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1. Einleitung

Dieses Muster-Krisenhandbuch zur Afrikanischen Schweinepest (ASP) dient der
Vorbereitung und Umsetzung von MalRnahmen in Schlachtbetrieben vor und im Seuchenfall.

Das Musterhandbuch besteht aus einem allgemeinen Teil, einer Checkliste und einem
Anhang.

Im allgemeinen Teil befinden sich Hinweise zum anwendbaren Tierseuchenrecht, Konzepte
und Maldnahmen fur unterschiedliche Krisenfalle sowie Anmerkungen zur Planung von
Offentlichkeitsarbeit und Zustandigkeiten sowie ein Glossar mit den wichtigsten
Fachbegriffen.

Die Checkliste dient im Wesentlichen dazu, mdglichst vollstandig alle tierseuchenrelevanten
Angaben Uber den betreffenden Schlachtbetrieb zu erheben. Diese Informationen werden im
Krisenfall von den Behorden bendétigt, um Uber tierseuchenrechtliche Mafnahmen betreffend
den Schlachtbetrieb zu entscheiden. Je aktueller und genauer die zur Verfligung stehenden
Informationen sind, desto besser lasst sich das Tierseuchenrisiko von behérdlicher Seite
abschatzen. Es ist davon auszugehen, dass bei fehlenden relevanten Angaben die
behordlichen Malinahmen aufgrund des Vorsichtsprinzips restriktiver ausfallen werden als
eigentlich n6tig ware.

Die mit der Checkliste zu erhebenden Daten sind insbesondere die Voraussetzung fir die
Beantragung einer sogenannten Korridorldsung. Dieser Antrag fur den schlimmsten
anzunehmenden Fall (Schlachthof befindet sich im Sperrbezirk, d.h. der Transport von
Schweinen ist grundséatzlich verboten) sollte bereits vor dem ersten Auftreten von ASP in
Deutschland in enger Zusammenarbeit mit dem fir den Schlachtbetrieb zustéandigen
Veterindramt erarbeitet und standig aktualisiert werden.

Das vorliegende Muster-Krisenhandbuch wird nach Bedarf (z.B. bei Anderung der
Rechtslage) zeitnah aktualisiert. Es ist daher unvermeidlich auch die bereits erhobenen
Angaben zum Schlachtbetrieb mit der aktualisierten Checkliste des Muster-Krisenhandbuchs
in regelmanigen Abstanden abzugleichen.

Die Checkliste beruht im Wesentlichen auf dem ,Krisenplan fir Schlachtbetriebe” der
niedersachsischen  Arbeitsgruppe ,Krisenplane der Wirtschaft —  Rotfleisch®
(Geschaftsfiihrung:  Niedersachsisches Landesamt fir  Verbraucherschutz  und
Lebensmittelsicherheit (LAVES)).

Der Anhang enthalt u.a. Merkblatter mit Verhaltensanweisung fur Mitarbeiter im Krisenfall.

Seite 3 von 29



VUF Einleitung Stand: 04.12.2017

Verband der
Fleischwirtschaft e.V.

Wir danken dem Ministerium fir Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz des
Landes Nordrhein-Westfalen, dem Niederséchsischen Landesamt fir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit und den Kreisen Borken, Coesfeld und Gutersloh sowie dem
Mitgliedsunternehmen Westfleisch SCE mbH fur die maf3gebliche Unterstiitzung bei der
Erstellung dieses Muster-Krisenhandbuchs.
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2. Rechtsrahmen

Die relevanten Rechtsvorschriften im Falle des Auftretens von ASP in Deutschland sind das
Tiergesundheitsgesetz (TierGesG) und die sich zurzeit in Uberarbeitung befindliche
Schweinepest-Verordnung.

Das TierGesG ist gesetzliche Grundlage fur allgemeine behérdliche Mal3hahmen im
Tierseuchenfall (z.B. die Anordnung eines sog. Stand Still).

Die Schweinepest-Verordnung (SchwPestV) dient der Umsetzung der EU-Richtlinie
2002/60/EG vom 27. Juni 2002 zur Bekampfung der ASP. In der SchwPestV finden sich
spezifische Mal3nahmen zur Bekampfung der (klassischen) Schweinepest und Afrikanischen
Schweinepest. Der Schwerpunkt der SchwPestV liegt auf behodrdlichen Mal3nahmen in
Bezug auf landwirtschaftliche Betriebe zur Seuchenbekéampfung beim Hausschwein, z.B. die
Einrichtung eines Sperrbezirks und eines Beobachtungsgebiets um den betroffenen Betrieb,
und zur Seuchenbekampfung im Wildschweinbestand, insbes. die Einrichtung eines
Gefahrdeten Bezirks um den Abschuss- bzw. Fundort des ASP-erkrankten Tieres. Die
vorgenannten Bezirke und Gebiete unterliegen unterschiedlich strengen Restriktionen (z.B.
Treibe-, Transport- und Verbringungsverboten sowie Produktkennzeichnungs- und
Dokumentationspflichten). Von diesen Restriktionen sind auch die Schlachtbetriebe
betroffenen. Darliber hinaus regelt § 23 SchwPestV spezifische Schutzmal3nahmen in
Schlachtbetrieben.

Zu beachten ist auch der Durchfihrungsbeschluss 2014/709/EU der Kommission vom 9.
Oktober 2014, der im Bedarfsfall an das aktuelle Seuchengeschehen, insbesondere im
Hinblick auf die sogenannten Gebietskulissen in den betroffenen Mitgliedstaaten angepasst
wird. Zurzeit enthalt der Durchfiihrungsbeschluss Maf3nahmen fuir vier Arten von Gebieten,
die jeweils in einem eigenen Teil des Anhangs des Durchfuihrungsbeschlusses geographisch
beschrieben sind:

Teil | - ASP-freie Pufferzone

Teil Il - ASP beim Wildschwein

Teil Il - ASP bei Haus-und Wildschwein

Teil IV - ASP bei Haus-und Wildschwein auf Sardinien, hier endemisch

Sollte in Deutschland ein ASP-Fall auftreten, missten die Regelungen des
Durchfiihrungsbeschlusses auch auf Deutschland angewendet werden. Dies erfordert eine
Umsetzung in nationales Recht. Wie diese Umsetzung konkret erfolgen wird, ist offen.
Entweder wird die Anpassung bereits in der geplanten Neufassung der SchwPestV vollzogen
oder kurzfristig im Seuchenfall mittels einer Dringlichkeitsverordnung.

