
CHECKLISTE 
Selbst-Evaluierung von Wildkühlräumen 

D Betrieb
 ....................................................................................................................................................
 Name und Anschrift des Betriebsinhabers (Lebensmittelunternehmers)
 ....................................................................................................................................................
 Datum und Uhrzeit der Selbst-Evaluierung
 ....................................................................................................................................................
 Anwesende Personen
 ....................................................................................................................................................
 Name und Anschrift des Kontrollorgans (Funktion: Jagdleiter, Hegeringleiter, BJM, andere)

D Räumlichkeit
 – Vorraum zur Kühlzelle/zum Kühlraum
 { vorhanden/prinzipielle Eignung 
 { Sauberkeit
 – Wasseranschluss, Waschbecken
 { vorhanden
 { geeignet *)
 – Aufhängemöglichkeit von Wildkörpern zwecks Zurichtung bzw. Reinigung
 { vorhanden
 { geeignet
 – Beleuchtung
 { vorhanden
 { ausreichend

D Kühlzelle/Kühlraum
 – Größe – Kubatur
 – Beschaffenheit (Wände, Boden, Decke, Tür, Dichtungen, Fenster, Lüftung, 
 Kühlaggregat, Kondenswasser)
 { gut
 { sanierungsbedürftig
 – Aufhängemöglichkeit für Groß- und Kleinwild
 { vorhanden
 { geeignet
 – Ablegemöglichkeit (Regale) für Kleinwild
 { vorhanden
 { geeignet
 – Reinigungszustand
 { gut
 { minder gut
 { schlecht

*) geeignet bedeutet in diesem Zusammenhang, dass die Anforderungen, wie sie in den aktuellen Fachbüchern 
   „Wildbret-Hygiene“ und „Wildbret-Direktvermarktung“ genannt sind, erfüllt werden.
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 – Reinigungs- und Desinfektionsplan
 { vorhanden
 { Reinigungen und Desinfektionen dokumentiert
 – Thermometer
 { vorhanden
 { Temperaturbereich entsprechend (Kleinwild unter 4 °C; Großwild unter 7 °C)

D Vorhandene Wildkörper
 – Optische Kontrolle (Fleischfarbe, Ausweidetechnik, verschmutzungsfrei, zugeputzt usw.)
 { gut
 { minder gut
 { schlecht
     wenn „schlecht“, Art der Mängel kurz beschreiben: .......................................................
     ........................................................................................................................................
 – Geruch des Wildkörpers/der Wildkörper
 { artspezifisch gut
 { minder gut
 { schlecht/verdorben
 – Wildbretanhänger/Sammelbestätigung
 { vorhanden/austauschsicher angebracht
 { lesbar und korrekt ausgefüllt
 – Schädlingsbekämpfung und -monitoring
 wird durchgeführt  { ja  { nein
 – Abfallbeseitigung
 { verschließbarer Abfallbehälter
 { vorhanden
 { sauber

D Dokumentation
 – Eingangs- und Abgabedokumentation
 { vorhanden
 { lückenlos geführt
 – Untersuchungsprotokoll der kundigen Person
 { vorhanden/vor Ort vorliegend
 { lückenlos geführt

D Bemerkungen
 .......................................................................................................................................................
 .......................................................................................................................................................

.............................................     .........................................
Unterschrift Betriebsinhaber     Unterschrift Kontrollorgan

Anmerkung: 
bauliche Mängel sollten innerhalb einer angemessenen Frist behoben werden
Sofortmaßnahmen erforderlich:  z. B. bei Temperaturüberschreitungen
   z. B. bei Hygienemängel am Wildkörper
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