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GemaB Artikel 2 Satz 2 des Gesetzes zu den Vertridgen vom
25. Mdrz 1957 zugeleitet mit Schreiben des Chefs des Bundeskanz-
leramtes vom 10. Januar 1986 - 14 - 680 70 - £ - Ge 103/86 -.

Diese Vorlage ist mit Schreiben des Herrn Pridsidenten der Kom-
mission der Europdischen Gemeinschaften vom 12. Dezember 1985
dem Herrn Pridsidenten des Rates der Europdischen Gemeinschaften
ibermittelt worden.

Die Anhorung des Europdischen Parlaments und des Wirtschafts-
und Sozialausschusses zu der genannten Kommissionsvorlage ist
vorgesehen.

Mit der unmittelbar bevorstehenden BeschluBfassung durch den
Rat ist zu rechnen.

Zur Information wird gleichzeitig die von der Kommission der
Europdischen Gemeinschaften zu ihrer Vorlage iibermittelte
Begriindung beigefiigt.
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BEGRUNDUNG

Bel Verabschiedung der Richtlinie B83/90/EWG des Rates zur Anderung der Richt-
linie 64/433/EWG zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim innergemeinschaft-
lichen Handelsverkehr mit frischem Fleisch hat der Rat die Kommission aufge-
fordert, ihm einen Vorschlag zur Anderung der Richtlinie 77/99/EWC mit dem

Ziel vorzulegen, sie den fir Fleigch beriicksichtigten Ldsungen anzupassen.

Mit dem vorliegenden Vorachlag sollen deshalb Verfahren eingefiihrt werden, die
bareits bel frischem Fleisch anwendbar sind. Die jetztige Regelung der Zulas-
sung von Betrieben durch die Mitgliedstaaten wird vervollstindigt durch cin
neues, im Streifall zwischen Mitgliedstaaten elnzuhaltendes Verfahren: wenn
sich diese nach bilateralen Verhandlungen nicht einigen kdnnen, so kann nach
Begutachtung durch einen oder durch mehrere von der Kommission beauftragte
Sachverstindige das Verfahren des Standigen Veterindrausschusses angewandt
werden. Der Vorschlag sieht ausserdem vor, dass Sachverstindige der Kommission
nach einem Verfahren, das der im Rahmen der Richtlinie tiber den innergemein-
schaftlichen Handelsverkehr mit frischem Fleisch erworbenen Erfahrung angepasst
igt, an Ort und Stelle regelmidssig Uberpriifen, ob die von den Mitgliedstaaten
zugelassenen Betriebe die Richtlinie tatsi@ichlich einhalten. Was die Uberpriifung
der Fleischerzeugnisse im innergemeinschaftlichen Handelsverkehr angeht, so
sollen nach dem Vorschlag neue Bestimmungen eingefiihrt werden, damit den
zwingenden Notwendigkeiten des Binnenmarktes Rechnung getragen wird. Der
Umstand ndmlich, dass die Ubereinstimmung der Erzeugnisse mit der Richtlinie
durch die Genusstauglichkeitsbescheinigung gewdhrleistet wird, hat zur Folge,
dass sich die Kontrollen auf die Uberpriifung diesor Bescheinigungen beschrin-
ken. Das Bestimmungsland kann die Erzeugnisse selbst nur kontrollieren, wenn
schwerwiegende Unregelmissigkeiten vermutet werden. In diesem Fall miissen
diese Kontrollen auf nicht diskriminierende Welse so vorgenommen werden, dass

die Weiterleitung der Waren mdglichst wenig behindert wird.

Neben der Einfiihrung dieser neuen Verfahren bezweckt dieser Vorschlag die
Erweiterung des Anwendungsbereichs der Richtlinie. So unterliegen Fleischer-
zZeugnigse, die keiner Haltbarmachung durch Erhitzen, Salzen oder Trocknen
gemdss der Richtlinie unterzogen worden sind, bisher keiner Gemeinschaftsrege-
lung. Es handelt sich hauptsidchlich um Fleisch, dem andere Lebensmittel,
Zusatzstoffe oder Gewiirze ohne konservierende Wirkung beigegeben worden sind.

Nach Auffassung der Kommission miisgte die Richtlinle auch fir diese Act ven

Erzeugnissen gelten.
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Die seit der Annahme der Richtlinle 77/99/EWG eingetretene technische Entwick-
lung macht gewisse Anderungen notwendig. Der Vorschlag sieht deshalb wie im
Fall des frischen Fleisches u.a. vor, dass Fleischerzeugnisse in ein und dem-
gselben Raum zubereitet, umhiillt und verpackt werden diirfen, wenn hinsichtlich
der Hygiene strenge Vorkehrungen getroffen werden. Die Fleischerzougnisse kin-
nen in Lagern aufbewahrt werden, die unabhiingig von den Herstellungsbetrieben
betrieben werden. Die Kennzeichnung der Genusstauglichkeit von Erzeugnissen,
die zur spiteren Verarbeitumg unverpackt versandt werden, ldsst sich verein-
fachen. Uberdies sind die Anhdnge denen der Richtlinie 83/90/EWG bestméglich
angeglichen worden. Damit der Technik ihrer Zubereitung Rechnung getragen wird,
wurden fiir die Herstellung von Fleischerzeugnissen in luftdicht verschlossenen
Behiltnissen Vorschriften festgelegt. Schliesslich soll fiir die Anpassung der
Anhinge an die technische Entwicklung ein vereinfachtes Verfahren vorgesehen

werden.

Nach Auffassung der Kommission bietet dieser Vorschlag bestmdgliche Garantien
fiir den Schutz des Verbrauchers. S0 muss das zur Zubereitung von Pleischer
zeugnissen verwendete Fleisch den Anforderungen des geltenden Gemeinschafts-
rechts, auch den Bestimmungen iiber die Riickstiénde entsprechen. Ausserdem sieht
der Vorschlag fiir dia hygienische Herstellung dieser Erzeugnisse genaue

Bedingungen vor.
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Vorschlag
fir eine Richtlinie des Rates
zur Anderung der Richtlinie 77/99/EWG zur Regelung
gesundheitlicher Fragen im innergemeinschaftlichen Handelsverkehr

mit Flelscherzeugnissen

DER RAT DER EUROPATISCHEN GEMEINSCHAFTEN -

gestilitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europdlschen Wirtschaftsgemeinschaft,
insbesondere auf Artikel A3,

auf Vorschlag der Kommission,

nach Stellungnahme des Europdischen Parlaments,

nach Stellungnahme des Wirtschafts- und Sozialausschusses,

in Erwigung nachstehender Griinde:

Infolge des Erlasses der Richtlinie 83/90/EWG des Rates vom 7. Februar 1983 zur
KEnderung der Richtlinie 64/433/EWG zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim

innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit frischem Fleisch (1) sollte die

Richtlinie 77/99/EWG des Rates (2), zuletzt gedndert durch die Richtlinie 81/476/EWG

t3), gedndert werden, um die flUr Fleisch und Fleischerzeugnisse geltenden Bestimmun-—

gen einander anzugleichen.

Die Richtlinie 77/99/EWG sollte ausserdem gedndert werden, um dem wissen-

schaftlichen und technischen Fortschritt Rechnung zu tragen.

Fir bestimmte Fleischerzeugnisse, auf die die Richtlinie 77/99/EMG noch nicht An-

wendung findet, sollten Gesundheitsvorschriften erlassen werden.

Fleischerzeugnisse, die nicht Gegenstand von Handelsgeschdften sind, sollten

vom Anwendungsbereich der Richtlinie ausgeschlossen werden.

(1) Abl. Nr. L 59 vom 5.3.1983, 8. 10
(2) ABL. Nr. L 26 vom 31.1.1977, S. 85
(3) ABL. Nr. L 186 vom 8.7.1981, s. 20
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Gewisse Fleischerzeugnisse kdnnen mit oder aus Separatorenfleisch zubereitet
werden. Fir die Herstellung solcher Erzeugnisse sollten deshalb gesundheits-~
rechtliche Vorschriften festgelegt werden, damit sle in der Gemeinschaft frei

gehandelt werden kénnen.

Die keiner Vollbehandlung unterzogenen Erzeugnisse miissen bei bestimmten
Temperaturen gehalten werden. Der Hersteller muss deshalb zu Kontrollzwecken

auf der endgiiltigen Verpackung die notwendigen Angaben anbringen.