Seite 5 von 29



WF Rechtsrahmen Stand: 17.11.2017

Verband der
Fleischwirtschaft e.V.

Artikel 11 und 16 des Durchfuhrungsbeschluss sehen strengere Mal3nahmen als die aktuelle
Fassung der SchwPestV betreffend der Verbringung und der Kennzeichnung von Fleisch
und Fleischprodukten, welches von Tieren aus Restriktionsgebieten gewonnen wurde, vor.
Demnach dirfen Fleisch und Fleischprodukte von Tieren aus Gefahrdeten Bezirken nur in
wenigen Ausnahmefédllen mit dem ovalen (EU) Genusstauglichkeits- bzw.
Identitatskennzeichen versehen werden.

Mit anderen Worten: Es muss damit gerechnet werden, dass die vorgenannten strengeren
Regelungen auch kurzfristig in Deutschland zur Anwendung kommen werden, sobald der
erste ASP-Fall im Bundesgebiet auftritt. Durch die besondere Kennzeichnung wirden die
betreffenden Produkte auch im Inland schwer zu vermarken sein. Ein ASP-Fall in
Deutschland héatte somit neben den zu erwartenden Exportsperren auch erhebliche
Auswirkungen auf den inlandischen Handel.

Seite 6 von 29



\JF

Verband der
Fleischwirtschaft e.V.

G |OSS&|’ Stand: 27.11.2017

3. Glossar

Anlieferer
(im Sinne dieses Handbuchs)

Die naturliche oder juristische Person, die fur den
Transport zum Schlachtbetrieb verantwortlich ist (z.B.
Viehhandler, Landwirtschaftlicher Betrieb mit eigenem
Transportfahrzeug).

Ansteckungsverdachtige Tiere
§ 2 Nr. 8 TierGesG

Tiere, die nicht seuchenverdachtig sind, bei denen
aber nicht auszuschlieBen ist, dass sie den
Tierseuchenerreger aufgenommen haben.

Ausbruch Schweinepest (ASP)
8§ 1Abs. 1 Nr. 3 SchwPestV

e durch virologische Untersuchung
e durch serologische Untersuchung
festgestellt.

Beobachtungsgebiet
§ 11a Abs. 1 SchwPestV

Gebiet um den (landwirtschaftlichen) Seuchenbetrieb
umgebenden Sperrbezirk. Hierbei ist zZu
bertcksichtigen: Die mogliche Weiterverbreitung des
Erregers, Strukturen des Handels und der ortlichen
Schweinehaltung, das Vorhandensein von
Schlachtstatten, natirlichen Grenzen,
Uberwachungsmdoglichkeiten sowie die Ergebnisse
der durchgefiuhrten epidemiologischen
Untersuchungen. Der Radius von Sperrbezirk und
Beobachtungsgebiet zusammen betrdgt mindestens
10 Kilometer.

Betrieb
8 1 Abs. 2 Nr. 1 SchwPestV

Alle Schweinestélle

e sonstige Standorte zur standigen

e vorlbergehenden Haltung von Schweinen
[dieser Tiere]
einschliel3lich der dazugehdrigen Nebengebaude und
des dazugehdrigen Gelandes, die hinsichtlich der
tatsachlichen Nutzung und der raumlichen Anordnung,
insbesondere der Ver- und Entsorgung, eine Einheit
bilden, mit Ausnahme von Schlachtstatten und
Transportmitteln sowie Gehegen, die groRRer als 25
Hektar sind, mit Wildschweinebesatz.

Erzeugnisse
8 2 Nr. 15 TierGesG

Alle, auch verarbeitete Teile oder Materialien, die von
Tieren gewonnen worden sind oder sonst von Tieren
stammen oder aus Tieren oder Teilen von Tieren
hergestellt worden sind, auch in Verbindung mit
anderen Gegenstanden oder Stoffen sowie sonstige
Gegenstande oder Stoffe, die Trager von
Tierseuchenerregern sein kbnnen.

Gefahrdeter Bezirk
8 14a Abs. 2 SchwPestV

Ist der Ausbruch der Schweinepest oder der
Afrikanischen Schweinepest bei einem Wildschwein
amtlich festgestellt, so legt die zustéandige Behdrde
das Gebiet um die Abschuss- oder Fundstelle als
,Geféhrdeten Bezirk® fest. Hierbei berticksichtigt: Die
mogliche Weiterverbreitung des Erregers, die
Wildschweinepopulation, Tierbewegungen innerhalb
der Wildschweinepopulation, naturliche Grenzen
sowie Uberwachungsmdaglichkeiten.

Gesonderte Betriebsabteilung
8 1 Abs. 2 Nr. 2 SchwPestV

Ein raumlich und liftungstechnisch abgegrenzter
Bereich eines (landwirtschaftlichen) Betriebes, der auf
Grund seiner Struktur, seines Umfangs und seiner
Funktion in Bezug auf die Haltung einschlie3lich der
Betreuung, Futterung und Entsorgung vollstandig
getrennt von anderen Bereichen des Betriebes ist.
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HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points

KAT-Produkte
Art. 8-10 der Verordnung (EG) Nr.
1069/2009

Tierische Nebenprodukte der Kategorien 1 bis 3

Kontrollzone
§ 4 Abs. 5 SchwPestV

Die  zustdndige Behorde kann um  den
Verdachtsbetrieb zeitlich befristet eine Kontrollzone
festlegen.

Korridorlésung
§ 11b Abs. 1 S. 3 Nr. 1 SchwPestV

Ausnahmegenehmigung vom Transportverbot fir
einen im Sperrbezirk befindlichen Schlachthof.
Besonderheit:  Eine  Stellungnahme der EU-
Kommission ist fir die Korridorlésung erforderlich.

Pufferzone
Teil 1 des Anhangs des
Durchfuihrungsbeschlusses 2014/709/EU

ASP-freies Gebiet um den gefahrdeten Bezirk.

Schutzzone
Art. 9 Abs. 1 RL 2002/60/EG

Entspricht Sperrbezirk der SchwPestV.

