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Verordnung des EDI

iiber die Hygiene beim Schlachten

(VHyS)

Anderung vom 8. Dezember 2023

Das Eidgendssische Departement des Innern (EDI)

verordnet:

I

Die Verordnung des EDI vom 23. November 2005! iiber die Hygiene beim Schlach-
ten wird wie folgt gedndert:

Ingress

gestiitzt auf die Artikel 4 Absatz 4, 16 Absatz 5, 27 Absatz 4, 30 Absatz 2, 30a Absatz
2,31 Absatz 7, 34 Absatz 1, 38 Absatz 3 und 40 der Verordnung vom 16. Dezember
20162 tber das Schlachten und die Fleischkontrolle (VFSK)

und Artikel 303 der Tierseuchenverordnung vom 27. Juni 19953 (TSV),

Ersatz von Ausdriicken

"' Im ganzen Erlass wird «Schlachtanlage» durch «Schlachtbetrieby ersetzt, mit den
ndtigen grammatikalischen Anpassungen.

2 In Anhang 3 Ziffer 3.2.1 Absditze 2 und 3 sowie Ziffer 3.2.2 Absiitze 1 und 3 Buch-
stabe a, wird « Wildkorper» durch «Schlachttierkbrpery ersetzt, mit den nétigen gram-
matikalischen Anpassungen.

3 In Anhang 4 Ziffer 2 Absatz 1 Buchstabe g, Anhang 5 Ziffer 6.1.1 und 7.1.1 sowie
Anhang 14 Ziffer 3 Buchstaben A. und B. wird « Tierkorpery durch «Schlachttierkor-
per» ersetzt

“In den Anhéingen 10 und 11 wird «amtliche Tierdrztin/amtlicher Tierarzty durch
«amtliches Vollzugsorgany ersetzt.

SR ...
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Gliederungstitel vor Art. 1

1. Abschnitt: Anforderungen an Schlacht- und an
Wildbearbeitungsbetriebe sowie an Betriebe, in denen gelegentliche
Schlachtungen durchgefiihrt werden

Art. 1 Abs. 2

2 Betriebe, in denen gelegentliche Schlachtungen durchgefiihrt werden, miissen den
Anforderungen nach Anhang 2 geniigen.

Gliederungstitel vor Art. 3

2. Abschnitt: Hygienemassnahmen in Schlacht- und in
Wildbearbeitungsbetrieben sowie in Betrieben, in denen gelegentliche
Schlachtungen durchgefiihrt werden

Art. 3 Abs. 2

2 Fiir die Hygienemassnahmen in den Schlacht- und Kiihlrdumen von Betrieben, in
denen gelegentliche Schlachtungen durchgefiihrt werden, gelten die Vorschriften
nach Anhang 3a.

Art. 6 Sachiiberschrift sowie Abs. 1 und 5

Fleischuntersuchung

I Fiir die Fleischuntersuchung eines Schlachttierkrpers und den Teilen des Tieres
gelten die Vorschriften nach Anhang 6.

5 Sind mehrere amtliche Vollzugsorgane an der Untersuchung eines Schlachttierkor-
pers und den Teilen des Tieres beteiligt, so miissen alle Befunde, die vom Normalzu-
stand abweichen, der Person bekannt gegeben werden, welche die abschliessende Be-
urteilung vornimmt.

Art. 8 Abs. 1 Bst. a Ziff. 1
I Die Genusstauglichkeit wird verfiigt:

a. mit einem Genusstauglichkeitskennzeichen:

1. bei Fleisch von Tieren der Pferde- und Rindergattung mit je einem Stem-
pelabdruck auf die Viertel oder Sechstel; ausgenommen davon ist Fleisch
von Tieren der Rindergattung, die jiinger sind als acht Monate, deren
Fleisch als Hélften vorliegt.

Art. 9 Abs. 1 Bst. a und b sowie 2

! Schlacht- und Wildbearbeitungsbetriebe mit einer Forderanlage fiir Schlachttierkor-
per miissen deren Geschwindigkeit so regulieren, dass fiir jeden Schlachttierkdrper
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und die Teile des Tieres mindestens folgende Zeitspanne fiir die Fleischuntersuchung
zur Verfiigung steht:

a.  fiir Tiere der Rindergattung, die dlter sind als acht Monate: 4 Minuten;

b. fiir Tiere der Rindergattung, die jliinger sind als acht Monate 2 Minuten;

2 Die Zeitspannen nach Absatz 1 gelten fiir die Untersuchung eines Schlachttierkor-
pers und den Teilen des Tieres, wenn:

a. keine wesentliche Beanstandung vorliegt;

b. es keine Anzeichen fiir ein mdgliches Risiko fiir die Gesundheit von Mensch
oder Tier oder fiir eine Beeintrachtigung des Tierwohls zu Lebzeiten des Tie-
res nach Artikel 30a Absatz 1 VSFK gibt; und

c. giinstige betriebstechnische und personelle Voraussetzungen gegeben sind.

Art. 10 Mikrobiologische Fleischuntersuchung

! Die mikrobiologische Fleischuntersuchung umfasst eine bakteriologische Untersu-
chung von Muskelstiicken und Organteilen sowie einen biologischen Hemmstofftest.

2 Die Durchfiihrung einer mikrobiologischen Fleischuntersuchung ist zu priifen, wenn
krankhafte Verdnderungen des Schlachttierkorpers oder der Teile des Tieres einen
Entscheid fiir die Genusstauglichkeit als fraglich erscheinen lassen.

3 Die Genusstauglichkeit ist fraglich namentlich bei:

a. pathologisch anatomischen Verdnderungen, die:

1. einen aktiven bakteriellen Streuungsherd darstellen, wie Endocarditis
valvularis thromboticans,

2. ein akutes Anzeichen einer bakteriellen Streuung sein kdnnen, wie eine
akute thromboembolische Pneumonie, oder

3. eine Eintrittspforte mit Streuungszeichen darstellen, wie ein komplizier-
tes Klauengeschwiir;

b. Verdacht auf Infektionen mit humanpathogenen Mikroorganismen, wie Sal-
monellen;

c. fragwiirdiger Ausblutung.

