
Anlage 'l: verbindliche FormbEtter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

AH Zulassungsantrag
Absender(FirmenstempeuFirmenanschrifl )

0ber Landratsamt / Stadt

An die Regierung

Ort, Datum

Antrag auf Zulassung meines.Lebensm ittelbetriebes
nach Artikel 6 AbsaE 3 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 i. V. m. Artikel 4 Absatz 2 derVerord-
nung (EG) Nr.853/2004 bzw. Artikel 2 der Verordnung (EG) Nr. ?10/2013

Anlaqen 1Bifte zutreffendos ankrouzen)

ll Betriebsspiegel (allgemeine Angaben)

ll Beiblatt f Fleisch [,] Fisch [1 Mlch ll EiproduKe

ll Gelatine f,-: Ktihllager l-: GroBkUchen

lI Kopie der Gewerbeanmeldung flir Betriebsstafte

T Ggf. Handelsregisterauszug .

lI Betriebsplan* mit der jeweilige RaumnuEung (unterschrieben)
. nicht-handwerkliche Betriebe: MaBstabsgetreuer Betriebsplan mit Material- und Personalfluss

sowie Maschinenaufstellung

[: Selbstauskunft des Lebensmittelunternehmers (unterschrieben)

Sehr geehrte Damen und Herren,

hiermit beantrage ich die Zulassung fur meinen Betrieb / meine Betriebsstatte

Name:

Anschrift:

f0r die im Betriebsspiegel und den zugehorigen Beiblettern angegebenen Betriebsbereiche.

Mit freundlichen GrUBen

--( Datum ffi @
vertretungsberechtigte Person(en) vertretungsberechtigte Person(en)
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Anlage 1: verllindliche FormblStter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

Selbstauskunft

Abs. (Antragsteller/Stempel)

an die
Regierung

AH Selbstauskunft

Erkldrung

Hiermit erkldre ich, dass gegen mich zum Zeitpunkt der Abgabe dieser

ErklSrung und in den letzten fUnf Jahren davor kein gerichtliches Strafuer-

fahren und kein staatsanwaltschaftliches Ermittlungsverfahren, insbeson-

dere in lebensmittelrechtlicher Hinsicht, anhdngig ist bzw. war bzw. eine

Verurteilung erfolgt ist.

--Oi;6atum ffi @
Lebensmitteluntemehmers (verantwortlicher Lebensmittelunter-

nehmer)
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Betriebsspieqel (allqemeine AnqabenFB

Anlage l:verbind‖ che Formblater(FB)und unverbind“ 。he Arbeitsh‖fen(AH)

Betrieb, Name

Tel. / Fax/ Mail / lnternet

Baujahr / letzter Umbau

Zulassungs-Nr.
(soweit bereils vorhanden) 

.

Registrier-Nr.
(soweil vorhanden)

vetennarkOntrO‖―Nに

(SOWeit VOr dem l 1 2006 ertei“ )

Veranh″ortiicher Lebensmittelunternehmer“ s des An kels 3 Nr 3 dOr Verordnung(EC)Nr 178/2002)

Geboren am

PLZ,0■

Ma1/lnternet

Betriebsbereiche
Fleisch

Milch

Fisch

Lebende Muscheln

Ei/ Eiprodukte

Fette und Grieben

Magen, Blasen und Darme

Gelatine / Kollagen

Sprossen

Sonstiges

Name,Vo「name

Strate

Tel ′Fax

Personal

Gesamtpersonal

davon im Produktionsbereich

Externes Personal
(2. B. Reinigungskrafte)

Wasserversorgung

Offentliche Wasserversorgung

Eigenwasserversorg. (Brunnen)

sauberes MeeMasser

t4/erblrcカ

Umweltrelevante Genehmigungen

Waschplatz fUr Transportmittel

Fettabscheider

Sonstige:

Verantwortlicher Lebensmitteluntemehmer
bzw. verlretungsberechtigte Person(en)

□

"□ la

□ぃ

□ ia

□ la

Mb19η″crl

□ la

□ la

□ la

□ ja

□ la

□

□

□

□ la

□ la

□ la

-Er{D-akrm unterschrift @
Verantwortlicher Lebensmittelunlemehmer

bzw. vertrelungsberechligte Person(en)

Hinweis: Andere Rechtsgebiete, wie z.B. lmmissionsschuErecht, Arbeitsrecht, Ge\,\€rberecht, Wasserrecht usw.
bleiben von einer Zulassung nach der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 unber0hrt.
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Anlage 1: verbindliche Formblefter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