Seuchenverdachtige Tiere
8 2 Nr. 7 TierGesG

Tiere, an denen sich Erscheinungen zeigen, die den
Ausbruch einer Tierseuche befiirchten lassen.

Sperrbezirk
§ 11 Abs. 1 SchwPestV

Gebiet um den (landwirtschaftlichen) Seuchenbetrieb
mit einem Radius von mindestens 3 Kilometern

SSOP

Sanitation Standard Operating Procedures

Stand Still
8 24 TierGesG, insbes. Abs. 3 Nr. 6.

e kann von der zustdndigen Behotrde angeordnet
werden (Kreis, Land oder Bund)

e samtlicher Fahrzeugverkehr flr den Transport von
Tieren, tierischen Erzeugnissen und Waren
tierischer Herkunft verboten (ggf. zum Teil auch
privater Fahrzeugverkehr)

e lokal, regional oder deutschlandweit.

Tierseuche
8 2 Nr. 1 TierGesG

Infektion  oder  Krankheit, die von einem
Tierseuchenerreger unmittelbar oder mittelbar
verursacht wird, bei Tieren auftritt und auf Tiere oder
Menschen (Zoonosen) Ubertragen werden kann.

Tierseuchenerreger
8 2 Nr. 2 TierGesG

Krankheitserreger oder Teil eines Krankheitserregers.

Uberwachungszone
Art. 9 Abs. 1 RL 2002/60/EG

Entspricht Beobachtungsgebiet der SchwPestV.

Verdacht auf Schweinepest (ASP)
§ 1 Abs. 1 Nr. 2 SchwPestV

Ergebnis der klinischen, pathologisch-anatomischen
oder serologischen Untersuchung lasst einen
Ausbruch befurchten.

Verdachtige Tiere
8 2 Nr. 6 TierGesG

Seuchenverdachtige und ansteckungsverdéachtige
Tiere.

Vieh
8 2 Nr. 4 TierGesG

u.a Rinder, Schweine.
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Maldhahmen

4. Konzepte und MalRnahmen fir unterschiedliche Krisenfélle

4.1.

4.2.

4.3.
4.4.

ASP-Verdacht/ausbruch auf Viehtransportfahrzeug vor Befahren
des Gelandes

ASP-Verdacht/ausbruch auf dem Gelande der Schlachtstétte bis
zum Abladen

ASP-Verdacht/ausbruch im Wartestallbereich
ASP-Verdacht/ausbruch in der Schlachtlinie

Behordliche Mal3hahmen in vorgenannten Féallen bestimmen sich nach
§ 23 SchwPestV (Verordnungstext nachfolgend)

(1) Im Falle des Verdachts auf Afrikanische Schweinepest in einer
Schlachtstatte oder in einem Transportmittel ordnet die zustandige Behérde
eine Klinische, virologische und serologische Untersuchung der
seuchenverdachtigen Schweine sowie epidemiologische Nachforschungen
an. Ferner kann sie

1. die sofortige T6tung und unschadliche Beseitigung der in der
Schlachtstatte oder dem Transportmittel befindlichen Schweine,

2. die unschadliche Beseitigung von Fleisch, der in der Schlachtstétte
geschlachteten Schweine,

3. die Reinigung, Desinfektion und, soweit erforderlich, Entwesung der
Schlachtstéatte sowie des Transportmittels nach néherer Anweisung der
zustandigen Behorde und

a) nach MalRgabe des Anhangs Il Nummer 2 Buchstabe a der
Richtlinie 2001/89/EG im Falle der Schweinepest,

b) nach MalRgabe des Anhangs Il der Richtlinie 2002/60/EG im
Falle der Afrikanischen Schweinepest anordnen.

(2) Wird bei Schweinen, die sich in einer Schlachtstatte oder in einem
Transportmittel befinden, der Ausbruch der Afrikanischen Schweinepest
amtlich festgestellt, so ordnet die zustandige Behotrde die in Absatz 1 Satz 2
vorgesehenen Mal3nahmen an.

(3) Fruhestens 24 Stunden nach Abschluss der Mal3nahmen nach Absatz 1
Nummer 3 in Verbindung mit Absatz 2 dirfen erneut Schweine in die
Schlachtstatte oder in das Transportmittel verbracht werden.
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4.5.

(4) Der Betreiber einer Schlachtstatte hat Teile und Rohstoffe bereits
geschlachteter Schweine, die ansteckungsverdachtig waren oder bei denen
sich nach der Schlachtung Veranderungen zeigen, die auf einen
Seuchenverdacht hinweisen, unverziglich unschadlich zu beseitigen oder
beseitigen zu lassen.

ASP-Verdacht/ausbruch beim Hausschwein in der unmittelbaren
Umgebung ohne direkte Beteiligung des Schlachthofes

MalRnahme: Beantragung einer Korridorldsung (Ausnahmegenehmigung
zum Transportverbot) Uber das zustandige Veterindramt, fur den Fall, dass
Schlachtschweine aus auflerhalo des Sperrbezirks oder des
Beobachtungsgebiets gelegenen (landwirtschaftlichen) Betrieben in eine
innerhalb des Sperrbezirks gelegene Schlachtstatte transportiert werden sollen
(8 11b Abs. 1 S. 3 Nr. 1 SchwPestV).

Erforderlich fir Genehmigunag:

Vereinbarung zwischen Anlieferer und Schlachtbetrieb mit folgendem Inhalt:

e Bestatigung des Anlieferers, dass Schlachtschweine aus Nicht-
Restriktionsgebieten stammen und auch nicht mit
Schlachtschweinen in Kontakt gekommen sind, die aus den
vorgenannten  Restriktionsgebieten stammen (z.B. in
Viehsammelstellen) und die behoérdlich  genehmigte
Korridorlosung  (inklusive etwaiger weiterer behdordlicher
Auflagen und Nebenbestimmungen) eingehalten wird.