4Sie unterbleibt, wenn wegen eines Beanstandungsgrunds nach Anhang 7 der
Schlachttierkdrper als tierisches Nebenprodukt entsorgt werden muss.

3> Das Ergebnis der mikrobiologischen Fleischuntersuchung ist als ein Element unter
mehreren zu werten, die nach Anhang 7 beim Entscheid iiber die Verwendbarkeit des
Schlachttierkdrpers beriicksichtigt werden miissen. Ein giinstiges Ergebnis der mik-
robiologischen Untersuchung allein erlaubt es noch nicht, ohne weiteres einen
Schlachttierkérper als genusstauglich zu bezeichnen.

Art. 12a Ubergangsbestimmung zur Anderung vom 8. Dezember 2023
Es gelten die folgenden Ubergangsfristen:
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a. fiir die notwendigen baulichen Anpassungen in Betrieben, in denen gelegent-
liche Schlachtungen durchgefiihrt werden, nach Artikel 1 Absatz 2 und An-
hang 2: 5 Jahre ab Inkrafttreten dieser Verordnung;

b. fiir die notwendigen Anpassungen der Hygienemassnahmen nach Artikel 3
Absatz 2 und Anhang 3a in Betrieben, in denen gelegentlichen Schlachtungen
durchgefiihrt werden: 1 Jahr ab Inkrafttreten dieser Verordnung;

c. fiir die notwendigen organisatorischen und betrieblichen Anpassungen der
Fleischuntersuchung nach Artikel 6 Absatz 1 und Anhang 6: 5 Jahre ab In-
krafttreten dieser Verordnung.

II

I Die Anhénge 1, 3, 4 und 7 werden gemadss Beilage geéndert.
2 Diese Verordnung erhilt neu die Anhédnge 2 und 3a gemiss Beilage.

3 Die Anhénge 6, 8 und 12 erhalten die neue Fassung gemadss Beilage.

11

Diese Verordnung tritt am 1. Februar 2024 in Kraft.

8. Dezember 2023 Eidgendssisches Departement des Innern:

Alain Berset
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Verordnung des EDI iiber die Hygiene beim Schlachten «%ASFF_YYYY_ID»

Anhang 1
(Art. 1)

Anforderungen an Schlacht- und Wildbearbeitungsbetriebe

Ziff. 1.1 Ausstattung der Riume Abs. 3

3 Durchgénge, durch die unverpackte Schlachttierkérper und Schlachterzeugnisse
transportiert werden, miissen sinngemadss die Anforderungen nach den Absatz 1 erfiil-
len. Sie diirfen nicht als Lagerplatz verwendet werden.

Gliederungstitel nach Ziff. 1.4
1.5  Kiihl- und Tiefkiihlriume

Ziff- 1.6 Handwaschgelegenheit Abs. 2 Bst. a Ziff. 2
2 Handwaschgelegenheiten miissen ausgestattet sein mit:

a. Armaturen, die:

2. fliessendes kaltes und heisses Wasser oder bereits temperiertes Wasser
spenden;

Ziff- 1.8 Einrichtungen und Arbeitsgerdte Abs. 3

3 Galvanisierte Flachen sind nur zulédssig, wenn sie nicht mit Schlachttierkérpern und
Schlachterzeugnissen in Berithrung kommen.

Ziff- 1.9 Entsorgung von tierischen Nebenprodukten Abs. 4 und 5

4 Die Behilter und Réume fiir die Aufnahme von tierischen Nebenprodukten miissen
zum Schutz vor unbefugtem Zugriff verschlossen werden konnen. Sie miissen gekiihlt
werden, wenn die tierischen Nebenprodukte nicht tdglich abgefiihrt werden. Die
Kennzeichnung der Behélter richtet sich nach Anhang 4 Ziffer 11 der Verordnung
vom 25. Mai 20114 iiber tierische Nebenprodukte (VTNP).

5 Fiir die Zwischenlagerung von Stoffwechselprodukten (Harn, Pansen-, Magen- und
Darminhalt) und Mist auf dem Areal des Schlacht- oder des Wildbearbeitungsbetriebs
muss ein eingefasster Platz vorhanden sein, wenn die Stoffwechselprodukte und der
Mist nicht taglich abgefiihrt werden. Dieser muss so angelegt sein, dass die Schlacht-
tierkdrper und die Schlachterzeugnisse nicht nachteilig beeinflusst werden. Er muss
gegen Vogel und Ungeziefer geschiitzt und mit einem Abfluss versehen sein.

Ziff. 1.10 Abwasser Abs. 2

2 Die anfallenden Feststoffe sind geméss VTNP zu entsorgen.

4 SR 916.441.22
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Ziff: 2.1 Ausstattung des Areals Abs. 2 Einleitungssatz

2 Auf dem Areal oder in leicht erreichbarer Ndhe muss je eine Einrichtung vorhanden
sein zum Reinigen und Desinfizieren:

Ziff. 2.2 Raumliche Grundausstattung Abs. 1 Einleitungssatz und Bst. b Einleitungs-
satz und Ziff. 2

I In einem Grossbetrieb sind separate Réume erforderlich fiir:

b. das Schlachten, rdumlich aufgeteilt in Bereiche fiir:
2. das Ausnehmen und weitere Schlachtarbeiten;

Ziff. 3 Aligemeine Anforderungen an Betriebe mit geringer Kapazitdiit Abs. 3

3 In neu zu errichtenden Schlachtriumen betrigt die Mindestbodenflédche 25 m2. Da-
bei muss der Abstand zwischen einander gegeniiberstehenden Wianden mindestens
3,5 m betragen. Dies gilt nicht fiir:

a. Réume, in denen ausschliesslich Hausgefliigel und Hauskaninchen geschlach-
tet werden oder erlegtes Jagd- und Gehegewild bearbeitet wird;

b. mobile Schlachtanlagen.