Fleischerzeugnisse konnen nach ihrer Herstellung in Lagern aufbewahrt werden,
die unabhiangig von den Herstellungsbetrieben betrieben werden. Eg empfiehlt

gsich, fir diese Lager besondere Zulassungsbedingungen festzulegen.

Fleischerzeugnisse konnen in dem Raum ihrer Erzeugung verpackt werden.
bies mufl unter Vermeidung jeder Gefahr der Infektion dieser Erzeugnisse

mit Krankheitskeimen geschehen.

Manche Fleischerzeugnisse kdnnen zur spéteren Verarbeitung unverpacki ver-
sandt werden. Die Vorschriften fir die Kennzeichnung solcher Lieferungen

liesgen sich vereinfachen.

Fleischerzeugnisse, die ohne weitere Verarbeitung an den Endverbraucher
galiefert werden sollen, missen gemidss der Richtlinie 79/112/EWG des Rates vom
18. Dozember 1978 zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitglied-
staaten iiber die Etikettierung und Aufmachung von fiir den Endverbraucher

bestirmten Lebensmitteln sowie die Werbung hierfiir (4) gekennzeichnet werden.

(4) ABRL. MNr. L 33 vom 8.1.1979, S. 1
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Die fUr die Inspektion, die Zulassung und den Widerruf der Zulassung der
Betriebe vorgesehenen Verfahren und das im Streitfall zwischen Mitgliedstaa~-
ten anzuwendende Verfahren mdssen mit dem Ziel angepafllt werden, sie den im

Veterindrbereich angenommenen anderen Richtlinien anzugleichen.

Die Kontrollvorschriften missen den zwingenden Erfordernissen des Binnenmarktes

Rechnung tragen.

In Anhang A sind die Temperaturen genannt, die bei der Zerlegung des Fleisches
und bei der Umhdllung der Fleischerzeugnisse herrschen missen. Der Hinweis auf
ein Verfahren zur festlegung der entsprechenden Temperaturen kann deshalb ent-~

fallen.

Die tiergesundheitlichen Vorschriften sind mit der Richtlinie 80/215/EWG des
Rates vom 22, Januar 1980 zur Regelung viehseuchenrechtlicher Fragen beim inner-
gemeinschaftlichen Handetsverkehr mit Fleischerzeugnissen (5}, zuletzt gedndert
durch die Richtlinie B5/321/EWG (6) festgelegt worden -

(5) ABL. Nr. L 47 vom 22.2.1980, S. 4
(6) ABL. Nr. L 168 vom 2B.6.1985, S. 39
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HAT FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSEN:

Artikel 1
Die Richtlinie 77/99/BWG wird wie folgt geiindert :
1. Artikel 1 erhdlt folgende Fassung :

“"Artikel 1

1. Mit dieser Richtlinie werden Besundheitsvorschriften fir Fleischerzeugnisse

ertassen, die fir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr bestimmt
sind.

2. Diese Richtlinie gilt nicht fir :
a) Fleischerzeugnisse, die im persdnlichen Cepiick von Reisenden mitge-
filhrt werden, sofern sie nicht zu Handelszwecken bestimmt sind;
b) Fleischerzeugnisse, die in Klesinsendungen an Privatpersonen eingehen,

gofern diese Einfuhren keinen kommerziellen Charakter haben;

¢) Fleischerzeugnisse, die zur Verpflegung des Personals und der Fahr-
gidste in Befdérderungsmitteln im gewerblichen Verkehr zwischen den

Mitgliedstaaten mitgefiihrt werden.”
2. Artikel 2 erhilt folgende Fassung :
“Artikel 2
Im Sinne dieser Richtlinlie sind :

1) Fleischerzeugnis : Erzeugnis, das aus oder unter Verwendung von Fleisch
hergestellt wurde, welches zur Erreichung einer bestimmten Haltbarkeit einer
Behandlung unterzogen worden ist, oder Erzeugnis, das unter Verwendung
von Fleisch hergestellt wurde, dem andere Lebensmittel, Zusatzstoffe
oder Gewlirze beigegeben worden sind.

Fleisch, das lediglich einer Kdltebehandlung unterzogen worden ist,

gilt aicht als Fleischerzeugnis.
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Als Fleischerzeugnisse im Sinne dieser Richtlinie gelten nicht :

a)

b)

c)
d)

2)

3

4)

5)

6)

7)

8)

Fleischextrakte, Fleischkonsommees, Fleischbriihen, Fleischsossen und
dhnliche Erzeugnisse ohne Fleischstiicke;

ganze, gebrochene oder gemahlene Knochen, Fleischpepton, tierische Gela-
tine, Fleischmehl, Schwartenpulver, Blutplasma, Trockenblut, Trocken-
blutplasma, Zellproteine, Knochenextrakte und ahnliche Erzeugnisse;
ausgelassenes Fett aus tierischen Fettgeweben;

gecreinigte, gebleichte, gesalzene oder getrocknete Migen, Blasen und

Darme;

Fleisch : Fleisch im Sinne von

Artikel 1 der Richtlinle 64/433/EWG,
Artikel 1 der Richtlinie 71/118/EWG,
Artikel 1 der Richtlinie 72/461/EWG,
Artikel 2 der Richtlinie 72/462/EWG.

t

!

frisches Fleisch : frisches Fleisch im Sinne von
Artikel 1 der Richtlinie 64/433/EWG,
Artikel 1 der Richtlinie 71/118/EWG,
Artikel 1 der Richtlinie 72/461/EMG,
Artikel 2 der Richtlinie 72/462/EWG.

Haltbarmachung : das Erhitzen, Salzen oder Trocknen von frischen
Fleisch, auch in Verbindung mit anderen Lebensmitteln, oder eine Kombi-

nation dieser verschiedenen Verfahren,

vollstiindige Haltbarmachung : eine Haltbarmachung, deren Wirkung aus-
reicht, um die spatere Genusstauglichkeit der Erzeugnisse unter nor-

malen Umgebungstemperaturen zu gewihrleisten;

bedingte Haltbarmachung : eine Haltbarmachung, die den fiir die voll-
sténdige Haltbarmachung in Anhang A Kapitel V Nummer 36 vorgesehenen

Anforderungen nicht geniigt;

Erhitzen : die Anwendung trockener oder feuchter Hitze;

Salzen : die Verwendung von Kechsalz (NaCl);
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9)

10)

11)

12)

13)

14)

15)

16)

AS|§6 T

Trocknen : Flissigkeitsentzug auf natiirlichem oder kiinstlichem Wege;

Versandland : der Mitgliedstaat, von dem aus ¥leischerzeugnisese in einen

anderen Mitgliedstaat versandt werden;

Bestimmungsland : der Mitgliedstaat, in den Fleischerzeugnisse aus einem

anderen Mitgliedstaat versandt werden;

Sendung : die Menge Fleischerzeugnisse, die von einer einzigen Genuss-

tauglichkeitsbescheinigung erfasst wird;

Umhiillung : Massnahme zum Schutz eines Fleischerzeugnisses unter Verwen-
dung einer ersten Hiille oder eines ersten Behiltnispes, die das Erzeug-
nis unmittelbar umgeben, sowie diese erste Hiille oder dieses erste

Behaltnis selbst;

Verpackung : Vorkehrung zur Aufnahme eines oder mehrerer umhiillter
Fleischerzeugnisse in ein zweites Behiltnis, sowie dieses Behdltnis
selbst;

Separatorenfleisch : zerkleinertes Fleisch, das auf mechanische Weise
nach dem Zerschneiden des Tieres von fleischtragenden Knochen, ausge-
nommen Kopfknochen, Gliedmassenenden unterhalt des Karpal- bzw. Tarsal-

gelenks sowle Schweineschwiinze, gewonnen wurde;

luftdicht verschlossenes Behdltnis : Umhiillung, die dazu bestimmt ist
und dazu verwendet werden sall, ihren Inhalt gegen das Eindringen von

Mikroorganismen beim und nach dem Erhitzen zu schiitzen."
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3. Artikel 3 Absatz 1 erhidlt folgende Fagsung:

