
 
 
Mietvertrag für die mobile Geflügelschlachteinheit MBR Saarland   

 

Vermieter: 

Maschinenring Saarland Service GmbH 

Eseiterstraße 5c 66557 Illingen 

Tel.-Nr.: 068254041521 

 

Mieter: 

Name: 

Betrieb: 

Straße: 

PLZ, Ort: 

 

Mietzeitraum: 

Übernahme: 

Rückgabe: 

Schlachttage: 

 

Folgende Hinweise sind vom Mieter zur Kenntnis zu nehmen und die entsprechenden 
Anforderungen umzusetzen: 

 

Der Maschinenring Saarland (MR) als Vermieter stellt die im Folgenden genannten 
Kriterien sicher: 

 Die mobile Einheit erfüllt die baulichen Anforderungen der VO(EG) 852/2004, welche 
u.a. auch das Eindringen von Schädlingen verhindern. Der Mieter hat dies vor 
Gebrauch mit einer UV-Lampe zu kontrollieren. 

 Die elektrischen Geräte (Brühkessel, Rupfmaschine, Handwaschbecken) erfüllen die 
Anforderungen der VO (EG) 852/2004 hinsichtlich Reinigung, Desinfektion sowie 
Wartung 

 Das zur Anwendung montierte Betäubungsgerät ist für die Geflügelarten Legehenne, 
Masthähnchen, Pute, Gans sowie Ente zugelassen und wird jährlich durch ein 
geeignetes Institut überprüft 

 Die mobile Einheit erfüllt die technischen Anforderungen hinsichtlich Wasserzufuhr 
(Wartung des Filters), Abwasser sowie Elektrik 

 Der MR stellt Reinigungs- und Desinfektionsmittel zur Verfügung, sowie einen 
Reinigungsplan zur Dokumentation (Dokumentation ist verpflichtend). 



 
 

 Der MR garantiert stichprobenartige Überprüfungen der Reinigung bzw. des 
Reinigungskonzeptes anhand von mikrobiologischen Untersuchungen 

 

Der Mieter übernimmt als Direktvermarkter die gesamte Verantwortung für den 
Schlachtablauf und Einhaltung der Kühlkette. Insbesondere zu dabei folgende Punkte 
zu beachten: 

 Registrierung als Direktvermarkter (2x jährliche Untersuchung durch den Veterinär) 
 Meldung der Schlachtung bei der zuständigen Behörde  
 Sicherstellung des Vorhandenseins der notwendigen Sachkunde sowie der 

Hygieneschulungen (Infektionsschutzgesetz) bei den am Schlachtprozess beteiligten 
Personen 

 Kleidung und Umkleide für das Personal  
 Einfangen der Tiere und Zuführung der Tiere in die mobile Einheit  
 Kontrolle der mobilen Einheit auf Funktionsfähigkeit der elektrischen Geräte sowie 

der Wasserzu- und abfuhr durch Inaugenscheinnahme 
 Kontrolle der Betäubung  
 Durchführung der Schlachtung bis zum kühlfertigen Schlachtkörper 
 Sicherstellung der Kühlung inkl. Kontrolle der Temperaturen 
 Entsorgung der Abfälle 
 Auffangen des Abwassers 
 Einhaltung der Hygienerichtlinien im Schwarz- und Weißbereich 
 Ausreichende Basisreinigung und Desinfektion der mobilen Einheit vor Verlassen 

des Betriebes (Grundreinigung, Reifen etc.) 
 Bekämpfung möglichen Schädlingsbefalles 
 Kennzeichnung der Produkte und Verkauf 
 Dokumentation hinsichtlich Tierhaltung, Schlachtung und Entsorgung 

 

Die mobile Schlachteinheit ist in einem ordentlichen Zustand zurückzugeben. Eine Reinigung 
analog des beiliegenden Reinigungsplans hat nach jeder Schlachtung durch den Mieter 
verbindlich zu erfolgen! Ebenso hat eine Desinfektion der mobilen Schlachteinheit inklusive 
der Reifen nach Reinigungsplan zu erfolgen und ist mit der Unterschrift des Mieters zu 
dokumentieren.   

Schäden an der Mobilen Schlachteinheit und dem Inventar sind unverzüglich dem Vermieter 
mitzuteilen. 

 

 

__________________    ______________________ 

Unterschrift Vermieter:    Unterschrift Mieter: 

 