Ziff. 4.1.1 Unterbringen der Tiere Bst. e
Rampen, Warterdume, Stille und Treibgénge miissen wie folgt ausgestattet sein:

e. mit separater Abwasserableitung, damit die Sicherheit von Lebensmitteln
nicht durch Abwasser gefédhrdet wird.

Ziff. 5 Besondere Anforderungen an Schlachtbetriebe fiir Hausgefliigel und Laufvi-
gel Abs. 1 Einleitungssatz und Bst. ¢ sowie Abs. 2

I Fiir die Schlachtung von Hausgefliigel oder Laufvégeln in Grossbetrieben miissen
die nachstehenden Aktivititen in einem dafiir bestimmten Raum durchgefiihrt wer-
den:

c. das Ausnehmen und weitere Schlachtarbeiten einschliesslich der Zugabe von
Wiirzstoffen an ganze Schlachttierkdrper;

2 Fiir Personen, die mit lebendem Hausgefliigel oder lebenden Laufvogeln umgehen
oder Hausgefliigel oder Laufvogel entfedern, sind in Grossbetrieben ein separater
Umkleideraum und separate Toiletten erforderlich.

Ziff. 6 Besondere Anforderungen an Wildbearbeitungsbetriebe Abs. 1

I Die Annahme und die Lagerung von nicht enthdutetem und nicht entfedertem Wild
sowie das Enthduten und das Entfedern erfolgen rdumlich oder zeitlich voneinander
getrennt. Der Raum fiir die Lagerung muss gekiihlt werden.
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Anhang 2
(Art. 1 Abs. 2 und 124 Bst. b)

Anforderungen an Riume von Betrieben, in denen gelegentliche
Schlachtungen durchgefiihrt werden

1 Ausstattung der Riume

Die Réume und die Einrichtungen miissen sauber, leicht zu reinigen und zu desinfi-
zieren sein. Die Abldufe miissen geruchssicher sein.

2 Wasser

In Réumen, in denen mit Schlachttierkdrpern und Schlachterzeugnissen gearbeitet
wird, muss kaltes und heisses Wasser mit Trinkwasserqualitdt vorhanden sein.

3 Licht

Die Rdume miissen durch natiirliches Tageslicht oder kiinstliche Beleuchtung erhellt
werden.

4 Liiftung

Die Rdume miissen gut beliiftet sein.

5 Kiihl- und Tiefkiihleinrichtungen

Es miissen Kiihl- und gegebenenfalls Tiefkiihleinrichtungen vorhanden sein; diese
miissen iiber eine ausreichende Kapazitit und eine Temperaturkontrolle verfiigen.

Handwaschgelegenheit

6.1 In der Néhe jedes Arbeitsplatzes muss eine Handwaschgelegenheit ange-
bracht sein.

6.2 Handwaschgelegenheiten miissen ausgestattet sein mit:

6.2.1 Armaturen, die fliessendes kaltes und heisses Wasser oder bereits temperier-
tes Wasser spenden;

6.2.2  Vorrichtungen zur Entnahme von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln;

6.2.3 hygienischen Einrichtungen zum Héndetrocknen; Wegwerfhandtiicher miis-
sen in einem Handtuchspender gestapelt werden.
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7

Reinigung und Desinfektion von Arbeitsgeriiten

Zur Reinigung der Arbeitsgerite, die mit Schlachttierkdrpern und Schlachterzeugnis-
sen in Kontakt kommen, miissen geeignete Einrichtungen und zur Desinfektion Was-
ser mit einer Temperatur von mindestens 82 °C oder ein alternatives System mit glei-
cher Wirkung in der Nidhe der Arbeitsplitze vorhanden sein.

8.2

9.2

10
10.1

10.2

Einrichtungen und Arbeitsgerite

Einrichtungen und Arbeitsgerite miissen, wo sie mit Schlachttierkérpern und
Schlachterzeugnissen in Beriihrung kommen, mit glatten Fléchen ausgestattet
sein sowie leicht gereinigt und desinfiziert werden konnen.

Einrichtungen und Arbeitsgerdte miissen so eingesetzt werden, dass die
Schlachttierkdrper und Schlachterzeugnisse nicht mit dem Boden, den Win-
den, den Tiiren oder Baukonstruktionen in Beriihrung kommen.

Entsorgung von tierischen Nebenprodukten

Fiir die Aufnahme der tierischen Nebenprodukte miissen dichte und ver-
schliessbare Behélter aus korrosionsfestem Material, das leicht zu reinigen ist,
vorhanden sein. Die Behélter miissen nach Anhang 4 Ziffer 11 VINP5 ge-
kennzeichnet werden.

Die tierischen Nebenprodukte miissen zeitnah nach der Schlachtung in einer
Sammelstelle entsorgt werden.

Abwasser

Zur Entfernung von Feststoffen aus dem Abwasser miissen Bodenabldufe vor-
handen sein, die durch Gitter mit einer maximalen Durchlassgrosse von 1 cm?
abgedeckt sind.

Die anfallenden Feststoffe sind gemdss VITNP zu entsorgen.

5 SR 916.441.22
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Anhang 3
(Art. 3 Abs. 1)

Hygienemassnahmen in Schlacht- und
Wildbearbeitungsbetrieben

Ziff. 2.2 Bst. a

Betrifft nur den franzésischen Text.

Ziff. 2.3 Hygienemassnahmen Abs. 5

5 Das Auslaufen von Magen- und Darminhalt wahrend dem Ausnehmen muss verhin-
dert werden und das Ausnehmen muss mdglichst schnell, jedoch maximal innert 90
Minuten nach dem Betduben und Entbluten erfolgt sein.

Ziff. 3.3 Fische Abs. I und 6

1 Die Flachen, Ausriistungsgegenstinde und Materialien, mit denen die Fische in Be-
riihrung kommen, miissen aus geeignetem, korrosionsfestem Material sein, das glatt
und einfach zu reinigen ist.

¢ Betrifft nur den franzésischen Text.