" 1, Jeder Mitgliedstaat sorgt dafiir, dass aus selnem Hoheitsgebiet nach dem

Hoheitsgebiet eines anderen Mitgliedstaats nur Fleischerzeugnisse versandt

werden, die den folgenden allgemeinen Bedingungen entsprechen:

1) Sie miissen in einem gemidss Artikel 6 zugelassenen und (berwachten

2)

3)

Batrieb hergestellt worden sein;

sie miissen gemidss Anhang A hergestellt, gelagert und beférdert worden

gein;

sie miissen hergestsllt sein

a) aus frischem Fleisch nach Artikel 2 Absatz 3, das aus folgenden

Lindern stammen kann:

1

i

ili)

iv)

gemiss den Richtlinlen 64/433/EWG und 71/118/EWG aus dem Mit-
gliedstaat, in dem die Herstellung erfolgt, oder aus jedem

anderen Mitgliedstaat;

gemdss Artikel Sa der Richtlinie 72/461/EWG aus dem Mitglied-
staat, in dem die Herstellung erfolgt ist;

gemidss der Richtlinie 72/462/EWG entweder unmittelbar oder iber

einen anderen Mitgliedstaat aus einem dritten Land;

gemiss Ariikel 15 der Richtlinie 71/118/EWG aus einem dritten

Land, sofern

— die aus diesem Fleisch hergestellten Erzeugnisse des Anforde-
rungen dieser Richtlinie entsprechen,

~ diese Erzeugnisse gemise Anhang A Kapitel VII als genusstaug -
lich gekennzeichnet werden,

- fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit diesen

Erzeugnissen weiterhin die innerstsatlichen Vorschriften jedes

Mitgliedstaats gelten;
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5

6)

1)

8)

9)

15186

b) aus einem Fleischerzeugnis, sofern dieses den Anforderungen dieser

Richtlinie entspricht;

¢) aus Separatorenfleisch, das gemdss der Richtlinie ............

gewonnen wird,

sie miissen durch Erhitzen, Salzen oder Trocknen hergestellt worden sein;
diese Verfahren dirfen mit Rauchern oder Reifen, gegebenenfalls unter
besonderen mikrobiologischen Bedingungen, und insbesondere unter Verwen-
dung von bestimmten Pdkelstoffen unter Berlicksichtigung des Artikels 12
durchgefiihrt werden. Zur Herstellung diirfen auch andere Lebensmittel

sowie Gewlirze verwendet warden,;

oder sie miissen unter Verwendung von Fleisch hergestellt sein, dem

andere Lebensmittel, Zusatzstoffe oder Gewiirze beigegeben worden sind;

sie miissen aus frischem Fleiesch hergestellt worden sein, das den

Bestimmungen des Anhangs A Kapitel III entspricht;

sie miissen nach Anhang A Kapltel IV durch die zustadndige Behiirde iiber-
wacht worden sein; sie darf sich bel den ausschliesslich technischen
TAtigkeiten, die im Bedarfsfall nach dem Verfahren des Artikels 17 niher
bestimmt werden, von eigens dazu ausgebildeten Hilfskridften unterstiitzen

lassen;
sie miissen den in Anhang A Kapitel V vorgeschenen Normen entsprechen;

sofern sie umhiillt oder verpackt werden, miissen Umhiillung und Verpackung

den Vorschriften des Anhangs A Kapitel VI enteprechen;

gie missen nach Anhang A Kapitel VII als genusstauglich gekennzeichnet

sein;
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10. sie miissen nach Anhang A Kapitel VIII wihrend des Versands in das
Bestimmungsland von einer Genusstauglichkeitsbescheinigung begleitet

gein;

11. sie miissen nach Anhang A Kapitel IX in hygienisch einwandfreier Weise

gelagert und in das Bestimmungsland beférdert werden.”

4. Artikel 4 erhilt folgende Fassung :
"Artikel 4

1. Fleischerzeugnisse, die gemdss Anhang A Kaspitel V Nummer 36 vollstindig
haltbar gemacht worden sind, diirfen unter normalen Umgebungstemperaturen

gelagert und befdrdert werden.

2. Bei Flaeischerzeugnissen, die bedingt haltbar gemacht worden sind, muss
der Hersteller zum Zweck der Uberwachung auf der Verpackung des Erzeug-
nisses sichtbar und leserlich die Temperatur, bei der das Erzeugnis
beférdert und gelagert werden musg, sowie den Zeitraum angeben, fir den

seine Haltbarkeit unter diesen Voraussetzungen garantiert werden kann."

S. Artikel ¢ erhilt folgende Passung :
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“Artikel 6

1. Jeder Mitgliedstaat stellt ein Verzelchnis der Betriebe auf, die er
zugelassen und denen er eine Veterinirkontrollnummer erteilt hat. Er
Gbermittelt dieses Verzeichnis den iibrigen Mitgliedstaaten und der Kom-

mission.

Ein Mitgliedstaat ldsst einen Betrieb nur zu, wenn dieser den Vorschriften
dieser Richtlinie entspricht. Er entzieht die Zulassung,

wenn die Zulassungsvoraussetzungen nicht mehr erfiilit sind.

Hat eine Uberpriifung nach Artikel 7 stattgefunden, so berlicksichtigt der
betreffende Mitgliedstaat die dabei erzielten Ergebnisse. Er teilt den
Entzug der Zulassung den anderen Mitgliedstaaten sowie der Kommissionm

mit.

2. Die Uberpriifung und Uberwachung der zugelassenen Betriebe wird unter der
Verantwortung der zustindigen Behdrde durchgefiihrt, die sich bel aus-
schliesslich technischen Tatigkeiten von hierfir eigens ausgebildeten
Hilfskriften unterstiitzen lassen darf. Die zusténdige Behdrde muss
jederzeit freien Zugang zu s#mtlichen Teilen des Betriebes haben, um
sich zu vergewissern, dass die Bestimmungen dieser Richtlinie einge-

halten werden.

Die Einzelheiten dieser Unterstiitzung werden nach dem Verfshren des

Artikels 17 geregelt.

3. Gelangt ein Mitgliedstaat insbesondere aufgrund einer Prifung nach Arti-
kel 11 Absdtze 1 und 2 zu der iiberzeugung, dass die Vorschriften, an die
die Zulassung gekniipft ist, in einem Betrieb eines anderen Mitglied-
staats nicht oder nicht mehr eingehalten werden, so unterrichtet er
hiervon die zustindige Zentralbehdrde des betreffenden Stzaates. Diese
trifft alle erforderlichen Massnahmen und setzt die zustidndige Zentral-
behdrde des erstgenannten Mitgliedstaats von den getroffenen Entschei-

dungen sowle deren Begriindung in Kenntnis.

Befiirchtet der erstere Mitgliedstaat, dass die genannten Massnahmen
nicht getroffen werden oder nicht ausreichen, so bemiht er sich zusammehn
mit dem beanstandeten Mitgliedstaant um Mittel und Wege, um Abhilfe zu

schaffen, gegebenenfalls mittels eines Besuchs an Ort und sStelle.

Die betreffenden Mitgliedstaaten setzen die Kommission von Streit-

8l ten und +hrer L8sung in Kenntnis.
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Kdnnen sich die beteiligten Mitgliedstaaten nicht einigen, so wendet sich
einer von ihnen innerhalb einer angemessenen Frist an die Kommission, die
einen oder mehrere Veterindrsachverstindige besuftragt, ein Gutachten

abzugeben.

Aufgrund dieses Gutachtens oder des Gutachtens nach Artikel 7
kdénnen die Mitgliedstaaten nach dem Verfahren des Artikels 18 ermiichtigt
werden, voriibergehend das Verbringen von Fleischerzeugnissen, die aus dem

betreffenden Betrieb stammen, in ihr Hoheitsgebiet zu untersagen.

Die genennte Ermdchtigung kann aufgrund eines neuen Gutachtens eines oder
mehrerer Veterinérsachversténdiger nach dem Verfahren des Artikels 18
widerrufen werden.

Die Veterinidrsachverstindigen miissen die Staatsangehdrigkeit eines Mit
gliedstaats haben, dirfen jedoch nicht diejenige eines der an dem Streit
fall beteiligten Mitgliedstasten besitzen.

Die allgemeinen Durchfihrungsmodalitdten zu diesem Absatz werden nach dem

Verfahren des Artikels 17 erlassen.”