FB Beiblatt Fleisch (zum Betriebsspieoel)

Tierart (i. S. des Anhangs I Nr. 1 .2 bis 1.8 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004)

Huftiere (Schweine, Rinder, Schafe, Ziegen, Einhufer)

GeflUgel

Hasentiere

Farmwild

GroBwild

Kleinwild

Betriebsbereiche

Schlachtung

Zerlegung

Herstellung von Hackfleisch

Herstellung von Fleischzubereitungen

Herstellung von Separatorenfl eisch

Verarbeitung / Herstellung von Fleischezeugnissen

Wildbearbeitung

Sammlung von rohen Schlachtfetten

Eia
!ja
Eja
nja
nja
Eia

Eja
nja
nia
Eia
!ja
Eja
nia
nja

tr Produktionganzjahrig tr Saisonbetrieb (von / bis)

1. lnfornationen zur BetriebsstruKur (Angabe jeweils als Jahresdurchschnitt)

1.1 Bereich Schlachtung: Beantragte Schlachtkapazitet und Regelschlachttagel

Tierart Montag Dienstag Mi■けoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag Gesamt

Schweine

Rinder

Schafe

Ziegen

Einhufer

Puten

Legehennen

Masthahnchen

Ganse

Enten

Hasentiere

Zuchtlautudgel

FaFnWild

1.2 Bereich Zedegung: Beantragte Zerlegemenge (ca,) in kg / Woche (Wareneingang)
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Tierarti Anzahl Zerlegetage pro Wocher Gesamtmenge pro Wochel
Schweine

Rinder

Schafe

Ziegen

Einhurer

GeflUgel

VV‖ d

Anlage 1: verbindliche FormbEtter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

'1.3 Bereich Herstellung von Hackfleisch, Fleischzubereitungen und Separatorenfleisch:

Beantragte Herstellungsmenge an Hackfleisch (ca.) in kg / Woche (Gesamtmenge)

Tierartl Anzahl Herstellungstage pro Wochel Gesamtmenge pro Wochel

Schweine

Rinder

EhhuFer

GeflUgel

VVild

Beantragte Herstellungsmenge an Fleischzubereitungen (ca.) in kg / Woche (Gesamtmenge)

Tierart` Anzahl Herstellungstage pro Wochel Gesamtmenge pro Wochel
Schweine

Rinder

Einhufer

Gefliigel

VVi d

Beantragte Herstellungsmenge an Separatorenfleisch (ca.) in kg / Woche (Gesamtmenge)

Tierartl Anzahl Herstellungstage pro Wochel Gesamtmenge pro Wochel
Schweine

Rinder

Einhufer

Gefl0gel

VVild
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

1.4 Beleich Verarbeitung / Henstellung v6n Fleischerzeugnissen:

Verwendetes Ausgangsmaterial2

Schweinefleisch ! Fischereierzeugnisse tr
Rindfleisch ! Eier / Eiprodukte tr
Schaffleisch ! Milchezeugnisse tr
Ziegenfleisch ! Pflanzliche Lebensmittet E
Einhufer/ Pferdefleisch tr Sonstige (angeben): n
GeflUgelfleisch tr
Wildfleisch tr

Beantragte Menge an Fleischerzeugnissen in kg pro Woche

Produkt Menge in kg / Woche

Rohwurst

RohpOkelware

Kochpdkelware

BrUhwurst

Kochwurst

,.5 Bereich Sammlung von rohen Schlachtfetten (Angabe nur fUr Fettesammler erforderlich)

Beantragte Menge in kg pro Woche:

1.6 Bereich Heistellung von sonstigen Erzeugnissen:

Beantragte Menge an sonstigen Erzeugnissen in kg pro Woche

Ausgeschmolzene tierische Fette und Grieben

Gesalzene Mailen, Blasen, Darme

Erhitzte Magen, Blasen, Danne

Getrocknete Magen, Blasen, Ddrme

1 
Zutreffendes angeben, ggf. lt/eitere Tierarten aufiehmen

'z Zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. erganzen

-Ert, Dakrm ffi ffi
Veranlwortlicher Lebensmitleluntemehmer Verantwortlicher Letlensmittelunlemehmer

bzw. vertretungsberechtigte Person(en) bzw. verlretungsberechtigte person(en)
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Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und un\ arbindliche Afieitshiffien (AH)

nu Schlachtbetriebe

Daten gema8 Art. 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 1099/2009 iiber den Schuts von Tieren

zum ZeitpunK der Tiitung

Die Daten sind auf Anforderuno der Zulassungsbehdrde mit dem Zulassungsantrag vozulegen.