¢ Anlieferer und eigene Transportfahrzeuge des Schlachtbetriebs
fihren eine Kopie der (Land)Karte mit den farblich
gekennzeichneten Routen der genehmigten Korridorlésung mit.

e Der abgebende Landwirt als verantwortlicher
Lebensmittelunternehmer bestatigt tagesaktuell Folgendes auf
dem Lieferschein (z.B. durch Stempeltext):

~Hiermit wird bestatigt, dass diese Schlachtschweine
nicht aus einem Sperrbezirk, Beobachtungsgebiet oder
Gefahrdetem Bezirk i.S.d. SchwPestV stammen.
Mein/Unser Betrieb unterliegt zurzeit keiner amtlichen
Sperre.”
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4.6. ASP-Verdacht/ausbruch beim Wildschwein in der unmittelbaren
Umgebung ohne direkte Beteiligung des Schlachthof

Zurzeit bestehen keine Restriktionen fur den Schlachthof nach SchwPestV,
wenn keine Schlachtschweine aus Gefahrdetem Bezirk geschlachtet werden.
Um letzteres zu sicherzustellen, sollte die unter Punkt 4.5. (s.0.) genannte
Vereinbarung getroffenen und umgesetzt werden.

Wenn Schlachtschweine aus Gefahrdeten Bezirken geschlachtet werden
wirden, ware deren separate Handhabung und Kennzeichnung aufgrund von
Art. 16 des Durchfihrungsbeschluss 2014/709/EU grundsatzlich
erforderlich. Uber Ausnahmen wird derzeit auf EU und Bundesebene beraten.
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& Offentlichkeitsarbeit

5. Verantwortlichkeiten im Krisenfall

Telefonliste aller wichtigen Kontaktpersonen aufstellen und pflegen, um schnelle
Erreichbarkeit zu gewahrleisten

Zustandigkeiten festlegen
Alarmierungsplan aufstellen

Ablaufplan aufstellen

MalRhahmen beschreiben
Ggf. FlieBschema aufstellen

6. Offentlichkeitsarbeit im Krisenfall

Benennung eines Ansprechpartners fir die Presse

Genau festlegen, dass ausschlie3lich der benannte Ansprechpartner mit der Presse
kommunizieren darf

Gdf. Pressemitteilungen mit dem Veterinaramt abstimmen

Folgender Hinweis sollte in keiner Verlautbarung fehlen:

,Die Afrikanische Schweinepest (ASP) ist eine Viruserkrankung, die nur bei Haus- und
Wildschweinen auftritt.

Fur den Menschen und andere Haustierarten ist die Schweinepest nicht geféhrlich.
Selbst der Verzehr infizierten Schweinefleisches birgt kein gesundheitliches Risiko!“
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7. Checkliste

Verantwortlich fur die Datenaufnahme und Aktualisierung:

Name:
Telefon:

E-Mail:

Ort, Datum

Datum der Datenaufnahme:

Datum der letzten Aktualisierung:

Datum

Bemerkung

Unterschrift

(Eine regelmaRige Uberpriifung und Aktualisierung aller Angaben muss gewahrleistet sein.)
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7.1. Allgemeine Angaben zum Betrieb

Name
Anschrift, Strafl3e
PLZ und Ort; Landkreis

Veterinarkontrollnummer:

Verantwortlichkeiten

(Far alle Teilbereiche mussen klare Verantwortlichkeiten festgelegt sein — mit Angaben
zur Person und der Erreichbarkeit)

7.1.1. Verantwortliche Person im Krisenfall:

Name:
Position:

Telefon (Buro, Mobil, Privat):

7.1.2. Stellvertreter 1:

Name:
Position:

Telefon (Buro, Mobil, Privat):

7.1.3. Stellvertreter 2:

Name:
Position:

Telefon (Buro, Mobil, Privat):
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7.2. Weiterfuhrende Angaben zum Betrieb

7.2.1. Lage des Betriebes und Beschreibung der

Betriebsstruktur

Lageplan und Koordinaten (z.B. mittels Katasterplan, Luftbildaufnahme,
Google Maps, TIM-Online NRW)

7.2.2.

7.21.1
7.2.1.2

7.2.1.3

7.21.4

7.2.15

Ubersichtskarte mit (farblich markierten) Zufahrtswegen

Kennzeichnung, der zum Betrieb (Schlachtstatte /
Zerlegebetrieb) gehdrenden Flachen, moglichst mit
Markierung von Einfriedungen (Zaune, Larmschutzwalle
etc.)

Klare Trennung von Flachen ,innerhalb“ und ,auf3erhalb®
des Betriebes

Detailkarte mit Grundrissen der Gebaude und mit
Beschreibung der Tatigkeiten, die in den einzelnen
Gebéauden erfolgen

(mdglichst  mit  farblicher Darstellung  verschiedener
Prozessbereiche inkl. Nebenprozessen wie z.B.
Kistenwasche, LKW-Wasche, Viehwagenwasche etc.)

Bei Vorhandensein weiterer Betriebe / Firmen innerhalb /
auf dem Betriebsgelande

Beschreibung der Zusammenhange und der
Warenstrome zwischen den einzelnen Unternehmen

Beschreibung der umliegenden Betriebe mit Viehhaltung
(soweit bekannt; ggf. Ergédnzung durch das Veterindramt bei Antrag auf
Korridorlosung erforderlich. Madoglichst frihzeitige Abstimmung mit
Veterindaramt diesbeztglich zur Ausarbeitung der Korridore)
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7.2.2.1. Ubersicht tiber umliegende Betriebe mit Viehhaltung

7.2.2.2. Aufstellung der umliegenden Betriebe mit Angaben zu
vorhandenen Tierarten und Tierzahlen im 1 km, 3 km und
10 km Radius

7.2.2.3. Erstellung einer entsprechenden Ubersichtskarte

7.2.3. Allgemeine Angaben zum Betriebsablauf

7.2.3.1. Angaben zur Schlachtung
7.2.3.1.1 Tierarten, die geschlachtet werden
7.2.3.1.2 Tagliche und wochentliche Schlachtkapazitat
7.2.3.1.3 Schlachttage, Schichten

7.2.3.2. Beschreibung des Warenstroms

7.2.3.2.1.

7.2.3.2.2.
7.2.3.2.3.
7.2.3.2.4.

Waren und Produkte, die in den Betrieb gelangen
Vollstandige Listung und Einteilung auf Risikopotenzial

Im Betrieb hergestellte Produkte
Weiterverarbeitung erschlachteten Fleisches
Abgabe von Waren und Produkten

7.2.3.3. Ubersichtskarte des Verkehrs- und Warenflusses auf dem
Betriebsgelande und Beschreibung des Betriebsablaufes
vom ersten Befahren des Betriebsgelandes bis zum
Verlassen des Gelandes

7.2.3.3.1.