. Artikel 7 erhilt folgende Fassung:

“Artikel 7
Veterinarsachverstindige der Kommission iiberpriifen regelmdssig an Ort und
Stelle, ob die zugelassenen Betriebe diese Richtlinie, insbesondere
Anhang A Kapitel I und II, tatsdchlich einhalten.

Sie erstatten (lber das Ergebnis der Uberprdfung Bericht.

Der Mitgliedstaat, in dessen Hoheitsgebiet eine {lberpriifung vorgenommen
wird, gewdhrt den Veterinidrsachverstindigen bei der Erfiillung ihrer
Aufgabe die erforderliche Unterstiitzung.

Die altgemeinen Durchfihrungsvorschriften zu diesem Absatz werden nach dem

Verfahren des Artikels 17 erlassen,

Nach demselben Verfahren wird ein Kodex mit den Regeln festgelegt, die bei

dor Inspektion gemiigss diesem Absatz zu befolgen gind.”

. In Artikel 9 werden der Absatz 2 und die Zahl (1) vor dem Absatz 1

gestrichen.

. In Artikel 10 erster Absatz mufles statt "Artikel 18" "Artikel 17" heissen.
9, Artikel 11 srhalt folgende Fassung :

“Artikel 11
1. Unbeschadet der Artikel é und 7 kann das Bestimmungsland priifen, ob
jeﬂer’Sendung von Pleischerzeugnissen im Sinne von Artikel 2 die

vorgeschriebene Genusstauglichkeitsbescheinigung beigefiigt ist.
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2. Bel schwerwiegendem Verdacht auf Unregelmdssigkeiten kann das Bestim-
mungsland auf nicht diskriminierende Weise Kontrollen durchfiihren, um
zu iiberpriifen, ob die Vorschriften dieser Richtlinie eingehalten worden
8ind.

3. Die Kontrollen finden normalerweise am Bestimmungsort
der Waren oder an jedem anderen geeigneten Ort statt, sofern die Wahl
dieses Ortes fiir die Weiterleitung der Waren moglichst geringe Schwie-
rigkeiten bereitet.

Die in den Absitzen 1 und 2 vorgesehenen Kontrollen
diirfen weder eine iibermiéssige Verzdgerung der Weiterleitung und des
Inverkehrbringens der Waren noch eine Verztgerung verursachen, die sich

nachteilig auf die Quslitdt der Flelscherzeugnisse auswirken kdnnte.

4. Wird bei einer Kontrolle nach Absatz 2 festgestellt, dass das Fleisch-
erzeugnis dieser Richtlinie nicht entspricht, 5o kann die zustindige
Behdrde des Bestimmungslandes dem Abgender, dem Empfianger oder ihrem
Bevollmichtigten die Wahl zwischen der Zuriickweisung der Sendung oder
der Verwendung des betreffenden Fleischerzeugnisses zu anderen Iwecken,
sofern dem keine gesundheitlichen Bedenken entgegenstehen, cder im
gegenteiligen Fall der Beseitigung des Flelscherzeugnisses lassen. In
jedem Fall sind Sicherheitsmassnahmen zu treffen, um jede missbrauch-

liche Verwendung solcher Fleischerzeugnisse zu verhindern.

Die von der zustindigen Behfirde getroffenen Entscheicungen sind dem Absender oder seinem Be—
vol Lmichtigtenmitzuteilen und zu begrdnden.  Auf Antrag miissen diese mit

Griinden versehenen Entscheidungen unverziiglich schriftlich mitge-

teilt werden; ihnen muss eine Belehrung beigefiigt sein, sus welcher

z11 entnehmen ist, welche Rechtsmittel oder Rechtsbehelfe das

geltende Recht vorsieht und in welcher Form und innerhalb welcher

Frist sie eingelegt werden miissen.

Beruhen diese Entscheidungen auf der Diagnose einer ansteckenden
Krankheit, einer Infektionskrankheit oder einecr dle Gesundheit des
Menschen gefahrdenden Ver&nderung, so sind sie unverzuglich der

zustindigen Zentralbehdrde des Erzeugermitgliedstaats und der

Kommission mitzutellen.
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Im Anschluss an diese Mitteilung kdnnen nach dem Verfahren des
Artikels 17 geeignete Massnahmen getroffen werden, um insbesondere
die in anderen Mitgliedstaaten beziiglich dieser Fleischerzeugnisse

getroffenen Massnahmen aufeinander abzustimmen.®
10. Artikel 13 erhidlt folgende Fassung :
"Artikel 13
Die Anhinge werden insbesondere im Hinblick auf ihre
Anpassung an die technische Entwicklung nach dem Verfahren des Arti-
kels 17 geindert.”

11. Artikel 16 wird gestrichen.

12. Die Artikel 17, 18, 19, 20, 22 und 23 erhalten jeweils die Artikelnummern
16, 17, 18, 19, 20 und 21.

13. Die Anhinge werden durch die Anhidnge dieser Richtlinie ersetzt.

Artikel 2

Die Mitgliedstaaten erlassen die erforderlichen Rechts- und Verwaltungsvor-
schriften, um dieser Richtlinie bis spdtestens 1. Januar

1987 nachzukcmmen. Sie setzen die Kommission unverziiglich davon in Kenntnis.

Artikel 3

Diese Richtlinie ist analle Mitgliedstaaten gerichtet.

Geschehen zu Briissel am 5. Dezember 1985 Im Namen des Rates
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ANHANG A
ALLGEMRINE BEDINGUNGEN DIE Z G _DER BETRIE
Die Betriebe miissen mindestens iiber folgendes verfiigen :

1. in den Riumen, in denen frisches Fleisch und Fleischerzeugnisse haltbar

gemacht, bearbeitet oder gelagert werden :

a) Fussbdden aus wasserundurchlissigem, leicht zu reinigendem und zu
desinfizierendem, nicht faulendem Material, die so beschaffen sein
missen, dass Wasser leicht ablaufen kann; das Wasser muss zu abge-

deckten, geruchsicheren Abfliissen abgeleitet werden.
Jedoch miissen diese Betriebe

— in den Xiihlrdumen iiber Fussbdden aus wasserundurchlidssigem, leicht zu
reinigendem und zu desinfizierendem, nicht faulendem Material ver-
fligen, die so beschaffen sind, dass Wasser leicht ablaufen kann, oder
die mit einer Einrichtung ausgestattet sind, die ein leichtes Ent-

fernen des Wassers ermoglicht;

- in den Riumen fiir die Lagerung unter -12°C tber Fussbdden aus wasser-

undurchlissigem, nicht faulendem Material verfiigen;

b) glatte, feste, undurchléssige Winde, die bis zu einer Héhe von
mindestens 2 Metern, in Kihlrdumen cder Kiihlhdusern mindestens bis in
Lagerungshthe, mit einem hellen, abwaschfesten Belag oder ahnlich aus-

gearbeitet sein; davon ausgenommen sind die fiir die Lagerung unter -12°C

bestimmten Réume;

¢) Tiiren aus verschleiss- und korrosionsfestem Material; Holztiiren miissen

beidseitig eine glatte, undurchlissige Verkleidung aufwelsen;

4) eine Isolierung aus nicht faulendem, geruchlosem Material;
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ausreichende Vorrichtungen zur Be- und Entliftung und gegebenenfalls zur

grindlichen Entnebelung;

eine ausreichende natiirliche oder kiinstliche Beleuchtung, die Farben

nicht verandert;

eine leicht sauber zu haltende Decke, die so gebaut und ausgefiihrt ist,
dass jegliche Ansammlung von Schmutz, das Auftreten von Schimmel, das
Abblittern der Farbe und das Kondensieren von Wasserdampf vermieden

werden;

in grisstméglicher Ndihe des Arbeitsplatzes in ausreichender Anzahl Ein-
richtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hiénde und zur Reinigung
der Arbeitsgeridte mit heissem Wasser; die Héhne diirfen nicht von Hand zu
betdtigen sein. Die Einrichtungen zum Waschen der Hidnde miissen
fliessendes warmes und kaltes bzw. auf eine angemessene Temperatur
vorgemischtes Wasser haben und mit Reinipungs- und besinfektionsmitteln

sowie Wegwerf-Handtiichern ausgestattet sein;

eine Einrichtung zur Desinfektion der Acbeitsgerite; die Wassertempe-

ratur muss mindestens 82°C betragen;

gesignete Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungezlefer (Insekten, Nagetiere

usw.);

. a)

)

Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgeriite, wie Schneldetische, Tische
mit auswechselbaren Schneidunterlagen, Behiltnisse, Transportbinder und
Sdgen aus korrosionsfestem, die Qualitidt des Fleisches nicht beeintréch-
tigendem und leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material.