1. H6chstzahl der Tiere pro Stunde fiir jede Schlachtlinie

Kategorie und Gewichtsklasse der Tiere, fUr die die Gerate zur Ruhigstellung oder Betiiu-

bung eingesetzt werden kdnnen:

3. Hdchstkapazitdt jeder Stallung (Stallung benennen und Kapazitet je Tierart angeben):

HOchstrahl Tiere (le Tierart) / Stunde

Ort Datum Unte13chrift
Verantwortlicher Lebensmitteluntemehmer

bzw. vertrelungsberechtigte Person(en)

@
Verantworllicher Lebensmitteluntemehmer

bzw. vertretungsberechtigte Persdn(en)
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Anlage 1: verbindliche Formbldtter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

FB Beiblatt Fischereierzeuqnisse (zum Betriebsspieqel)

Betriebsarten

Fischereifahrzeug*)

GefrierschifF)

Fabrikschiff*)

Versteigerungshalle

GroBmarkt

Betrieb zur Herstellung von Fischereierzeugnissen

. Angabe des Heimathafens (Angabe im Schiffsregister):

Eja
nia
Eia
nja
Eia
Eja

Betriebsbereiche fiir

Frische Fischereiezeugnisse, ganze Fische Eja
Zubereitete Fischereiezeugnisse E ja
Verarbeitete Fischereiezeugnisse n ja

Durch maschinelles Abl6sen von Fleisch gewonnene Fischereiez. E ja

l. lnformationen zur Betriebsstruktur (Angabe ieweils als Jahresdurchschnttt)

tr Produktion ganzjehrig tr Saisonbetrieb von / bis:

-20-Stand 022014



Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

Arbeits ginge (zutreffendes ankreuzen)

Ausnehmen Eja
Kdpfen, Eja
Zerteilen, Filetieren, Zerkleinem n ja

Verpacken [ja
Kuhlen E ja
Tiefgefrierdn E ja

1.3 Bereich verarbeitete Fischereierzeugnisse:

Menge ProduKarten (ca.) in kg / Woche

(Zufefiendes bitb ankreuzen und ggf. \,veitere PrcdukErten erganzen, z.B. panterte Fjsdlereierzeugnisse)

Getrocknete Fischereiezeugnisse

Kaltgereucherte Fischereiezeug nisse

HeiRgeraucherte Fischereiezeugnisse

Gesalzene Fischereiezeugnisse

Anchosen

Marinaden

Erhitzte Fischereiezeugnisse (Brat-, Kochfisch)

Durch maschinelles Abl6sen von Fleisch gewonnene Fischereier-
zeugnisse

-od;tum ffi ffi
Verantwortlicher Lebensmitleluntemehmer Verantwortlicher Lebensmitleluntemehmer

bzw. vertretungsb€rechtigte Person(en) bzw. vertretungsberechtigte Person(en)

Stand 02′ 2014 -21 -



Anlage 'l: verbindliche Formblatter (FB) und unvebindliche Arbeibhilfen (AH)

FB Beiblatt Milch (zum Betriebssoieqel)

Betriebsbereiche

Sammlung von Milch

Lagerkapazitat in kg

Eja

Herstellung von Milchezeugnissen (Kase, Eis, Joghurt etc.) ! ja

1. lnformationen zur BetriebsstruKur (Angabe jeweils als Jahresdurchschnitt)

1.1 Bereich Herstellung von Milcherzeugnissen:

Anlieferungsmenge (ca.) in kg pro woche

Rohm‖ ch

Milcherzeugnisse,
ggf. welche

Verwendete Ausgangsmaterialien (zutreffendes bitte ankreuzen und ggf. erganzen) '

Kuhmilch

Milch anderer Tierartenl

Milchezeugnissel (Kase, Eis, Joghurt etc.)