Ziff. 3.4 Andere Tiere Abs. 3

3 Unmittelbar nach ihrer Gewinnung miissen Froschschenkel unter fliessendem Trink-
wasser griindlich abgewaschen, unverziiglich auf Schmelzeistemperatur (0-2°C) ab-
gekiihlt und bei dieser gehalten, eingefroren oder verarbeitet werden.
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Hygie

Anhang 3a
(Art. 3 Abs. 2 und 124 Bst. a)

nemassnahmen in Riumen von Betrieben, in denen

gelegentliche Schlachtungen durchgefiihrt werden

1

2.1
2.2
23
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Personen, die Tiere schlachten oder sich in Réumen mit unverpackten
Schlachttierkérpern und Schlachterzeugnissen aufthalten, miissen auf Hygiene
und Sauberkeit achten. Die Arbeits- und Schutzkleidung muss zweckmassig,
hell und sauber sein.

Die Hénde miissen gewaschen werden:
vor jeder Aufnahme und Wiederaufnahme der Arbeit;
nach jeder Verunreinigung der Hande;

nach dem Beriihren von kranken Tieren sowie Schlachttierkérpern oder den
Teilen dieser Tiere.

In den Arbeitsbereichen darf nicht gegessen, getrunken oder geraucht werden.

Boden und Wénde diirfen nicht mit Schlachttierkérpern und Schlachterzeug-
nissen in Berithrung kommen.

Arbeitsgeréte miissen an einem sauberen Ort aufbewahrt werden.

Réume und Arbeitsgerite miissen nach der Schlachtung oder bei Bedarf wéh-
rend der Schlachtung gereinigt und gegebenenfalls desinfiziert werden.

Beim Enthduten von Hauskaninchen muss darauf geachtet werden, dass das
geloste Fell und die geloste Haut nicht mit dem enthduteten Schlachttierkrper
in Kontakt kommen.

Beim Ausnehmen muss darauf geachtet werden, dass kein Magen-Darminhalt
den Schlachttierkdrper verunreinigt. Sichtbare Verunreinigungen miissen mit
einem Messer weggeschnitten und lose Haare oder Federn mit einem trocke-
nen Papier entfernt werden.

Wiéhrend der Kiihlung diirfen sich die Schlachttierkdrper nicht beriihren. Es
muss durch eine angemessene Beliiftung sichergestellt werden, dass sich auf
dem Fleisch kein Kondenswasser bildet.

Schlachttierkorper miissen in sauberen Behéltern transportiert werden, die
leicht zu reinigen und zu desinfizieren und vor Verschmutzung geschiitzt sind.
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Anhang 4
(Art. 4)

Schlachttieruntersuchung

Ziffer 2 Massnahmen aufgrund der Schlachttieruntersuchung Absdtze 1 Einleitungs-
satz und 2

! Je nach Befund wird angeordnet, dass ein Tier:

2 Tiere der Pferdegattung konnen auch dann geschlachtet werden, wenn die Gesund-
heitsmeldung fehlt. Sie muss den amtlichen Vollzugsorganen nachgeliefert werden.
Andernfalls sind Schlachttierkérper und Schlachterzeugnisse als genussuntauglich zu
beurteilen.
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Anhang 6
(Art. 6 Abs. 1, 12 Abs. 1 und 12a Bst. c)

Vorschriften fiir die Fleischuntersuchung und die erweiterte

Fleischuntersuchung
Korperteil Tatigkeit
1 Tiere der Rindergattung, die ilter sind als acht Monate
1.1 Fleischuntersuchung
1.1.1 Kopf, Flotzmaul besichtigen
Rachen besichtigen
Schlundkopflymphknoten besichtigen, anschneiden
(Lnn. retropharyngeales), Unterkiefer-
und Ohrspeicheldriisenlymphknoten
(Lnn. mandibulares et parotidei)
gussere Kaumuskeln (M. masseter) besichtigen, zwei grossflachige
Schnitte parallel zum Unterkie-
fer
innere Kaumuskeln besichtigen, ein grossflachiger
(M. pterygoideus) Schnitt
Maul und Schlund besichtigen
Zunge 16sen, besichtigen
1.1.2 Lunge besichtigen, durchtasten
Lungenwurzellymphknoten besichtigen
(Lnn. bifurcationes, Lnn. eparteriales)
Mittelfelllymphknoten besichtigen
(Lnn. mediastinales)
Luftréhre (Trachea) besichtigen
Speiserdhre (Oesophagus) besichtigen
1.1.3 Herzbeutel (Pericard) Offnen, besichtigen
Herz besichtigen, grossflachige
Langsschnitte anlegen, 6ffhen
beider Kammern und durch-
trennen der Scheidewand
1.1.4 Zwerchfell (Diaphragma) besichtigen
1.1.5 Leber besichtigen, durchtasten, Ein-
schnitt an der Magenfléche
(Facies visceralis) und an der
Basis des Spigel’schen Lap-
pens (Processus caudatus) zur
Untersuchung der Gallengéinge
Lymphknoten an der Leberpforte (Lnn.  besichtigen
portales)
1.1.6 Magen und Darm besichtigen
Gekrose (Mesenterium) besichtigen
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1.2
1.2.1
1.2.2.

123

1.2.4
1.2.5
1.2.6

Korperteil

Lymphknoten der Magengegend und
Mesenteriallymphknoten (Lnn. gastrici,
Lnn. mesenterici craniales et caudales)
Milz

Nieren

Brustfell (Pleura)

Bauchfell (Peritonaeum)
Geschlechtsorgane

Euter bei Kiihen, das als Lebensmittel
verwendet werden soll
Euterlymphknoten

(Lnn. supramammarii) bei Kiithen
Muskelfleisch, Fett- und Bindegewebe
Knochen, Gelenke, Sehnenscheiden
Spaltfliche der Wirbelséule

Fiisse, die als Lebensmittel verwendet
werden sollen

Erweiterte Fleischuntersuchung
Zunge

Lunge, die als Lebensmittel verwendet
werden soll

Lungenwurzellymphknoten

(Lnn. bifurcationes, Lnn. eparteriales)
Mittelfelllymphknoten

(Lnn. mediastinales)

Luftrohre (Trachea)