7.2.3.3.2.

7.2.3.3.3.

Personen-, Waren- und Fahrzeugverkehr
Ubersichtskarte mit eingezeichneten Routen der Fahrzeuge;
Unterteilung in ,reinen/unreinen Bereich“, Vieh sowie
Entsorgerfahrzeuge. Eingezeichnet werden auch die Routen
des Personals bis zum Betreten der Raumlichkeiten sowie
die Desinfektionseinrichtungen (Desinfektionswanne,
Desinfektionsmatten, Spriihbdgen, etc.)

Berucksichtigung: Konfiskate, Mist, etc.

Wo fallen KAT-Produkte an? Wo werden KAT-Produkte
gelagert? Angabe der Kategorisierung.

Evtl. FlieRschema zum Verdeutlichen der
Betriebsablaufe

Prozesslandkarte der Produktionsprozesse sowie
FlieRdiagramm der Personal-/Fahrzeugvorgaben

7.2.3.4. Angabe der Zeitdauer (durchschnittlich, minimal, maximal)
fur unterschiedliche Stationen im Betriebsablauf

z.B.

Durchschnittliche Zeit zwischen Ankunft der Viehtransporter und
Entladen der Tiere

Durchschnittliche Verweildauer der Tiere im Wartestall

Kapazitat der Wartestélle
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7.2.4. Abladen und Wartestallbereich

7.2.4.1.

Konstruktion und Beschaffenheit des Verlade- und des

Wartestallbereiches

7.2.4.1.1. evtl. Fotodokumentation;

Fotostrecke von der Viehanlieferung bis zur Betdubung

7.2.4.1.2. Beschreibung des Gebaudebereich (offen,

geschlossen)

7.2.4.1.3. Anzahl Buchten mit Gruppengrof3e

Ggf. Stallbelegungsplan

7.2.4.1.4. Verhinderung der Durchmischung von Tieren

unterschiedlicher Herkunftsbetriebe

7.2.4.1.5. Maximale Aufenthaltsdauer im Wartestallbereich

7.2.4.2.

Dokumentation der Anlieferung

Aufzahlung der Dokumente im ,Normalbetrieb® (Lieferschein,
Lebensmittelketteninformation) sowie zusétzliche Anforderungen
im Seuchenfall (Schriftiche Bestatigung des Anlieferers bzgl.
Einhaltung der genehmigten Korridore, s.o. Korridorlésung)

7.2.5. Schlachtung

7.25.1.

Beschreibung der Schlachtlinie

7.2.5.1.1. Weg der Schlachtkérper von der Betaubung bis ins

Kahlhaus
z.B. Prozessflie3diagramm aus dem HACCP

7.2.5.1.2. Mdglichkeit der Trennung von Schlachtkdrpern

7.25.2.

verschiedener Herkunfte
Beschreibung des Ruckverfolgungs- / Trennungssystems im
Normalbetrieb, Beschreibung des reguléaren Verfahrens

Ggf. Beschreibung eines alternativen Verfahrens fir den
Krisenfall, um Trennung von Schlachtkdrpern
verschiedener Herklnfte zu gewahrleisten

Nur falls Schweine aus Restriktionsgebieten UND freien Gebieten
geschlachtet werden sollen: Erganzende MaRnahmen /
Vorkehrungen im Seuchenfall (Komplette Trennung der
Warenstréme erforderlich).

Andernfalls: Deutlicher Hinweis, dass keine Schweine aus
Restriktionsgebieten angeliefert werden.

7.2.6. Kihl- und Gefrierhauser

7.2.6.1.

Beschreibung der Lagerung in den Kihl- und
Gefrierhdusern

7.2.6.1.1. Anzahl und Kapazitat
7.2.6.1.2. Kontinuierliche Beschickung oder Rein/Raus-Verfahren

Tabelle aller Kuhlhaustypen (z.B. Kihlhaus fur Halften,
Zwischenprodukte oder Endprodukte inkl.
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Beschickungssystem). Alle Paletten oder Kisten muissen
eindeutig gekennzeichnet (Chargennummer etc.) sein.

7.2.6.1.3. Durchschnittliche Verweildauer der Schlachtkorper im
Kdhlraum

7.2.6.1.4. Moglichkeit der Trennung von Schlachtkdrpern
verschiedener Herkunfte
Beschreibung des Ruckverfolgungs- / Trennungssystems im
Normalbetrieb

7.2.6.2. Ggf. Beschreibung eines alternativen Verfahrens fur den
Krisenfall, um Trennung von Schlachtkérpern
verschiedener Herkinfte zu gewahrleisten
Nur falls Schweine aus Restriktionsgebieten UND freien Gebieten
geschlachtet werden sollen: Erganzende MalRnahmen /
Vorkehrungen im Seuchenfall (Komplette Trennung der
Warenstrome erforderlich).
Andernfalls: Deutlicher Hinweis, dass keine Schweine aus
Restriktionsgebieten angeliefert werden.

7.2.7. Zerlegung

7.3.

7.2.7.1. Beschreibung des Betriebsablaufes, Warenstrome etc.
z.B. Prozessflie3diagramm aus dem HACCP
Maoglichkeit der Trennung von Schlachtkdrpern verschiedener
Herklinfte
Beschreibung des Rickverfolgungs-/Trennungssystems im
Normalbetrieb

7.2.7.2. Ggf. Beschreibung eines alternativen Verfahrens fir den
Krisenfall, um Trennung von Schlachtkdrpern
verschiedener Herklnfte zu gewahrleisten
Nur falls Schweine aus Restriktionsgebieten UND freien Gebieten
geschlachtet werden sollen: Ergé&nzende MalRnahmen /
Vorkehrungen im Seuchenfall (Komplette Trennung der
Warenstrome erforderlich).
Andernfalls: Deutlicher Hinweis, dass keine Schweine aus
Restriktionsgebieten angeliefert werden.