Die Verwendung von Holz ist untersagt, ausser in Raumen, in denen sich
ausschliesslich frisches Fleisch und Fleischerzeugnisse befinden, die

hygiensich verpackt sind.

den hygienischen Erfordernissen entsprechende korrosionsfeste Arbeits -

geridte und Vorrichtungen fiir

- die weitere Behandlung dee Fleisches und der Fleischerzeugnisse;
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- das Abstellen der fir das Fleisch und die Fleischerzeugnisse verwen
daten Behdltnigse, die verhindern, daes das Flelsch und die Behdlt

nisse unmittelbar mit dem Boden oder den Winden in Beriihrung kommen;

¢) Vorrichtungen fiir die hygienische Behandlung und den Schutz von Fleisch

und Fleischerzeugnissen beim Verladen und Entladen;

d) besondere wasserdichte, korrosionsfeste Behdltnisse mit Deckeln und Ver
schliissen, die so beschaffen sein miissen, dass eine unbefugte Entnalme
des Inhalts verhindert wird, fiir die Aufnahme von zerlegtem Fleisch und
Fleischerzeugnissen, die nicht fir den menschlichen Verbrauch bestimmt
sind, oder einen verschliessbaren Raum fiir die Aufnahme solchen
Flelsches oder solcher Fleischerzeugnisse, wenn dies aufgrund der
anfallenden Mengen erforderlich ist oder wenn dieses Fleisch und diese
Fleischerzeugnisse nicht am Ende jedes Arbeitstages aus dem Betrieb ent-
fernt oder unschidlich beseitigt werden; werden dieses Fleisch oder
diese Fleischerzeugnisse iiber Rohrleitungen abgefiihrt, so miissen diese
so gebaut und installiert sein, dass eine Gefahr der Kontamination des

Fleisches oder der Fleischerzeugnisse ausgeschlossen wird.

. Kiihlanlagen, die gewihrleisten, dass die durch diese Richtlinie vorge-

schriebene Innentemperatur des Fleisches und der Fleischerzeugnisse ein-
gehalten wird. Diese Kiihlanlagen missen mit einem jede Kontamination des
Fleisches und der Fleischerzeugnisse ausschliessenden Abfluss--System ausge-

gstattet sein, das mit der Abwasserableitung verbunden ist;

. eine Anlage zur Wasserversorgung, die in ausreichender Menge ausschlieslich

Trinkwagsser im Sinne der Richtlinie 80/778/EWG liefert, das unter Druck
steht. Zur Dampferzeugung, zur Brandbekimpfung und zur Kiihlung der Kihl-
maschinen ist jedoch ausnahmsweise eine Anlage, die Wasser otme Trink-
wassereigenschaft liefert, zuliassig, wenn die dafiir gelegten Leitungen eine
anderweitige Verwendung des Wassers nicht zulassen und eine Kontamination
des frischen Fleisches und der Fleischerzeugnisse ausschliessen. Die Lei-
tungen fiir Wasser ohne Trinkwassereigenschaft missen sich von den Trink -

wasserleitungen deutlich unterschelden;

. eine Anlage, die in ausreichender Menge heigses Trinkwasser im Sinne der

Richtlinie BO/778/EWG liefart;
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. eine den hygienischen Erfordernissen entsprechende Anlage zur Ablecitung

von Abwasser;

einen ausreichend ausgestatteten verschliessbaren Raum, der nur der zu-
stindigen Behdrde zur Verfligung steht, oder geeignete Einrichtungen in den
Lagerriumen gemass Kapitel IX Nummer 47, die gich ausserhalb des Betriebs

befinden, der zur Herstellung von Fleischerzeugnissen zugelassen ist;

Einrichtungen, die jederzeit eine wirksame Durchfiihrung der in dieser

Richtlinie vorgeschriebenen tierdrztlichem Untersuchungen gestatten;

eine ausreichende Anzahl von Umkleiderdumen mit glatten, undurchliassigen
und abwaschbaren Winden und Fussbdden, Wasch- und Duschgelegenheiten so-
wie Toiletten mit Wasserspiilung. Letztere diirfen keinen direkten Zugang
zu den Arbeitsriumen haben. Die Waschgelegenheiten miissen fliessend

warmes und kaltes oder auf elne angemessene Temperatur vorgemischtes

Wasser haben und mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln sowie Wegwerf-
Handtiichern ausgestattet sein. Die Hihne der Waschgelegenheiten dirfen
nicht von Hand zu betétigen sein. Solche Waschgelegenheiten miissen sich

in ausreichender Anzahl in der Nihe der Toiletten befinden;

Standplatze und ausreichende Einrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren
der Transportmittel. Diese Standplitze und Einrichtungen sind nicht
erforderlich, falls vorgeschrieben ist, dass die Reinigung und das Desin-
fizieren der Transportmittel in amtlich zugelassenen Anlagen zu erfolgen

hat.
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KAPITEL I
BESONDERE BEDINGUNGEN R DIE ZU G _VON BETRIEBEN
DIE FLE GMISSE ELLEN

13. Unabhingig von den allgemeinen Bedingungen miissen Betriebe, die Fleisch

erzeugnisse herstellen, mindesteng iiber folgendes verfiigen :

a)

b)

¢)

4)

e)

£)

B)

geeignete und ausreichend grosse Ridume zur getrennten Lagerung :
i) bei kiihlung :

- von frischem Fleisch im Sinne von Artikel 2 Absatz 3,

- von anderem als dem in Artikel 2 Absatz 3 genannten Fleisch;

ii) bel Umgebungstemperatur oder gegebenenfalls bei Kiihlung :

- von Fleischerzeugnissen, die den Anforderungen der Richtlinie
entsprechen,
- von anderen Erzeugniasen, die vollstindig oder teilweise aus

Fleisch zubereitet sind;

einen geeigneten und ausreichend grossen Raum, in dem die Fleisch-

erzeugnisse hergestellt werden;

einen verschliegssbaren Raum zur Lagerung begtimmter Zutaten, z.B. von

Gewlirzen und Zusatzstoffen;

einen Raum fir das Verpacken, sofern nicht die Bedingungen gemiiss

Kapitel VI Nummer 41 erfiillt sind;
einen Raum zur Endverpackung zum Versand und fiir die Versendung;

einen Raum fiir die Lagerung des Materials fiir die Umhiiliung und Ver -

packung;

einen Raum zum Abstellen der Wartungs- und Reinigungsgerite und -mittel
sowle zur Reinigung der beweglichen Ausriistungsgegenstande wie Haken

und Behaltnisse.
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Soweit der Betrieb die betraffenden Ergsugnisse herstellt, muss er iiber

folgendes verfiigen :

a)
b)
c)
d)

e)

£

B8)

h)

WD

k)

L

sinen Raum zur Entfernung von Umhiillung und Verpackung;
einen Raum zum Auftauen des frischen Fleisches;

einen Zerlegungsraum;

einen Raum zum Fiillen der Behidltnisse vor dem Erhitzen;

einen Raum

- zum Erhitzen, wobei die fiir die Wirmebehandlung bestimmten Geridte mit
einem Registrierthermometer oder einem Registrierfernthermometer aus-

gostattet sein miissen,

- zum Autoklavieren, wobei die Autoklaven mit cinem Registrierthermo-
meter oder einem Registrierfernthermometer sowie mit einom direkt
ablesbaren Kontrollthermometer und einem Manometer ausgostattet sein

miissen;

einen Raum zum Auslagsen von Fett;

einen Raum oder eine besondere Vorrichtung zum Riduchern;

einen Raum zum Trocknen und Reifen;

einen Raum zum Wissern und Einweichen sowie fiir andere Behandlungen von

Naturdirmen;

einen Raum zum Salzen, erforderlichenfalls mit einer Kiihleinrichtung,

durch welche die Temperatur auf hdchtens + 10°C gehalten werden kann;

einen Raum zum Aufschneiden oder Zertellen und zur Umhiillung von
Fleischerzeugnissen, die vorverpackt in den Handelsverkehr gebracht
werden sollen, wobei dleser Raum erforderlichenfalls mit einor Kiihl-

einrichtung auszustatten ist;

eine Vorrichtung zur hygienischen Beférderung von leeren Konserven-

dosen zum Herstellungsraum;
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m) aine Anlage zur wirksamen Reinigung der Dosen unmittelbar vor ihrer

Fillung;

n) eine Anlage zum Waschen der luftdicht verschlossenen Dosen mit Trink-

wasger vor dem Autoklavieren;

o) einen Raum oder einen geeigneten Ort zur Kiihlung und Trocknung der

Behdltnisse nach der Wirmebehandlung;

p) Einrichtungen filir die Inkubation von stichprobenweise entnommenen

Fleischerzeugnissen in luftdicht verschlogsenen Behidltnissen;

q) eine geeignete Vorrichtung zur Untersuchung der Behidltnisse auf ihre

Dichtheit und Unversehrthelt.

