magen- und Darminhalt oder Harn, 

wenn Brust- oder Bauchfell verfärbt ist;  
 
1.3.6 erheblicher Gasbildung im Magen- und Darmkanal mit Verfärbung der inneren Organe;  
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1.3.7 erheblichen Abweichungen der Muskulatur oder der Organe in Farbe, Konsistenz oder 
Geruch;  

 
1.3.8 offenen Knochenbrüchen, soweit sie nicht unmittelbar mit dem Erlegen in Zusammen-

hang stehen;  
 
1.3.9 erheblicher Abmagerung; 
 
1.3.10 frischen Verklebungen oder Verwachsungen von Organen mit Brust- oder Bauchfell;  
 
1.3.11 Geschwülste oder Wucherungen im Kopfbereich oder an den Ständern bei Federwild; 
 
1.3.12 verklebten Augenlidern, Anzeichen von Durchfall, insbesondere im Bereich der Kloake, 

sowie Verklebungen und sonstigen Veränderungen der Befiederung, Haut- und Kopf-
anhänge sowie Ständer bei Federwild; 

 
1.3.13 sonstigen erheblichen sinnfälligen Veränderungen außer Schussverletzungen.  
 
1.4 Eingeweide, die Veränderungen aufweisen, sind so zu kennzeichnen, dass die Zuge-

hörigkeit zu dem betreffenden Wildkörper festgestellt werden kann; sie müssen bis zum 
Abschluss der amtlichen Untersuchungen beim Wildkörper verbleiben.  

 
2. Es ist durch geeignete Maßnahmen oder Vorrichtungen sicherzustellen, dass beim Zer-

legen und Umhüllen Fleisch von Großwild auf einer Temperatur von nicht mehr als 
+ 7 °C und Fleisch von Kleinwild auf einer Temperatur von nicht mehr als + 4 °C 
gehalten wird.  

 
3. Räume zum Sammeln von Groß- und Kleinwild nach dem Erlegen (Wildkammern) 

müssen über  
 
3.1 eine geeignete Kühleinrichtung verfügen, wenn auf andere Weise eine gründliche Aus-

kühlung des erlegten Wildes nicht erreicht werden kann;  
 
3.2 einen geeigneten Platz zum Enthäuten und Zerlegen verfügen, wenn diese Arbeiten 

darin ausgeführt werden.  
 
4. In den Räumen und gegebenenfalls in Wildkammern gilt für die Bearbeitung des erleg-

ten Wildes Folgendes:  
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4.1 Untersuchungspflichtiges erlegtes Wild ist so rechtzeitig der Untersuchung zuzuführen, 
dass Veränderungen bei der amtlichen Untersuchung erkannt und beurteilt werden kön-
nen.  

 
4.2 Erlegtes Großwild ist auf Ersuchen des amtlichen Untersuchers zur Untersuchung zu 

enthäuten; der Brustkorb ist zu öffnen. Die Wirbelsäule und der Kopf sind längs zu 
spalten, wenn nach Feststellung des Untersuchers gesundheitliche Gründe dies erfor-
derlich machen. Erlegtes Großwild in der Decke darf nicht eingefroren werden.  

 
4.3 Erlegtes Federwild ist auf Verlangen des Untersuchers zur Untersuchung so herzurich-

ten, dass die nach der fachlichen Beurteilung erforderlichen Untersuchungen durchge-
führt werden können. Ungerupftes und nicht ausgenommenes Federwild darf nicht ein-
gefroren werden. 

 
4.4 Großwild in der Decke oder Kleinwild in der Decke oder im Federkleid darf Fleisch 

von erlegtem Wild nicht berühren.  
  