Fahrzeug- und Personenverkehr

Wichtig: Reinigung und Desinfektion von Fahrzeugen beim Verlassen des
Geléandes erforderlich. Beriicksichtigung des Risikos potentiell kontaminierter
Fahrzeuge beim Befahren des Geldndes, insbesondere durch Vermeidung
sich kreuzender Wege zwischen ,reinen“ und ,unreinen“ Fahrzeugen bzw.
Personen. Ausflihrliche Beschreibung der RisikominimierungsmalRnahmen,
z.B. getrennte Wege fur Viehtransporter und andere Fahrzeuge
(Transportfahrzeuge fur Fleisch und Fleischerzeugnisse; Zulieferer;
Mitarbeiter-PKW; weitere Fahrzeuge); Verbot des Befahrens des
Betriebsgelandes mit Privat-PKW im Krisenfall.

Verweis auf Ubersichtsplan (siehe Punkt 7.2.1)
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Berlcksichtigung bei der Beschreibung des Fahrzeugs- und
Personenverkehrs:

e Anlieferungen durch z.B. betriebseigene Viehtransporter, Speditionen,
Fahrzeuge von Landwirten, Viehhéandler oder
Erzeugergemeinschaften, Privatpersonen, usw.

e Abholung durch z.B. betriebseigene (Kuhl-)Transporter, Speditionen,
Kunden, Privatpersonen, usw.

e Sonstiger Personen- und Fahrzeugverkehr: z.B. Mitarbeiter, Amtliches
Personal, Klassifizierer, Dienstleister (Handwerker etc.), Besucher.

7.3.1. Beschreibung der Einfriedung des Betriebes

7.3.1.1. Beschaffenheit
Beschreibung der Beschaffenheit der Einfriedung inkl. der
Bewertung, ob die Einfriedung ,wildschweindicht® st
(Beschreibung des baulichen Zustandes wie Hohe, Material etc.)

7.3.1.2. Zugénge, Zufahrten und Kontrolle von Schwachstellen

7.3.2. Beschreibung des Fahrzeugverkehrs und der
Wege/Parkplatze

Beschreibung in Textform ,wer, woher, wie, wie viel“ ggf. in Tabellenform

7.3.2.1. Beschreibung der Zufahrtswege und Zufahrtskontrolle inkl.
schematischer Darstellung in Lageplan des Betriebes,

7.3.2.2. Zustandigkeiten
7.3.2.3. Beschreibung von Restriktionen im Krisenfall.

7.3.3. Beschreibung des Personenverkehrs
Beschreibung in Textform ,wer, woher, wie, wie viel“ ggf. in Tabellenform

7.3.3.1. Beschreibung der der Zugangsmadglichkeiten und
Zugangskontrolleninkl. schematischer Darstellung in
Lageplan des Betriebes,

7.3.3.2. Zustandigkeiten
7.3.3.3. Beschreibung von Restriktionen im Krisenfall

7.3.4. Beschreibung der Vorkehrungen, um im Krisenfall

Unbefugte vom Betriebsgelande fernzuhalten
z.B. Presse, Filmteams etc.
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7.3.4.1. Vorhandensein eines Gefahren-Abwehrplans?

7.3.4.2. Bereitstellung von ausreichendem Personal im Krisenfall

7.3.5. Unterrichtung und Schulung des Personals

7.4.

7.3.5.1. Anweisungen und Aufzeichnungen
Beschreibung eines Schulungskonzepts; das Schulungsmaterial
muss nicht beigefligt werden

7.3.5.2. Zustandigkeiten

Reinigung und Desinfektion

Wichtig: Mangel bei der Reinigung und Desinfektion nach Mal3gabe des
Anhangs Il der Richtlinie 2002/60/EG sind im Krisenfall ein KO-Kriterium bei
der Genehmigung einer Korridorlésung

7.4.1. Fahrzeuge

7.4.1.1. Reifendesinfektion der Fahrzeuge im Krisenfall

7.4.1.1.1.

7.4.1.1.2.
7.4.1.1.3.

7.4.1.1.4.

7.4.1.1.5.

Desinfektionswanne oder eine gleichwertige
Moglichkeit zur Reifendesinfektion

Standort, Aufbau, Betrieb

Zustandigkeiten fur Kontrolle; Schulung der
zustandigen Mitarbeiter

Bezeichnung der Desinfektionsmittel

DVG-gelistete Mittel mit entsprechender Wirksamkeit
gegenlber ASP-Viren, bzw. entsprechendem
Tierseuchenerreger, Kélte- und Eiweil3fehler berticksichtigen
Beschaffung zusatzlicher Desinfektionseinrichtungen
fur den Krisenfall (Sprihbogen, Desinfektionswannen,
Desinfektionsmatten, Handpumpen, Schutzkleidung).

7.4.1.2. Beschreibung der lokalen Reinigungs- und
Desinfektionsmoglichkeiten fur LKW

7.4.1.2.1.
7.4.1.2.2.

7.4.1.2.3.

Anzahl Waschplatze, tagliche Kapazitat

Bereitstellung von geschultem Personal fir Waschhalle
und Desinfektionsstatten

Sicherstellung, dass die Reinigung und Desinfektion
der Fahrzeuge auch bei Kélte (Herbst/Winter)
funktioniert

Desinfektionsmittelwahl und Dosierung

7.4.1.3. Aufzeichnungen zum Desinfektionsmittelverbrauch

7.4.1.4. Beschaffung der Desinfektionsmittel, Vorratshaltung
entsprechend dem Verbrauch, Zustandigkeit fur
Beschaffung

7.4.1.5. Berucksichtigung des Abwassers (s. 7.4.4)
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7.4.2. Reinigung und Desinfektion: Personal

7.4.2.1.

Kleiderwechsel fir das Personal

7.4.2.1.1. Betriebseigene Schutzkleidung

7.4.2.1.2. Lokalisation und Ausstattung der Umkleideraume
7.4.2.1.3. Betroffene Mitarbeitergruppen

7.4.2.1.4. Anweisungen fur den Krisenfall

7.4.2.1.5. Reinigung der Schutzkleidung

7.4.2.2.
7.4.2.3.

7.4.2.4.

7.4.2.5.

7.4.2.6.
7.4.2.7.

Vorhandensein von Duschraumen

Anweisungen zur Duschpflicht im Seuchenfall im
Schlachthof.

Beschreibung der Verfahrensweise im Umgang mit der
Stral3enkleidung des Personals im Seuchenfall im
Schlachthof.