Lymphknoten der Magengegend und
Mesentgeriallymphknoten (Lnn. gastrici,
Lnn. mesenterici craniales et caudales)
Milz

Nieren

Euter bei Kiihen

Euterlymphknoten

(Lnn. supramammarii) bei Kiithen, wenn
das Euter als Lebensmittel verwendet
werden soll

Tatigkeit

besichtigen

besichtigen

besichtigen

besichtigen

besichtigen

besichtigen (mit Ausnahme des
Penis, wenn er bereits entfernt
worden ist)

besichtigen

besichtigen

besichtigen
besichtigen
besichtigen
besichtigen

durchtasten

Querschnitt im hinteren Drittel
der Lunge durch Hauptluftroh-
rendste

anschneiden

anschneiden

offnen der Luftrohre und der
Hauptluftrohrenéste durch
Léngsschnitt

anschneiden

durchtasten

anschneiden

durchtasten, anschneiden; jede
Euterhélfte wird durch einen
langen, tiefen Einschnitt bis zu
den Zisternen (Sinus lactiferes)
geoffnet

anschneiden
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Korperteil Tatigkeit
1.2.7 Gelenke durchtasten, erforderlichenfalls
6ffnen und untersuchen der Ge-
lenkfliissigkeit
2 Tiere der Rindergattung, die jiinger sind als acht Monate
2.1 Fleischuntersuchung
2.1.1 Kopf besichtigen
Rachen besichtigen
Schlundkopflymphknoten besichtigen
(Lnn. retropharyngeales)
Maul und Schlund besichtigen
2.1.2 Lunge besichtigen, durchtasten
Lungenwurzellymphknoten besichtigen
(Lnn. bifurcationes, Lnn. eparteriales)
Mittelfelllymphknoten besichtigen
(Lnn. mediastinales)
Luftrohre (Trachea) besichtigen
Speiserdhre (Oesophagus) besichtigen
2.1.3 Herzbeutel (Pericard) 6ffnen, besichtigen
Herz besichtigen
2.14 Zwerchfell (Diaphragma) besichtigen
2.1.5 Leber besichtigen
Lymphknoten an der Leberpforte (Lnn.  besichtigen
portales)
2.1.6 Magen und Darm besichtigen
Gekrose (Mesenterium) besichtigen

Lymphknoten der Magengegend und besichtigen
Mesenteriallymphknoten (Lnn. gastrici,
Lnn. mesenterici craniales et caudales)

2.1.7 Milz besichtigen
2.1.8 Nieren besichtigen
2.19 Brustfell (Pleura) besichtigen
Bauchfell (Peritonaeum) besichtigen
2.1.10  Nabelgegend besichtigen
2 Muskelfleisch, Fett- und besichtigen
Bindegewebe
2.1.12 Knochen, Gelenke, Sehnenscheiden besichtigen
2.1.13 Spaltfliche der Wirbelsiule besichtigen

2.1.14 Fisse, die als Lebensmittel verwendet besichtigen
werden sollen

2.2 Erweiterte Fleischuntersuchung
221 Schlundkopflymphknoten anschneiden
(Lnn. retropharyngeales)
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222

223

224

2.2.5
2.2.6
2.2.7

2238

3.1
3.1.1

3.12

w W
—_ =
nr

Korperteil

innere Kaumuskeln

(M. pterygoideus)

Zunge

Lunge, die als Lebensmittel verwendet
werden soll

Lungenwurzellymphknoten

(Lnn. bifurcationes, Lnn. eparteriales)
Mittelfelllymphknoten

(Lnn. mediastinales)

Luftréhre (Trachea)

Herz

Leber

Lymphknoten der Magengegend und
Mesenteriallymphknoten (Lnn. gastrici,
Lnn. mesenterici craniales et caudales)
Milz

Nieren

Nabelgegend

Gelenke

Tiere der Schweinegattung
Fleischuntersuchung

Kopf

Rachen

Maul, Schlund und Zunge
Lunge

Luftrohre (Trachea)
Speiserdhre (Oesophagus)
Herzbeutel (Pericard)

Herz

Zwerchfell (Diaphragma)

Leber

Lymphknoten an der Leberpforte (Lnn.
portales)

Tatigkeit

besichtigen, ein grossflachiger
Schnitt

besichtigen, durchtasten
Querschnitt im hinteren Drittel
der Lunge durch Hauptluftroh-
rendste

anschneiden

anschneiden

6ffnen der Luftréhre und der
Hauptluftrohrenéste durch
Léngsschnitt

Léangsschnitte anlegen, 6ffnen
beider Kammern und durch-
trennen der Scheidewand
durchtasten, anschneiden
anschneiden

durchtasten

anschneiden

durchtasten, erforderlichenfalls
anschneiden

durchtasten, erforderlichenfalls
6ffnen und untersuchen der Ge-
lenkfliissigkeit

besichtigen

besichtigen

besichtigen

besichtigen

besichtigen

besichtigen

6ffnen, besichtigen
besichtigen, Langsschnitte an-
legen, 6ffnen beider Kammern
und durchtrennen der Scheide-
wand

besichtigen

besichtigen

besichtigen
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Korperteil

Magen und Darm

Gekrose (Mesenterium)

Lymphknoten der Magengegend und
Mesenteriallymphknoten (Lnn. gastrici,
Lnn. mesenterici craniales et caudales)
Milz

Nieren

Brustfell (Pleura)

Bauchfell (Peritonaeum)
Geschlechtsorgane

Gesduge und Gesdugelymphknoten
(Lnn. supramammarii)

bei Muttersauen, wenn das Gesduge als
Lebensmittel verwendet werden soll:
Nabelgegend bei Ferkeln
Muskelfleisch, Fett- und Bindegewebe
Muskulatur

Knochen, Gelenke, Sehnenscheiden
Spaltfliche der Wirbelséule
Schwarte

Erweiterte Fleischuntersuchung
Unterkieferlymphknoten (Lnn. mandibu-
lares)

Lunge, die als Lebensmittel verwendet
werden soll

Lungenwurzellymphknoten

(Lnn. bifurcationes et eparteriales)
Mittelfelllymphknoten

(Lnn. mediastinales)