Ej"
ni",

E j",

Sonstige Verarbeitungsezeugnisse tierischen Ursprungsl I ja:

Pflanzliche Lebensmittel E j"'

11 Bitte differenzieren, z.B. Tierart, Art des Milchezeugnisses oder Art des Verarbeitungsezeugnisses, z.B.
Fleisch-, Fischezeugnisse, Eiprodukte, Gelatine angeben

Stand 02r2014 -22 -



Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

FB Beiblatt EiproduKe (zum Betriebsspieqel)

Betriebsbereiche

Gewinnung von Fllssigei E ja

Herstellung von EiproduKen E ja

lnformationen zur Betriebsstruktur (Angabe jeweils als Jahresdurchschnitt)

Verwendete Rohstoffe (Zutreffendes bitte ankreuzen und ggi Art der hergestellten Eiprodukte erganzen)

Schaleneier

F10ssiqei.qeklhL

Flussiqei.tiefqefroren

Menge Produktarten (ca.) in kg pro Woche

FlUssiqei, oekUhlt

FlUssigei, tiefgefroren

Fl0ssioei. entzuckert

Eiprodukte

-Ott, Datum Unterrchrift @
Verantwortlicher Lebensmitteluntemehmer Verantwortlicher Lebensmitteluntemehmer

bzw. vertrelungsberechtigte Person(en) bzw. vertretungsberechtigte Person(en)
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Menge Produktarten (ca.) in kg / Woche (Bitte Zut.effendes angeben, ggf. weitere ProduKe erganzen)

Produkt eus Rohmilch aus erhiレやr MIch aus Milch, die sonstigen Behandlungs-
verfahren untezogen wurde'

UHT‐ M‖ ch

sten卜M‖ch

Sonstige Milch

Kondensmilch

Sahne

Joghurt, Kefir

Sauermilch

Buttermilch

Pulverformige
Milchezeugnisse

Frischkese

Weichkase

Schniltkase

Hartkase

Butter

Speiseeis

Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilbn (AH)

'?) Behandlungsverfahren nach Anh. I Nr. 4.1 der VO (EG) Nr. 853/2004, z.B. Mikrofiltration

-6'tGtum- W
Verantwortlicher Lebensmitleluntemehmer

bzw. vetuetungsberechtigte person(en)

ffi
Verantwortliche, Lebensmittelunlemehmer

bzw. verretungsberechtigle Person(en)

Stand 0212014
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Anlage 1: verbindliche Formbldtter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

FB Beiblatt Gelatine und Kollaqen (zum Betriebsspieqel)

Betriebsbereiche

Sammeln, Bef6rdern und Lagern von Rohstoffen

Herstellung von Gelatine

Ija
Eja

Menge in kg pro Woche:

Herstellung von Kollagen Eia
Menge in kg pro Woche:

1. lnformationen zur Betriebsstruktur (Angabe jeweils als Jahresdurchschnitt)

1.1 Bereich Sammeln, Befordern und Lagern von Rohstoffen:

Art und Menge der Rohstoffe fiir die Gelatineherstellung (in kg pro Woche)

Art und Menge der Rohstoffe ftlr die Kollagenherstellung (in kg pro Woche)

HAute und Felle von als Nutztieren qehaltenen Wiederkeuern

Schweinehaule und -knochen

Gefl ogelhaute und -knochen

Bander und Sehnen

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Flschhaute und Graten

Zulassung / Registrierung nach Verordnung (EG) Nr. 1069/2009

E beantragt

! vorhanden (ggf. auch altere Zulassung / Registrierung nach VO (EG) Nt. 177412002

Knochen

Haute und Felle von als Nutztieren qehaltenen Wiederkauern

Schweineheute

GeflUqelhaule

Bender und Sehnen

Haute und Fe‖ e von freilebendem VVild

Fischhaute und Graten

Stand 02′ 2014 -25 -



Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

1.2 Bereich Herstellung von Gelatine:

Art und Menge der Rohstoffe fiir die Gelatineherstellung (in kg pro woche)

1.3 Bereich Herstellung von Kollagen:

Art und Menge der Rohstoffe fiir die Kollagenherstellung (in kg pro Woche)

-6t't, Datum ffi @
Verantworllicher Lebensmitlelunlemehmer Verantwortlicher Lebensmitteluntemehmer

bzw. vertretungsberechtigle Person(en) bzw. vertretungsberechtigte Person(en)

Knochen

Hdute und Felle von als Nutztieren qehaltenen Wiederkauern

Schweinehaute

BAnder und Sehnen

Haute und Felle von frei lebendem Wild

Fischhaute und Graten

Haute und Felle von als Nutztieren qehaltenen Wlederkauern

Schweinehaute und -knochen

Gefluqelhaute und -knochen

Bdnder und Sehnen

Haute und Fe‖ e von freilebendem Wild

Fischhlute und Craten

Stand 0212014
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Beiblatt KUhllaqer (zum Betriebssoieoel

Anlage 1: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche Arbeitshitfen (AH)