Soweit nicht die Gefahr besteht, dass sich die verwendeten Vorrichtungen
nachteilig auf das frische Fleisch und die Fleischerzeugnisse auawirken,
konnen die Tdtigkeiten, zu deren Ausfihrung unter den Buchstaben e), f),
) und h) getrennte Réume vorgesehen gind, auch in demselben Raum durch-

gefihrt werden.

Die Tatigkeiten in den unter den Buchstaben c), d) und k) genannten Raumen
kénnen auch in dem in Nummer 13 Buchstabe b) dieses Kapitels genannten
Raum durchgefiihrt werden, wenn ausgeschlossen ist, dass das frische

Fleisch und die Fleischerzeugnisse dabel kontaminiert werden.
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KAPITEL II

HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR PRRSONAL, RAUME, EINRYICHTUNGSGEGENSTANDE
UND ARBEITSGERATE IN DEN BETRIKBEN

15. Das Personal muss die Regeln der Sauberkeit streng beachten; die Réume,

Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgeridte miissen peinlich sauber gein.

a) Das Personal hat insbesondere eine saubere Arbeitskleidung und Kopf-
bedeclkung sowie gegebenenfalls einen Rackenschutz zu tragen. Das mit
der Bearbeitung und weiteren Behandlung des Fleisches und der
Fleischerzeugnisse beschiftigte Personal hat sich mehrmals im Laufe
eines Arbeitstags sowie vor jeder Wiederaufnahme der Arbeit die Hénde
zu reinigen und zu desinfizieren. Personen, die mit infiziertem
Fleisch in Berlhrung gekommen sind, haben unverziglich Hinde und Arme
mit heissem Wasser griindlich zu waschen und dann zu desinfizieren. In

den Herstellungs- und Lagerriéumen darf nicht garaucht werden.

Tiere sind aus den Riumen des Betriebs fernzuhalten. Nagetiere,

Insekten und anderes Ungeziefer sind systematisch zu bekampfen,

¢) Einrichtungsgegenstiénde und Arbeitsgerite, die bei der Bearbeitung von
Fleisch und Fleischerzeugnissen verwendet werden, sind ordnungsmissig
zu warten und sauberzuhalten. Sie sind mehrmals im Laufe eines
Arbeits- tags sowie am Ende der Tagesarbeit und bei Verunreinigung vor

ihrer Wiederverwendung sorgfidltig zu reinigen und zu desinfizieren.

Ohne Unterbrechung arbeitende Produktionsmagchinen miissen zumindest

nach Arbeitsende oder in Verdachtsfidllen gereinigt werden.

16. Rédume, Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerdte diirfen nur fiir die Bear-

beitung von frischem Fleisch und Fleischerzeugnissen benutzt werden.

Sie diirfen jedoch nach Genehmigung durch die zustindige Behdrde Ffiir die
gleichzeitige oder zeitlich getrennte Verarbeltung anderer Lebensmittel
verwendet werden, sofern alle Massnahmen zur Verhinderung der Verschmut-

zung oder der nachtejligen Beainflussung der unter diese Richtlinie

fallenden Erzeugnisse getroffen werden.
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Frisches Fleisch, Fleischerzeugnisse und Zutaten sowie damit gefiillte
Behdltnisse diirfen nicht
- unmittelbar mit dem Fussboden in Beriihrung kommen,

- so gelagert oder behandelt werden, dass sie verunreinigt werden kdnnen.

Fiir alle Verwendungszwecke ist Trinkwasser zu benutzen; fiir die Erzeugung
von Dampf ist jedoch die Verwendung von Hassar.'dns Trinkwassereigen-—
schaften nicht besitzt, ausnahmsweise unter der Bedingung erlaubt, dass
die hierfiir gelegten Leitungen eine anderweitige Verwendung des Wassers
nicht zulassen und eine Kontamination des frischen Fleisches aus-
schliessen. Fearner ist susnahmswelise die Verwendung von Wasser, das
Trinkwassereigenschaften nicht besitzt, zur Kiihlung der Kihlmaschinen
zuléssig. Die Leitungen fiir das Wasser, das Trinkwassereigenschaften
nicht besitzt, miissen sich von den Trinkwasserleitungen deutlich unter-

gscheiden.

Es ist untersagt, Sigemehl oder dhnliche Stoffe auf den Boden der Arbeits

oder Lagerridume zu streuen.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel und dhnliche Stoffe sind so zu ver-
wenden, dass sie sich nicht nachteilig auf die Arbeits- und Rinrichtungs-
gegonsténde oder das frische Fleisch und die Fleischerzeugnisse auswirken
kénnen; anschliessend miissen diese Arbeits- und Einrichtungsgegenstinde
grindlich mit Trinkwasser gespiilt werden. Die Wartungs- und Reinigungs-

gerite und —mittel sind in zu diesem Zweck bestimmten Riumen sbzustellen.

Bei der Bearbeitung und Behandlung von frischem Fleisch und Fleischer-
zeugnissen diirfen keine Personen mitwirken, die diese mit Krankheitskeimen

infizieren kimnten.

Alle Personen, die beil der Bearbeitung und Behandlung von frischem Fleisch
und Fleischerzeugnissen mitwirken, haben durch ein #@rztliches Gesundheits-
zeugnis nachzuweisen, dass ihrer Titigkeit nichts entgegenstenht. Das
Gesundheitszeugnis ist jedes Jahr zu erneuen, es seil denn nach dem Ver-
fahren des Artikels 17 wird ein anderes gleichwertiges System zur drzt-

lichen {berwachung des Personals anerkannt.
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BESONDERE HYGIENRVORSCHRIFTEN FUR BETRIEBE, DIE FLEISCHERZEUGNISSE HERSTELLEN

23.

24,

25,

Abweichend von Nummber 4 Buchstabe a) dieses Anhangs ist die Verwendung
von Holz in Lagerriumen zugelassen, wenn dies aus technologischen Criinden,
ingbesondere fiir die Reifung bestimmter Flelscherzeugnisse, notwendig ist,
soweit fiir letztere keine Gefahr der Infektion durch Krankheitskeime
besteht.

Die Temperaturen an den Orten und in den R&umen, in denen frisches Fleisch
und Fleischerzeugnisse bearbeitet und hergestellt werden, miiszen eine
hygienische Erzeugung gewdhrleisten; falls notwendig, miissen diese Orte
und Riume mit einer Klimaanlage ausgestattet werden.

Die Temperatur in Réumen zum Salzen darf 10*C nicht {iberschreiten, widhrend
die Temperatur in Riumen zum Aufschneiden oder Zerteilen und zur Umhiillung
von Fleischetrzeugnissen, die vorverpackt in den Handelsverkehr gebracht
werden sollen, 12°C nicht {iberschreiten darf, sofern die Fleischerzeug-

nisse nicht vollstindig haltbar gemacht worden sind.