Luftrohre (Trachea)

Leber

Milz

Nieren

Nabelgegend bei Ferkeln

Gelenke

Tatigkeit

besichtigen
besichtigen
besichtigen

besichtigen

besichtigen

besichtigen

besichtigen

besichtigen (mit Ausnahme des
Penis, wenn er bereits entfernt
worden ist)

besichtigen

besichtigen und anschneiden
der Lymphknoten

besichtigen

besichtigen

wenn vorgesehen, Erheben von
Proben zur Untersuchung auf
Trichinellen

besichtigen

besichtigen

besichtigen

besichtigen, anschneiden

durchtasten, Querschnitt im
hinteren Drittel der Lunge
durch die Hauptluftrohrenéste;
besichtigen

besichtigen

6ffnen der Luftrohre und der
Hauptluftréhrenéste durch
Langsschnitt

durchtasten

durchtasten

anschneiden

durchtasten, erforderlichenfalls
anschneiden

durchtasten, erforderlichenfalls
Offnen und untersuchen der Ge-
lenkfliissigkeit
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4.1
4.1.1

4.14
4.1.5

hal
_—
o o

4.1.10

4.1.11
4.1.12
4.1.13
4.1.14
4.1.15

4.1.16

Korperteil

Tiere der Pferdegattung
Fleischuntersuchung

Kopf

Rachen

Maul, Schlund und Zunge

Lunge

Lungenwurzellymphknoten

(Lnn. bifurcationes, Lnn. bronchiales)
Mittelfelllymphknoten (Lnn. mediastina-
les)

Luftrohre (Trachea)

Speiserdhre (Oesophagus)

Herzbeutel (Pericard)

Herz

Zwerchfell (Diaphragma)

Leber

Lymphknoten an der Leberpforte (Lnn.
portales)

Magen und Darm

Gekrose (Mesenterium)

Lymphknoten der Magengegend und
Mesenteriallymphknoten (Lnn. gastrici,
Lnn. mesenterici craniales et caudales)
Milz

Nieren

Brustfell (Pleura)

Bauchfell (Peritonaeum)
Geschlechtsorgane

Euter und Euterlymphknoten (Lnn. supra-

mammarii)

Nabelgegend bei Fohlen
Muskelfleisch, Fett- und Bindegewebe
Muskulatur

Knochen, Gelenke, Sehnenscheiden
Spaltfliche der Wirbelséule

bei grauen und weissen Tieren zusitzlich
zur Untersuchung auf Melanose oder Me-
lanomata:

Tatigkeit

besichtigen
besichtigen
besichtigen
besichtigen
besichtigen

besichtigen

besichtigen
besichtigen
offnen, besichtigen
besichtigen
besichtigen
besichtigen
besichtigen

besichtigen
besichtigen
besichtigen

besichtigen

besichtigen

besichtigen

besichtigen

besichtigen (mit Ausnahme des
Penis, wenn er bereits entfernt
wurde)

besichtigen

besichtigen

besichtigen

wenn vorgesehen, Erheben von
Proben zur Untersuchung auf
Trichinellen

besichtigen

besichtigen
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423
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4.2.5
4.2.6

4.2.7

4.2.8

5.1
5.1.1
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Korperteil

Muskeln der Schulter

Lymphknoten der Schulter
(Lnn. subrhomboidei)

Erweiterte Fleischuntersuchung
Schlundkopf-, Unterkiefer- und Ohrspei-
cheldriisenlymphknoten (Lnn. retropha-
ryngeales, mandibulares et parotider)
Lunge, die als Lebensmittel verwendet
werden soll

Lungenwurzellymphknoten
(Lnn. bifurcationes, Lnn. bronchiales)

und Mittelfelllymphknoten (Lnn. medias-

tinales)
Luftrohre (Trachea), wenn die Lunge als
Lebensmittel verwendet werden sollen

Herz

Leber

Lymphknoten an der Leberpforte (Lnn.
portales)

Lymphknoten der Magengegend und
Mesenteriallymphknoten (Lnn. gastrici,
Lnn. mesenterici craniales et caudales)
Milz

Nieren bei grauen und weissen Tieren

Nabelgegend bei Fohlen

Gelenke

Tatigkeit

besichtigen, unter Schulter-
blattknorpel nach Abheben der
Muskelbinder einer Schulter
besichtigen

besichtigen, anschneiden

durchtasten, Querschnitt im
hinteren Drittel der Lunge
durch Hauptluftrohrenéste;
anschneiden

Offnen der Luftrohre und der
Hauptluftréhrenéste durch
Liangsschnitt;

Langsschnitte anlegen, 6ffhen
beider Kammern und durch-
trennen der Scheidewand
durchtasten, anschneiden
anschneiden

anschneiden

durchtasten

Schnitt durch die gesamte
Niere

durchtasten, erforderlichenfalls
anschneiden

durchtasten, erforderlichenfalls
6ffnen und untersuchen der Ge-
lenkfliissigkeit

Tiere der Schaf- und Ziegengattung, anderes Schlachtvieh und Gehe-

gewild

Fleischuntersuchung

Kopf, der als Lebensmittel verwendet
werden soll
Rachen, Maul und Zunge

besichtigen

besichtigen
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522

Korperteil

Ohrspeicheldriisenlymphknoten (Lnn. pa-

rotidei) und Schlundkopflymphknoten
(Lnn. retropharyngeales)

Lunge

Lungenwurzellymphknoten

(Lnn. bifurcationes, Lnn. eparteriales)
Mittelfelllymphknoten (Lnn. mediastina-
les)

Luftréhre (Trachea)

Speiserdhre (Oesophagus)

Herzbeutel (Pericard)

Herz

Zwerchfell (Diaphragma)

Leber

Lymphknoten an der Leberpforte (Lnn.
portales)

Magen und Darm

Gekrose (Mesenterium)

Lymphknoten der Magengegend und
Mesenteriallymphknoten (Lnn. gastrici,
Lnn. mesenterici craniales et caudales)
Milz

Nieren

Brustfell (Pleura)

