
Betriebsspiegel (allgemeine Angaben) 

Name des Betriebs ______________________________________________________________ 

Zulassungs-Nr. _____________________ Veterinärkontroll-Nr. _______________________ 
(soweit bereits vorhanden)        soweit vor dem 1.1.2006 erteilt) 

Registrier-Nr. ______________________________________________________________
(soweit vorhanden) 

Lebensmittelunternehmer _____________________________________________________________ 
(i. S. des Artikels 3 Nr. 3 der VO (EG) Nr. 178/2002) 

Straße ______________________________________________________________

PLZ, Ort ______________________________________________________________ 

Telefonnummer ______________________________________________________________ 

Fax ______________________________________________________________

E-Mail, ggf. Internet ______________________________________________________________

Baujahr ______________________________________________________________

letzter Umbau ______________________________________________________________ 

Betriebsbereiche 

Fleisch  ja 

Milch  ja 

Fisch  ja 

Lebende Muscheln  ja 

Ei / Eiprodukte  ja 

Fette und Grieben  ja 

Mägen, Blasen und Därme  ja 

Gelatine / Kollagen  ja 

Sonstiges  ja  



 
Personal  
 männlich weiblich 
 
Gesamtpersonal _________ ________ 
 
davon im Produktionsbereich _________ ________ 
 

Externes Personal _________ ________ 
(z. B. Reinigungskräfte) 
 
 
 
Wasserversorgung 
 
öffentliche 
Wasserversorgung  
 
Eigenwasserversorgung (Brunnen)   
 

sauberes Meerwasser  
 
 
 
Umweltrelevante Genehmigungen 
 
Waschplatz für Transportmittel      ja 
 
 
__________________________     ja 
 
 
__________________________     ja 
 
 
 
Hinweis: 
Bestimmungen anderer Rechtsgebiete, z.B. Immissionsschutzrecht, Arbeitsrecht, Gewerberecht, Wasserrecht 
usw. bleiben von einer Zulassung nach der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 unberührt. 

 
 



Beiblatt Großküche zum Betriebsspiegel  
 
 
Produktionsverfahren 
 
Cook and Serve (Frischkost)   ja 

Cook, Hold and Serve (Warmkost)  ja 

Cook and Chill (Kühlkost)   ja 

Cook and Freeze (Tiefkühlkost)   ja 

Regenerieren (Erhitzen)  ja 

Sonstiges: _____________________________________________________________ 
 
 

 Produktion ganzjährig   Saisonbetrieb (von/bis) _______________________ 
 
Lebensmitteltransport  ja 

 
 
 

1. Beantragte Verarbeitung von Rohstoffen  
(Gesamtmenge in kg pro Woche) 
 

 
 Gesamtmenge pro Woche 

Fleisch von Huftieren  

Hackfleisch  

Wildbret  

Geflügelfleisch  

Fisch  

Eier  

Milch, Sahne  

lebende Muscheln  

Froschschenkel, Schnecken  

  

  
 



2. Beantragte Herstellung von Verarbeitungserzeugnissen  
(Gesamtmenge in kg pro Woche) 

 
  

Fleischerzeugnisse  

Milcherzeugnisse (incl. 
Speiseeis) 

 

Eiprodukte, (incl. 
Nudeln, Spätzle, 
Backwaren, Desserts 
hergestellt mit Rohei) 

 

verarbeitete 
Fischereierzeugnisse 

 

  

  
 
 

3. Beantragte Herstellungsmenge an Speisen pro Woche  
(Gesamtmenge in Portionen) 

 
 Gesamtmenge pro Woche 

Feinkostsalate  

Suppen/ Eintöpfe  

Fertiggerichte (roh), z. B. 
kalte Platten 

 

Fertiggerichte (gegart)  

Desserts/ Feinbackwaren  

  

  

Gesamtmenge Portionen  
 
 
 

4. Entsorgung von Lebensmittelabfällen 
 
Lebensmittelabfällen werden durch folgendes zugelassene Unternehmen entsorgt 
 
Name, Adresse: 
 
Abholung   täglich 
   ___ x pro 
Woche 
   wöchentlich 
   
______________ 
Ein geeigneter Platz/ Raum mit Kühlung zur Sammlung der 
Speiseabfälle ist vorhanden   ja 

 nein:     Alternative:______________________________________________________ 
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