1. Betriebsdaten

Grundrissplan ! ja lsietre lntagel E nein

Schockfrostanlage nja

2. Art der Waren

Lebensmittel tr
Azneimiftel tr
Chemikalien n

3. Tatigkeitsfelder:

! nein

tierisch

Futtermittel

Sonstiges:

Bezeichnung der jeweiligen Waren

□

□

□

□

pflanzlich

Zusatzstoffe

Lagerung

KUhlung

Tiefk0hlung

Frosten

Umpacken

Verpacken

Kommissionierung

Transport

Sonstiges

Stand 022014

tr
tr
!
tr
n
tr
tr
!
n

Grundfl ache des Betriebsqebaudes Flache qesamt

Klh raume へnzahi Fleche oesamt

Tlefktthlraume Anzahl Flache oesamt

Anzahl FlSche gesamt

Kommissionierunqsreume Flache oesamt

Personalrdume Anzahl FEche qesamt

Sonstige Reume Anzahl Flache oesamt

Abfallsammelraume Anzahl Fleche oesamt

Palettenstellplatze Anzahi

KOhi― und Tiefklhrahrzeuge Anzahl

-27 -



Anlage 'l: verbindliche Formblatter (FB) und unverbindliche ArbeitshiliBn (AH)

AH Beiblatt GrgBkUche zum Betriebssoieqel

Produktionsverfahrcn

Frischkost (Cook and Serve) E ja
Warmkost (Cook, Hold and Serve) n ja
Kuhlkost (Cook and Chill) E ja
Tiefkohlkost (Cook and Freeze) ! ia
Erhitzen (Regenerieren) nja

! Produktion ganziahrig I Saisonbetrieb (von/bis):

Lebensmitteltransport: Eja nnein

1. Beantragte Be- oder Verarbeitung von unverarbeiteten Lebensmitteln tierischen Ursprungs

」a Nein

Fleisch von Rindern, Schweinen, Ziegen, Schafen
oder Pferden □ □

Hackfleisch / Fleischzubereitungen □ □

Frisches W‖dleisch □ □

Fisches cefl 0gelfleisch □ □

Fischer Fisch □ □

Rohe Eier oder nicht pasteurisiertes Flilssigei □ □

Rohmilch, Rohrahm □ □

lebende Muscheln □ □

Unverarbeitete Froschschenkel, Schnecken □ □

2. Beantragte Herstellungsmenge an Speisen pro Woche (Gesamtmenge in portionen)

Portionen pro Woche
Feinkostsalate

Suppen / Eintdpfe

Fertiggettchte(rOh),Z:B kalte Platten

Fertiggerichte (gegart)

Desserts/ Fein backwaren

Cesama"eage PorrOre"

-64Eatum- ffi @Verantworflicher Lebensmtttetuntemehmer Ver;niwortttdrer t_eUen".ftf"frnt"."f,iJi.bzw.vertretungsberechtigt€pe6on(en) bzw.lertretungsbere;0d"fi;;1;;i.

Sland 0212011
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Anlage 1: verbindliche FormbletEr (FB) und unverbindliche Arbeitshilfen (AH)

4. Fremdvermietung

Vermietung StellplaEe tr Anzahl der vermieteten StellpEtze

Vermietung Raume n Anzahl der vermieteten Reume

Einlagerung durch Dritte n ja E nein

5. Fremdanmietung

Anmietung SteltpleEe n Anzahl der angemieteten StellplaEe

Anmietung Raume D Anzahl der angemieteten Raume

Einlagerung durch Oritte n ja ! nein

6. Allgemeine Vertrie bswege

! Regional E LanO I National I tnnergemeinschafttich ! Dritfland

7. Riickverfolgbarkeitssystem

E Eov n Papierform

Daten vor Ort verfiigbar E ja I nein

8. Lagermanagement

E eov fl papierform

fl Einlagerdatum abrufbar E MHD abrufbar I rirst in l First out - verfahren

9. RegelmeBige lnventuren

! .1a, Zeitabstand der lnventuren: n nein

10' weitere Zurassungen / Registrierungen nach der verordnung (EG) Nr. 106g/2009
bzw. eftere Zulassungen / Registrierungen nach VO (EG) Nr. 17Z4:2OO2

E ja, Rrt und Zulassungs- / Registrierungsnummer: E nein

-6(Etum k @Verantwordicher L€bensmifletur{emehme. 'Vioii,rorUi"t., 
f_"Ounsmitteluntemehmerbzw. vertretunosberectrtigle p6rson(en) ii. ven.etungsterectrtigle person(en)

Sland O2t2O14
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