Bauchfell (Peritonaeum)
Geschlechtsorgane

Euter, das als Lebensmittel verwendet
werden soll, und Euterlymphknoten bei
erwachsenen Tieren

Nabelgegend bei jungen Tieren
Muskelfleisch, Fett- und Bindegewebe
Knochen, Gelenke, Sehnenscheiden
Spaltfliche der Wirbelséule

Erweiterte Fleischuntersuchung
Zunge

Lunge, die als Lebensmittel verwendet
werden soll
Lungenwurzellymphknoten

(Lnn. bifurcationes, Lnn. eparteriales)

Tatigkeit

besichtigen

besichtigen, durchtasten
besichtigen

besichtigen

besichtigen
besichtigen
offnen, besichtigen
besichtigen
besichtigen

besichtigen, durchtasten, Ein-
schnitt an Magenflache (Lobus
principalis) zur Untersuchung

der Gallengénge
besichtigen

besichtigen
besichtigen
besichtigen

besichtigen
besichtigen
besichtigen
besichtigen

besichtigen (mit Ausnahme des
Penis, wenn er bereits entfernt

worden ist)
besichtigen

besichtigen
besichtigen
besichtigen
besichtigen

durchtasten
anschneiden

anschneiden
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Korperteil Tatigkeit

Mittelfelllymphknoten (Lnn. mediastina- anschneiden

les)
Luftréhre (Trachea) offnen der Luftrohre und der
Hauptluftrohreniste durch
Langsschnitt
Speiserdhre (Oesophagus) anschneiden
523 Herz anschneiden
524 Milz durchtasten
5.2.5 Nieren anschneiden
5.2.6 Nabelgegend bei jungen Tieren durchtasten, erforderlichenfalls
anschneiden
5.2.7 Gelenke durchtasten, erforderlichenfalls
6ffnen und untersuchen der Ge-
lenkfliissigkeit
6 Hausgefliigel und Hauskaninchen
6.1 Fleischuntersuchung
6.1.1 Schlachttierkdrper, Eingeweide und Lei- Untersuchung einer repréasenta-
beshohlen tiven Stichprobe von Tieren ei-
ner Herde ein und derselben
Herkunft durch Besichtigen,
und wenn erforderlich Durch-
tasten oder Anschneiden
6.2 Erweiterte Fleischuntersuchung
6.2.1 Bei Verdacht, dass das Fleisch der Tiere sonstige erforderliche Untersu-
genussuntauglich sein kdnnte chungen durch Durchtasten
oder Anschneiden
6.2.2 Ganze Tiere oder Teile von Tieren, deren eingehende Untersuchung einer
Fleisch bei der Fleischuntersuchung als ~ Stichprobe von Tieren einer
genussuntauglich erklart wurde Herde ein und derselben Her-
kunft durch Durchtasten und
Anschneiden
7 Laufvogel
7.1 Fleischuntersuchung
7.1.1 Schlachttierkdrper besichtigen, wenn erforderlich
durchtasten oder anschneiden
7.1.2 Eingeweide und Leibeshdhlen besichtigen, wenn erforderlich
durchtasten oder anschneiden
7.2 Erweiterte Fleischuntersuchung

7.2.1 Bei Verdacht, dass das ganze Tier oder  eingehende fallspezifische Un-
Teile davon genussuntauglich sein konn- tersuchung, wenn erforderlich
ten durchtasten oder anschneiden
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722

8.1

8.2

8.3

8.4

Korperteil

Ganze Tiere oder Teile von Tieren,

Tatigkeit

eingehende Untersuchung des

deren Fleisch bei der Fleischuntersuchung Tieres bzw. der Teile, wenn er-

als genussuntauglich erklart
wurde

forderlich durchtasten oder an-
schneiden

Jagdwild

Die Untersuchung stiitzt sich auf die Bescheinigung der Jagerin oder des
Jagers nach Anhang 14 Ziffern 1 und 2 und bei unvollstdndiger Prasenta-
tion zusétzlich auf die Angaben der fachkundigen Person nach Anhang 14
Ziffer 3.

Hasen und Federwild werden stichprobenweise untersucht, solange kein
besonderer Verdacht besteht.
Schlachttierkdrper, Leibeshohlen besichtigen zur Feststellung
von Merkmalen nach Anhang 7
Ziffer 3.1 und weiteren orga-
noleptischen Anomalien; bei
begriindetem Verdacht auf Ge-
nussuntauglichkeit wird eine
Fremdstoffuntersuchung ange-
ordnet

besichtigen, wenn erforderlich
durchtasten und anschneiden
besichtigen, wenn erforderlich
durchtasten und anschneiden;
Probenerhebung zur Untersu-
chung auf Trichinellen, wenn
vorgesehen

besichtigen, wenn erforderlich
léngs spalten

Organe

Muskulatur

Kopfund Wirbelsiule
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Anhang 7
(Art. 6 Abs. 2bis, 7 Abs. 2 und 10 Abs. 2 und 3)

Beanstandungsgriinde und Massnahmen bei der
Fleischuntersuchung

Ziff. 1.1.1, 1.1.2, Bst. hund 1.1.4 Bst. b und e

Der Schlachttierkorper sowie die Teile davon, einschliesslich des Blutes, miissen als
tierische Nebenprodukte entsorgt werden, wenn Folgendes festgestellt wird:

1.1.1  eine hochansteckende Tierseuche (klinische oder pathologisch-anatomische
Feststellung) nach Artikel 2 TSV;

1.1.2.  betrifft nur die franzésische Version

1.1.4  andere Krankheiten:
b. Tumoren an verschiedenen Kdorperteilen;

e. hochgradige Auszehrung (wissrige Entartung des Fettgewebes sowie des
Knochenmarks und der Muskulatur);

Ziff. 1.3.3 und 1.3.4 Bst. a und b
1.3.3  Gefrierbehandlung nach dem Gefrierverfahren 2

Es gelten die allgemeinen Bestimmungen nach Ziff. 1.3.2 (Verfahren 1) Buch-
staben a—e unter Anwendung der folgenden Zeit- und Temperaturkombinati-
onen:

a.  Fleisch mit einem Durchmesser oder einer Schichtdicke bis zu 15 c¢cm ist nach
einer der folgenden Zeit- und Temperaturkombinationen einzufrieren:

— 20 Tage bei hochstens minus 15 °C;
— 10 Tage bei hochstens minus 23 °C;
— 6 Tage bei hochstens minus 29 °C.

b. Fleisch mit einem Durchmesser oder einer Schichtdicke von 15-50 cm ist
nach einer der folgenden Zeit- und Temperaturkombinationen einzufrieren:

—30 Tage bei hochstens minus 15 °C;
—20 Tage bei hochstens minus 25 °C;
—12 Tage bei hochstens minus 29 °C.

