
 

SCHLACHTHOFPRAKTIKUM  
 

Bitte beachten Sie, dass auf Grund des kurzen Zeitraums des Praktikums und der großen Variabilität der 
Praktikumsstätten es nicht möglich ist, dass alle hier aufgelisteten Tätigkeiten während des Praktikums 
gesehen/gemacht werden.  
 

Skill/Tätigkeit Anzahl (Strichliste) 
gesehen o. gemacht 

Traue ich 
mir zu 

Schlachttieruntersuchung/Informationen Lebensmittelkette   

Bewertung der Informationen zur Lebensmittelkette 1.1, 1.26, 

1.27 
 ⃝ 

Schlachttieruntersuchung: Bewertung der Tiergesundheit 1.1, 

1.25, 1.35, 1.37 
 ⃝ 

Schlachttieruntersuchung: Bewertung von Wohlbefinden und 
tierschutzrelevanten Befunden 1.1, 1.25, 1.35 

 ⃝ 

Bewertung der Sauberkeit der Tiere 1.35  ⃝ 

Durchführung von Maßnahmen bei Defiziten (Tiergesundheit, 
Tierschutz, Sauberkeit) 1.1, 1.5, 1.6, 1.25, 1.35, 1.37 

 ⃝ 

Bearbeiten von Entscheidungen zur Schlachtfähigkeit an 
Fällen bzw. Fallbeispielen 1.1, 1.25, 1.35, 1.37 

 ⃝ 

Durchführung von tierseuchenrechtlichen Maßnahmen 1.1, 1.25, 

1.37 
 ⃝ 

Überwachung Tierschutz/Wohlbefinden   

Bewertung der baulichen Einrichtungen und Geräte im 
Schlachtbetrieb nach Tierschutzgesichtspunkten 1.25 

 ⃝ 

Überwachung Tiertransport und Entladen 1.1, 1.5, 1.6, 1.25  ⃝ 

Umgang mit nicht transportfähigen, kranken, verletzten oder 
nicht schlachtfähigen Tieren 1.1, 1.25 

 ⃝ 

Überwachung Warte-/Stallbereich, Treiben 1.5, 1.6, 1.25  ⃝ 

Überwachung Ruhigstellung, Betäubung, Entblutung 1.1, 1.5, 1.6, 

1.25 
 ⃝ 

Kontrolle der Beachtung betrieblicher 
Standardarbeitsanweisungen 1.5, 1.6, 1.25 

 ⃝ 

Überwachung betrieblicher Maßnahmen bei 
tierschutzrelevanten Sachverhalten 1.1, 1.5, 1.6, 1.25 

 ⃝ 

Durchführung von amtlichen Maßnahmen bei 
tierschutzrelevanten Sachverhalten 1.1, 1.5, 1.6, 1.25 

 ⃝ 

Vollzugsmaßnahmen zum Tierschutzrecht (Anordnungen, 
Ordnungswidrigkeiten- und Strafverfahren) 1.1, 1.5, 1.6, 1.25 

 ⃝ 

Fleischuntersuchung   

Standarduntersuchung/Bandarbeit Rind 1.25, 1.35, 1.37  ⃝ 

Erweiterte Untersuchung/Einzeluntersuchung Rind 1.25, 1.35, 1.37  ⃝ 

Standarduntersuchung/Bandarbeit Schwein 1.25, 1.35, 1.37  ⃝ 

Erweiterte Untersuchung/Einzeluntersuchung Schwein 1.25, 

1.35, 1.37 
 ⃝ 

Standarduntersuchung/Bandarbeit 1.25, 1.35, 1.37  

…………………………………………………………..……….. 
 ⃝ 

Erweiterte Untersuchung/Einzeluntersuchung 1.25, 1.35, 1.37  

…………………………………………………………….………. 
 ⃝ 

   



 

  

Skill/Tätigkeit Anzahl (Strichliste) 
gesehen o. gemacht 

Traue ich 
mir zu 

Laboruntersuchungen   

Trichinellenuntersuchung: Probenahme 1.22, 1.35  ⃝ 

Trichinellenuntersuchung: Durchführung Untersuchung 1.22, 

1.25, 1.37 
 ⃝ 

Bakteriologische Untersuchung: Probenahme 1.22, 1.35  ⃝ 

Bakteriologische Untersuchung: Durchführung Untersuchung 
1.22, 1.25 

 ⃝ 

Rückstandsuntersuchungen: Organisation, Probenahme 1.22, 

1.35 
 ⃝ 

pH-Wert-Messung 1.22, 1.35  ⃝ 

Kochprobe 1.22, 1.35  ⃝ 

Ausschmelzprobe 1.22, 1.35  ⃝ 

Maßnahmen im Anschluss an Untersuchungen   

Genusstauglichkeitskennzeichnung 1.1, 1.25, 1.37  ⃝ 

Einordnung der tierischen Nebenprodukte in Kategorie I, II, III 
1.1, 1.25, 1.37 

 ⃝ 

Befundbesprechung Schlachttieruntersuchung 1.1, 1.5, 1.6, 1.14, 

1.25, 1.35, 1.37 
 ⃝ 

Befundbesprechung Fleischuntersuchung 1.1, 1.5, 1.6, 1.14, 1.25, 1.35, 

1.37 
 ⃝ 

Befundbesprechung Laboruntersuchungen 1.1, 1.5, 1.6, 1.14, 1.25, 

1.35, 1.37 
 ⃝ 

Dokumentation und Mitteilung von amtlichen Befunden und 
Entscheidungen (z.B. Fleischuntersuchungsstatistik, 
Rückmeldung relevanter Befunde) 1.25, 1.35, 1.37 

 ⃝ 

Dokumentation und Mitteilung von unmittelbar relevanten 
Einzeltierbefunden (Gesundheit, Tierschutz) 1.1, 1.25, 1.35, 1.37 

 ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 



 

 

Skill/Tätigkeit Anzahl (Strichliste) 
gesehen o. gemacht 

Traue ich 
mir zu 

Andere amtliche Kontrollen   

Hygieneüberwachung Schlachtung: Räume 1.36  ⃝ 

Hygieneüberwachung Schlachtung: Geräte und Gegenstände 
1.36 

 ⃝ 

Hygieneüberwachung Schlachtung: Personalhygiene 1.5, 1.6, 1.36  ⃝ 

Hygieneüberwachung Schlachtung: Prozesshygiene 1.36  ⃝ 

Hygieneüberwachung Kühlräume/Gefrierräume 1.36  ⃝ 

Hygieneüberwachung Zerlegung 1.36  ⃝ 

Hygieneüberwachung Kuttelei 1.36  ⃝ 

Hygieneüberwachung Verarbeitung 1.36  ⃝ 

Hygieneüberwachung Transport von Lebensmitteln 1.36  ⃝ 

Kontrollen zu HACCP-Verfahren 1.4, 1.36  ⃝ 

Kontrollen zum Umgang mit Tierischen Nebenprodukten 1.36, 

1.37 
 ⃝ 

Vollzugsmaßnahmen zum Lebensmittelhygienerecht 1.1, 1.5, 1.6, 

1.37 
 ⃝ 

Vollzugsmaßnahmen zu anderen Rechtsgebieten (z.B. TNP, 
Arbeitsschutz) 1.1, 1.5, 1.6, 1.37 

 ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 

  ⃝ 