In Betrieben, die Fleischerzeugnisse in Konservendosen cder dhnlichen

Behidltnissen herstellen

a) miissen diese

- unmittelbar vor dem Fiillen in der in Nummor 14 Buchstabe m) genannten

Anlage wirksam gereinigt werden;

~ gegebenenfalls nach dem luftdichten Verschliessen und vor dem Auto-
klavieren in der in Nummer 14 Buchstabe n) genannten Anlage mit

Trinkwasgser gewaschen werden;

- sowohl vor als auch nach der Wiarmebehandlung so behandelt werden,

dass jegliche Beschidigung oder Kontaminlerung vermieden wird.
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Die Mitgliedstaaten kdnnen den Zusatz von bestimmten Erzeugnissen zum
Wasser in den Autoklaven zulessen, um das Rosten der Konservendosen zu
vermeiden und den Hirtegrad des Wassers zu vermindern sowie es zu des--
infizieren. Ein Verzeichnis dieser Brzeugnisse wird nach dem Verfahren
dos Artikels 17 aufgestallt,

Die Mitgliedstaaten konnen zulassen, dass zum Kiihlen und Waschen der
wirmebehandelten Behiiltnisse wiederaufbereitetes Wasser verwendet

wird. Dieses Wasser muss gefiltert und einer Behandlung mit Chlor oder
einer anderen, nach dem Verfahren des Artikels 16 genehmigten Behand-
lung unterzogen werden. Durch diese Behandlung soll gewidhrleistet
werden, dass das Wasser den mikrobiologischen Normen in Anhang I
Abschnitt E der Richtlinie 80/778/EWC entspricht, so dass es die
Erzeugnisse nicht mit Krankheitskeimen infizieren kann und keine Gefahr
fiir die menschliche Gesundheit darstellt. Das wiederaufbereitete
Wasser muss in einem geschlossenen System enthalten sein, das eine

anderweitige Verwendung des Wassers nicht zulisst.

Das zum Kihlen und Waschen der Behdltnisse verwendete Wasser darf
jedoch am Ende einer Arbeitsperiode zum Reinigen des Fussbodens benutzt

werden, falls dadurch keine Infektionsgefahr entsteht.
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VORSCHRIFTEN FUR FRISCHES FLEISCH, DAS ZUR HERSTELLUNG
VON FLRISCHERZEUGHNISSEN VERWANDT WIRD

Stammt das frische Fleisch aus einem Schlachtbetrieb, einem Zerlogungs-
betrieb, einer Kiihleinrichtung oder einem anderen Herstellungsbetrieb im
Hoheitsgebiet des Landes, in dem sich der betreffende Betrieb befindet, so
muss es unter zufriedenstellenden hygienischen Bedingungen gemiss den in
Artikel 2 Absatz 2 genannten Richtlinien des Rates - mit Ausnahme der

Bestimmung beziiglich der Plombierung - dorthin befdrdert werden.

Fleisch, das nicht den Bedingungen von Artikel 2 Absatz 3 entspricht, darf
sich in den zugelassenen Betrieben nur dann befinden, wenn es dort
gesondert gelagert wird; es muss Srtlich oder zeitlich getrennt von dem
Fleisch verarbeitet werden, das den genannten Bedingungen entspricht. Die
zustindige Behorde muss jederzeit freien Zugang zu den Kiihleinrichtungen
und zu allen Herstellungsriaumen haben, um die genaue Einhaltung dieser

Bestimmungen zu priifen.

Das fiir die Herstellung von Fleischerzeugnissen bestimmte frische Fleisch
muss sofort nach der Ankunft im Betrieb bis zu seiner Verarbeitung gemass
den in Artikel 2 Absétze 2 und 3 genannten Richtlinien des Ratesz aufbe-

wahrt werden.

Fleisch von anderen Tierarten als denijenigen, die in den in Artikel 2
Absatz 3 genannten Richtlinien aufgefiihrt sind, das zur Herstellung von
Fleischerzeugnissen verwendet wird, ist gemdss dieser Richtlinie zu

befdrdern, haltbar zu machen und zu lagern.
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UBERWACHUNG BEI DER HERSTELLUNG

Die Betriebe, in denen Fleischerzeugnisse hergestellt werden, sind wvon der
zustdndigen Behérde zu liberwachen. Diese muss rechtzeitig vor Beginn der
Herstellung der fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr bestimmten

Fleischerzeugnisse benachrichtigt werden.

Die Uberwachung durch die zustindige Behdrde umfasst insbesondere folgende

Aufgaben :

- Uberwachung des Eingangs- und Ausgangsverzelchnisses filir frisches

Fleisch und Fleischerzeugnisse;

- Untersuchung des Frischfleisches, das fiir die Herstellung von Fleisch-
erzeugnissen vorgesehen ist, dle filir den innergemeinschaftlichen
Handelsverkehr bestimmt sind; in dem in Artikel 3 Absatz 1 Nummer 3
Buchstabe b) angefiihrten Fall Uberpriifung der Fleischerzeugnisse und in
dem in Artikel 3 Abgatz 1 Kummer 3 Buchstabe c) genannten Fall Uber-

priifung des Separatorenfleisches;
- Untersuchung der Fleischerzoeugnisse beim Ausgang aus dem Betrieb;

- Abfassung und Ausstellung der Genusstauglichkeitsbeschelnigung gemiss

Nummer 46;
- Uberwachung der Sauberkeit der Rdume, Einrichtungen und Arbeitsgerite
sowie der Einhaltung der Hygienevorschriften fiir das Personal gemiss

Kapitel II;

- Entnahme aller Proben, die zur Durchfiihrung von Laboruntersuchungen not-

wendig sind;

- jede sonstige Uberwachung, die die zusténdige Behdrde fiir die Einhaltung

dieser Richtlinie fiir notwendig hilt.

Die Ergebnisse dieser Untersuchungen werden in ein Verzeichnis eingetragen.
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R%gi der Herstellung von Fleischerzeugnissen, die in luftdicht verschlossenen

Behiltniggen erhitzt werden, hat die zustindige Behdrde darauf zu achten, dass

der Hersteller Stichprobenkontrollen der Tagesproduktion in im voraus fest-

gelegten Abstdnden durchfiihren lidsst, um die Wirksamkeit des Verschlusses zu

gewdhrleisten;

der Hersteller die erforderlichen Kontrollen durchfiihrt und insbesondere
Kontrollmarkierungen vorsieht, um zu gewiihrleisten, dass die Behiltnisse

einer engemessenen Wirmebehandlung unterzorgen worden sind;

die in luyftdicht verschlossenen Behiltnissen hergestellten Erzeugnisse der
Erhitzungseinrichtung bel einer Temperatur, die geniigend hoch ist, um ein
ragsches Verdunsten der Feuchtigkeit zu gewdhrleisten, entnommen und nicht mit

den Hinden beriihrt werden, solange sie nicht vollkommen trocken sind;

der Hersteller bei Fleischerzeugnissen, die durch Erhitzen in luftdicht
verschlossenen Behiltnisegen vollstidndig haltbar gemacht worden sind, Inkuba

tionstests durchfiihrt;

der Hersteller die Behdltnisse mit einer Kennzeichnung versieht, um Fleisch-
erzeugnisse, die zum selben Zeitpunkt und unter denselben Bedingungen herge-

stellt worden sind, kenntlich zu machen;

der Hersteller im Falle einer Warmebehandlung in einem luftdicht verschlos-
senen Behdltnis, bei der der Fc-Wert mindestens 3,00 betridgt, anhand eines
ordnungsgeniss ausgearbeiteten thermischen Verfahrens vergeht, das nach
Massgabe wichtiger Kriterien wie der Erhitzungsdauer, der Temperatur, der
Bewegung wihrend des Erhitzens, der Fiillung usw. definlert wird. Dieses Ver--
fahren muss von gqualifiziertem Personal ausgearbeitet werden, das ilber die
erforderlichen Kenntnisse und {iber Anlagen verfigt, anhand derer festgestellt
werden kann, welche Anforderungen an das Erzeugnis gestellt werden miissen, um

einen Fc-Wert von mindestens 3,00 zu erhalten;

die Thermometer der Erhitzungseinrichtung geelcht werden.

Das Ergebnis der verschiedenen vom Hersteller durchgefilihrten Kontrollen muss
aufbewahrt werden, damit es der zustindigen Behdrde jederzeit auf Verlangen

vorgelegt werden kann.
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KAPITEL ¥

{IBERWACHUNG DER WIRKSAMKEIT DER HALTBARMACHUNG

Die zustindige Behdrde hat - gegebenenfalls durch Stichproben - die Wirk-

samkeit der Haltbarmachung der Fleischerzeugnisse zu ilberwachen, um

sicherzustellen, dass :

- die Erzeugnisse im Sinne von Artikel 2 Absatz 4 haltbar gemacht worden
gind;

_ die Haltbarmachung als vollstindige Haltbarmachung im Sinne wvon Arti
kel 2 Absatz 5 oder als bedingte Haltbarmachung im Sinne von Artikel 2

Absatz 6 angesehen werden kann.