Die Temperatur im Gefrierraum darf die fiir die Abtétung von Trichinellen-
Larven gewiéhlte Temperatur nicht {iberschreiten. Sie ist thermoelektrisch mit
geeichten Gerdten zu messen und fortlaufend aufzuzeichnen. Sie darf nicht
direkt im Kaltluftstrom gemessen werden. Die Gerite sind unter Verschluss
zu halten. Die Diagramme sind mit den einschligigen Registernummern der
Fleischuntersuchung bei der Einfuhr sowie mit dem Datum und der Uhrzeit
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1.3.4

des Beginns und der Beendigung des Gefrierprozesses zu versehen und nach
der Zusammenstellung ein Jahr lang aufzubewahren.

Werden Gefriertunnel verwendet und die unter den Ziffern 1.3.2. und 1.3.3
beschriebenen Verfahren nicht strikt eingehalten, so muss die Betreiberin oder
der Betreiber des Lebensmittelunternehmens in der Lage sein, der zustindigen
Behorde gegeniiber nachzuweisen, dass mit dem alternativen Verfahren die
Abtotung von Trichinenparasiten in Schweinefleisch gewahrleistet ist.

Gefrierbehandlung nach dem Gefrierverfahren 3

Die Behandlung erfolgt durch handelsiibliches Gefriertrocknen oder kontrol-
liertes Gefrieren nach vorgegebenen Zeit- und Temperaturkombinationen,
wobei die Temperatur jeweils in der Mitte des Fleischstiicks iiberwacht wird.

Es gelten die allgemeinen Bestimmungen nach Ziffer 3.1.2 (Verfahren 1)
Buchstaben a—¢ unter Anwendung der folgenden Zeit- und Temperaturkom-
binationen:

—106 Stunden bei hochstens minus 18 °C;
— 82 Stunden bei hochstens minus 21 °C;
— 63 Stunden bei hochstens minus 23,5 °C;
— 48 Stunden bei hochstens minus 26 °C;
— 35 Stunden bei hochstens minus 29 °C;
— 22 Stunden bei hochstens minus 32 °C;
— 8 Stunden bei hochstens minus 35 °C;
— 0,5 Stunden bei hochstens minus 37 °C.

Gliederungstitel nach Ziff. 1.3.4.

2

Hausgefliigel, Hauskaninchen und Laufvogel

Ziff- 3.1.2,3.1.6, 3.1.8 und 3.1.12

3.12
3.1.6

3.1.8
3.1.12

Der Schlachttierkorper sowie die Teile der Tiere, einschliesslich des Blutes,
miissen als tierische Nebenprodukte entsorgt werden, wenn folgendes festge-
stellt wird:

hochgradige akute Verdnderungen an mehr als einem Gelenk (Polyarthritis);

erhebliche Abweichungen der Muskulatur oder der Organe in Farbe, Konsis-
tenz, Geruch oder Aussehen;

hochgradige Auszehrung (Kachexie) oder generalisierte Odeme;

ausgeprigte pathologische Verdnderungen der Muskulatur oder der Organe
mit systemischer Bedeutung.
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Anhang 8
(Art. 8 Abs. 1 Bst. d)

Bescheinigung iiber die Genusstauglichkeit

Amtliches Vollzugsorgan
Schlachtbetrieb

Nummer

Tierart

Anzahl Schlachttierkdrper
Gewicht

Das amtliche Vollzugorgan bestétigt mit seiner Unterschrift, , dass die oben bezeich-
neten Schlachttierkdrper genusstauglich sind.

Ausgestellt in
am
Unterschrift

Abdruck des Genusstauglichkeitskennzeichens
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Anhang 12
(Art. 11 Bst. ¢)
Vorderseite
Kanton:
Inspektionsbericht
Gemeinde:
Schlachtbetrieb amtliche Tierirztin/amtlicher Tierarzt
Kontrollnummer (TVD-Nr.): Name:
Firma: Vorname:
Adresse: Adresse:
PLZ/Ort: PLZ/Ort:
Telefon: Telefon:
Revisionen
Betriebsbewilligung Revisionen
Rind Schaf  Ziege Schwein Tier der Hausge- Andere
Pferde-  fliigel
gattung
Betdubung*
Frequenz**
* B =Bolzenschuss K = Kohlendioxid
E = Elektrobetéubung R = elektrisch Restrainer
**  Anzahl Tiere pro Stunde
Beurteilung zum Zeitpunkt in Ord-
der Inspektion nung Bemerkungen
Personal Ja | Nein
Areal, Umzaunung Ja | Nein
Reinigung und Tiertransportfahrzeuge | Ja | Nein
Desinfektion Fleischtransportfahrzeuge| Ja | Nein
Tierrampen/Stallungen Ja | Nein
Schlachtraum Ja | Nein
Schlachtfrequenzen Ja | Nein
Betdubungseinrichtungen Ja | Nein
Magen-/Darm-Entleerung Ja | Nein
Bearbeiten von Schlachterzeugnissen Ja | Nein
Kiihl-/Tiefkiihlraume Ja | Nein
Spedition Ja | Nein
Personalrdume Ja | Nein
Lagerrdume Material Ja | Nein
Réume/Einrichtungen fiir tier. Nebenprod. Ja | Nein
Réume/Einrichtungen flir amtliche Kontrolle | Ja | Nein
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