Vorrichtungen zur Desinfektion der Hande beim Verlassen
des Betriebes

Bezeichnung des verwendeten Desinfektionsmittels

Bereitstellung von Schutzkleidung fur anderes Personal
(z.B. Transporteure etc.; evtl. Uberschuhe; Einweg-Overalls)

7.4.3. Reinigung und Desinfektion: Gebaude, Maschinen, usw.

Bei

Desinfektion in  Kohl- und GefrierhAusern Temperaturen,

insbesondere Kaltefehler, beachten

7.4.3.1.

7.4.3.2.

7.4.3.3.
7.4.3.4.

7.4.3.5.

Beschreibung der routinemaf3ig durchzuflihrenden
Reinigungs- und Desinfektionsmal3nahmen
Auszug aus SSOP und Reinigungsplane

Bezeichnung des Desinfektionsmittels
Verweis auf Reinigungsplane

Reinigung von Liftungsanlagen, Filterwechsel, etc.

Zustandigkeiten beschreiben (eigenes Personal,
Fremdfirma)
Auszug aus SSOP

Kontrollsysteme beschreiben
Auszug aus SSOP

7.4.4. Behandlung von Abwasser im Krisenfall

Autodekontamination in der Klaranlage durch die entsprechende
Verweildauer analog der immissonsschutzrechtlichen Genehmigung des
Betriebs (BImSchG).
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7.4.5. Behandlung von anfallendem Fest- und Flussigmist/Giille

7.4.5.1. Angaben zur Lagerkapazitat und Lagerdauer von Fest- und
Flissigmist

7.4.5.2. Verfahren zur Behandlung von Fest- und Fllissigmist
festlegen fir den Krisenfall
Ausreichende Bevorratung von Desinfektionsmitteln

7.4.5.3. Absprache mit Unternehmen, die normalerweise
anfallenden Fest- und Flissigmist abholen

7.4.5.4. Aufzeichnungen fihren, wann und durch wen Fest- und
Flissigmist abgeholt wurden

7.5. Schadlingsbekampfung
7.5.1. Konzept fur Schadlingsbekdmpfung beschreiben

7.5.1.1. Koderplan fur Schadnager
7.5.1.2. Kontrollfristen

7.5.2. Zustandigkeiten festlegen (eigenes Personal, Fremdfirma)

7.5.3. Dokumentation und Kontrolle der Malihahmen beschreiben

Beschreibung des Systems und der zusatzliche Malnhahmen im
Seuchenfall

7.6. Lebendtierannahme

Beschreibung der Kontrolle in enger Abstimmung mit der zustandigen
Veterinarbehoérde, Schulung der Mitarbeiter und Meldewege

7.7. Schlachttier- und Fleischuntersuchung
Aufgabe der zustandigen Veterinarbehoérde
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7.8. Ruckverfolgbarkeit des erschlachteten Fleisches

7.8.1. Die schnelle Ruckverfolgung von Fleisch muss gewéahrleistet
sein

7.8.1.1. Detalillierte Beschreibung des Verfahrens zur
Gewabhrleistung der Ruckverfolgbarkeit

7.8.1.2. Ermittlung der Herkunft der Schlachttiere

7.8.1.3. Angaben zum Zeitraum der sicheren Ruckverfolgbarkeit in
Tagen

7.8.2. Zustandigkeiten festlegen

7.8.3. Moglichkeiten der Verwertung fir gemaldregeltes Fleisch

beschreiben

Wenn Schlachtschweine aus Geféhrdeten Bezirken geschlachtet werden,
ist deren separate Handhabung und Kennzeichnung voraussichtlich
erforderlich. Einzelheiten befinden sich in der Abstimmung (Uberarbeitung
der SchwPestV).

7.8.4. Verfahren zur Information der Anlieferer beschreiben

Wichtig: Die entsprechenden Dokumente werden dem Anlieferer
rechtzeitig zur Verfigung gestellt.

7.9. Verhaltensanweisungen & Verpflichtungserklarungen
zur Einhaltung der Anweisungen

7.9.1. Fahrer von Viehtransportern / Anlieferer
s. Merkblatter ,Viehfahrer® (Anhang)

7.9.2. Mitarbeiter des Schlachthofes
s. Merkblatter ,Schlachthofmitarbeiter” (Anhang)

7.9.2.1. Siehe auch oben unter Reinigung und Desinfektion
7.9.2.2. Bereitstellung von Informationen / Schulung zu ASP

7.9.2.3. Mitarbeiter sollen auch privat keinen Umgang mit
entsprechenden, durch die Tierseuche gefahrdeten
Tierarten haben.
Informationen fur Mitarbeiter, insbesondere
Nebenerwerbslandwirte und Jéger, erstellen
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7.9.3. Lieferanten, Kunden, etc.

7.9.3.1. Schnelle Informationen an Lieferanten und Kunden

7.9.3.2. Schnell verfigbare Listen mit Kontaktdaten der Lieferanten
und Kunden

7.9.3.3. Zustandigkeiten festlegen

7.9.4. Umgang mit Besuchern im Krisenfall
Nicht zwingend erforderliche Besuche auf ein Mindestmal3 reduzieren
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Merkblatt — Alle Mitarbeiter auf dem Schlachthof

Verhalten im Seuchenfall

1. Auf dem Betriebsgelande:

Ausgewiesene Personalwege einhalten

Keine abgesperrten Bereiche betreten

Strikte Einhaltung der Anweisungen zur Reinigung und Desinfektion
von Handen und Schuhwerk

Desinfektionseinrichtungen (Wannen, Matten usw.) nutzen

Festes Schuhwerk tragen

2. Aufbewahrung personlicher Gegenstande:

Personliche Sachen und Stral3enkleidung ausschlie3lich im Spind
lagern
Keine Lagerung von Arbeitskleidung und -geraten im Spind

3. Vor Zutritt zu den Produktionsraumen:

Haarnetz aufsetzen
Hande reinigen und desinfizieren
Betreten nur durch die Hygieneschleuse

4. WeilRbereich der Umkleiden:

Anlegen abteilungsspezifischer Arbeitsschutzkleidung
Lagerung von gereinigter Weil3kleidung

5. AufRRerhalb der Produktion:

Benutzte Arbeitskleidung im Umkleideraum in die Waschetonnen
werfen

Eigene Abteilung oder Schlachthofgelande nicht in Arbeitskleidung
verlassen

6. Generell:

Keine fleischhaltigen Lebensmittel (z. B. Wurst), sowie Kése, Milch und
Quark aus dem Ausland mitbringen

Keine Lebensmittelreste zurticklassen

Keine Gegenstande aus dem Betrieb mitnehmen

Keine internen Informationen an Dritte weitergeben
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Anhang

Stand: 17.11.2017

Merkblatt — Stallmitarbeiter auf dem Schlachthof

Verhalten im Seuchenfall

. Beider Arbeit im Stall:

= Vor Arbeitsbeginn sauberen Arbeitsoverall sowie saubere und
desinfizierte Stiefel anziehen

= Bei starker Verschmutzung wahrend der Arbeit den Arbeitsoverall
wechseln

= Benutzte Kleidung in die Waschetonnen einwerfen

. Vor dem Abladen:

* Genaue Uberprifung der Lieferpapiere
= Lieferschein, Seuchenbuch, ggf. spezielle Unterlagen vom Viehfahrer
vorlegen lassen

. Wahrend des Abladens:

» Ladeflachen des LKWs nicht betreten

. Umgang mit seuchenverdachtigen, kranken oder auffalligen Tieren:
= Tiere separieren

= Umgehend zustéandigen amtlichen Veterinar verstandigen

. Nach jedem Abladen:

= Gesamte Rampe reinigen und desinfizieren

= Hande und Stiefel grindlich reinigen und desinfizieren

. Generell:

= |m Stallbereich nicht essen oder trinken

= Keine Treibhilfen nutzen, die vorher auf dem LKW waren
= Nach Arbeitsende duschen

= Schlachthofgelande nicht in Arbeitskleidung verlassen
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Merkblatt - Viehfahrer auf dem landwirtschaftlichen Betrieb

Verhalten im Seuchenfall

1. Fahrzeugausstattung Uberpriifen:
=  Gemal ,Checkliste fur Viehfahrer”
= Keine Treibhilfen vom Schlachthof mithehmen
2. Vorm Losfahren zum Landwirt:
= Sauberen Arbeitsoverall anziehen
= Fahrzeug muss innen und aufRen gereinigt und desinfiziert sein,
schriftliche Dokumentation dartiber muss vorliegen
3. Inder Fahrerkabine vorm Aussteigen:
= Neuen Einmal-Overall Giber den Arbeitsoverall anziehen
= Saubere und desinfizierte Stiefel anziehen
4. Beim Verladen:
= Stallungen nicht betreten
= Nur Treibhilfen vom Landwirt benutzen und dort lassen
= Der Landwirt darf den Transporter nicht betreten
5. Nach dem Verladen/Vor dem Verlassen des Hofes:
» Reifen, Radkasten und Fahrzeugunterseite reinigen und desinfizieren
= Hande waschen und desinfizieren
= Einmal-Overall von innen nach auf3en und Stiefel vor der Fahrerkabine
ausziehen
= Einmal-Overall auf dem Hof ordnungsgemal entsorgen
6. Generell:
= Keine Lebensmittel mit auf den Hof bringen oder von dort mitnehmen
= Keine Lebensmittelreste zurlicklassen
= Keine Gegenstande vom Betrieb mitnehmen
= Kontakt zu Hoftieren ist verboten
= Begleitpersonen sind nicht erlaubt
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Verband der
Fleischwirtschaft e.V.

Merkblatt - Viehfahrer auf dem Schlachthof

Verhalten im Seuchenfall

1. Beim Pfortner anmelden:
= Alle Lieferpapiere bereithalten
2. Vor dem Abladen
= Neuen Einmal-Overall anlegen sowie saubere und desinfizierte Stiefel
anziehen
3. Beim Abladen:
= Wartestall nicht betreten
4. Nach dem Abladen:
= Einmal-Overall direkt an der Verladerampe ausziehen und entsorgen,
Stiefel reinigen und desinfizieren
5. Reinigung des Fahrzeuges:
= Von oben nach unten
= Innen und aul3en: alle Boden, Decken, Wande, Abtrennungen,
AuBenflache, Reifen und Radkéasten, Fahrzeugunterseite, Ladeklappen,
Seitenklappen, Fahrerkabine (Lenkrad und Pedalen nicht vergessen),
FuBmatten
6. Desinfektion des Fahrzeuges:
= Von oben nach unten
* Innen und auf3en
= Reihenfolge wie ,Punkt 5*
7. Fahrerhygiene vor dem Einsteigen:
= Stiefel reinigen und desinfizieren
= Arbeitsoverall in die Waschetonne geben
= Hande reinigen und desinfizieren
8. Vor dem Verlassen des Gelandes:

= Durch die Desinfektionswanne oder mobile Desinfektionseinrichtung
fahren
9. Dokumentation:
» Reinigung und Desinfektion sofort in das Reinigungs- und
Desinfektionskontrollbuch (,Seuchenbuch®) eintragen
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Verband der
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Anhang

Stand: 17.11.2017

Merkblatt — Mitarbeiter im AulRendienst

Verhalten im Seuchenfall

Bei der Terminplanung:

=  Besuche auf landwirtschaftlichen Betrieben auf ein Minimum
einschranken

. Vor Fahrtantritt:

= Uberprifung der Fahrzeugausstattung gemaR ,Checkliste fir
Aulendienstmitarbeiter*
Parkvorschrift:

= Fahrzeug aulRerhalb des Betriebsgeléandes parken

Beim Verlassen des Autos:

= Zwei neue Einmal-Overalls und ein Paar Stiefel anziehen

= Ein weiteres sauberes und desinfiziertes Paar Stiefel mitnehmen (zum
Wechsel beim Verlassen des Stalls)

Nach Verlassen des Stalls:

= Oberen Einmal-Overall direkt am Stall ausziehen und entsorgen und
zweites Paar saubere und desinfizierte Stiefel anziehen

= Hande reinigen und desinfizieren

. Vor dem Einsteigen ins Auto:

= Zweiten Einmal-Overall und zweites Paar Stiefel vor der gedffneten
Autotur ausziehen

= Entsorgung der Schutzkleidung durch den Landwirt

. Generell:

= Keine Lebensmittel mit auf den Hof bringen oder von dort mitnehmen
= Keine Lebensmittelreste zurlcklassen

= Keine Gegenstande vom Betrieb mithehmen

= Kontakt zu Hoftieren ist verboten
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