Ein Erzeugnis ist im Sinne des Artikels 2 Absatz 4 haltbar gemacht worden,
wenn der aw-Wart unter 0,97 liegt oder wenn bei einem Schnitt dureh den

Kern die Schnittfliche die Feststellung erlaubt, dass die Merkmale von

frischem Fleisch nicht mehr vorhanden sind.
Ein Erzeugnis ist vollstidndig haltbar gemacht worden, wenn

a) im Falle einer Haltbarmachung durch Erhitzen in einem luftdicht ver-
schlossenen Behdltnis der Fe-Wert 2,00 oder mehr betrdgt oder wenn in
den Mitgliedstaaten, in denen die Zugrundelegung dieses Wertes nicht
{iblieh ist, die Kontrolle der Haltbarmachung durch einen Inkubations-
test wihrend eines Zeitraums von sieben Tagen bei 37°C oder wiahrend

aines Zeltraums von zehn Tagen bei 35°C vorgenommen wordem ist;

b) im Falle eines auf andere Weise als nach Buchstabe a) haltbar gemachten

Erzeugnlsses

i) entweder der aw-wert 0,95 oder weniger und der pH-Wert 5,2 oder
weniger betrdgt;
ii) oder der aw—Wert 0,91 oder weniger betrigt;
iii) oder der pH-Wert weniger als 4,5 betrigt.

Entspricht die Haltbarmachung nicht demn in Buchstaben a) und b)

genannten Bedingungen, so gilt das Erzeugnis als bedingt haltbar gemacht.
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Jedoch werden Erzeugnisse, die eine natiirliche Gidrung und einen langen
Reifungsprozess durchgemacht haben, als Erzeugnisse betrachtet, die voll-
stindig haltbar gemacht worden sind. Die Kommission legt nach dem
Verfahren des Artikels 17 die Parameter der a - und pH-Werte faest, denen

diese Erzeugnisse entsprechen miigsen.

Die zustdndige Behdrde hat durch geoignete Uberwachungsmassnahmen zu iiber-
priifen, ob ein Erzeugnis unter Verwendung von Fleisch hergestellt wurde,

dem andere Lebensmittel, Zusatzstoffe oder Gewiirze beigegeben worden sind,
und zu kontrollieren, ob das Erzeugnis den vom Hersteller ausgearbeiteten

Herstellungskriterien entspricht.
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ITEL VI

UMHULLUNG UND VERPAC G _VON FLEISCHERZEUGNISSEN

Umhiillung und Verpackung miissen in den hierfiir vorgesehenen Riumen unter

zufriedenstellenden hygienischen Bedingungen erfolgen.

Umhiillungen und Verpackungen miiesen allen hygienischen Bedingungen ent-

gprechen, insbesondere

- diirfen sie die organoleptischen Eigenschaften der Fleischerzeugnisse

nicht veréndern;

- diirfen sie nicht fiir Menschen schidliche Stoffe auf die Fleischerzeug-

nisse libertragen;

- migsen sie ausreichend fest sein, um einen wirksamen Schutz der Fleisch-

erzeugnisse zu gewahrleisten.

Umhiillungen diirfen nicht ein zweites Mal fiir Fleischerzeugnisse verwendet
werden; hiervon ausgenommen sind bestimmte Tongefisse, sofern sie hygie-

nisch einwandfrei gereinigt und desinfiziert worden sind.

Die Herstellung, das Umhiillen und das Verpacken von Fleischerzeugnissen
darf vorbehaltlich der nachstehenden Bedingungen in ein und demselben Raum

erfolgen :

a) Der Raum muss ausrelichend gross und so eingerichtet sein, dass diese

Arbeitsgénge den hyglenischen Anforderungen gerecht werden.

b) Die Verpackung und die Umhiillung sind unmittelbar nach ihrer Herstel-
lung mit einer luftdicht verschlossenen Schutzhiille zu umgeben und
withrend des Transports zum Betrieb vor Beschiéddigung zu schiitzn; im
Betrieb sind sie unter hygienischen Bedingungen in einem getrennten

Raum zu lagerm.
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Die Lagerrdume fiir das Verpackungsmaterial miissen wirksam gogen Staub
und Ungeziefer geschiitzt sein; zwischen ihnen und anderen Riumen, dic
Substanzen enthalten, die das frische Fleisch oder die Fleischerzeug-
nisse mit Krankheitskeimen infizieren kionnten, darf keine Luftverbin-
dung bestehen. Das Verpaékungsmatarial darf nicht auf dom Fussboden

gelagert werden.

Das Verpackungsmaterial ist unter hyglenischen Bedingungen fiir die Ver

vwendung vorzubereiten, bevor es in den Arbeitsraum gebracht wird.

Das Verpackungsmaterial ist unter hygienischen Bedingungen in den
Arbeitsraum zu bringen und unverziiglich zu verwenden; mit dem Verpak-
kungsmaterial darf nur Personal arbeiten, dags mit frischem Fleisch und

Fleischerzeugnissen nicht in Berﬁhruns‘kunnt.

Die Fleischerzeugnisse miisgsen unmittelbar nach dem Verpacken in die

dafiir vorgesehenen Lagerriume gebracht werden.
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KAPITEL VII

KENNZEICHNUNG DER GENUSSTAUGLICHKEIT

Die Fleischerzeugnisse miissen eine Kennzeichnung der Genusstauglichkeit
tragen. Die CGenusstauglichkeitskennzeichnung ist unter der Verantwortung
der zustidndigen Behdrde zum Zeltpunkt der Herstellung oder unmittelbar
danach deutlich sichtbar in augenfélliger, leicht leserlicher und dauer-
hafter Schrift anzubringen. Die Genusstauglichkeitskennzeichnung kann
sich auf dem Erzeugnis selbst oder, wann das Fleischerzeugnis von einer
Einzelumhiillung umgeben ist, auf dieser Umhiillung oder auf einem Etikett
befinden, das gemiiss Nummer 45 Buchstabe b) auf der Umhiillung angebracht
ist. Bei einzeln abgepackten Fleischerzeugnissen braucht die Genusstaug-

lichkeitskennzeichnung jedoch nur auf der Verpackung angebracht zu werden.

Soweit Fleischerzeugnisse mit einer Genusstauglichkeitskennzeichnung
gemiss Nummer 42 anschliessend eine zusdtzliche Umhiillung oder eine zu-
sitzliche Verpackung echalten, muss die Genusstauglichkeitskennzeichnung

susserdem auf dieser Umhiillung oder Verpackung angebracht werden.

Abweichend von den Nummerm 42 und 43 ist die Genusstauglichkeitskennzeich-
nung von zur Weiterverarbeitung in einem zugelassenen Betricb bestimmten
Fleischerzeugnissen in Grosspackungen unter folgenden Voraussetzungen

nicht erforderlich :

- die Grosspackung mit Fleischerzeugnissen muss auf der Aussenseite die
Genusstauglichkeitskennzeichnung gemiss Nummer 45 Buchstabe a) tragen;

- der Versandbetrieb fiihrt gesondert Buch iiber Menge, Art und Empfiénger
der nach Massgabe dieser Nummer abgesandten Fleischerzeugnisse;

- der Bmpfiangerbetrieb fiihrt gesondert Buch iiber Menge, Art und Herkunft
der nach Massgsbe dieser Nummber erhaltenen Fleischerzeugnisse;

- die Genusstauglichkeitskennzeichnung auf der Grosspackung darf erst beim
Bffnen unter Uberwachung eines amtlichen Tierarztes zerstért werden;

- auf der Aussenseite der Grosspackung sind deutlich sichtbar der Emp-

finger und der Verwendungszweck anzugeben.
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Die Genusstauglichkeitskennzelchnung muss in ovaler Umrandung folgende

Angaben enthalten :

- im oberen Tell :
in Grossbuchstaben die Anfangsbuchstaben des Versandlandes, d.h.
einen der folgenden Puchstaben : B - D - DK - F - GR - IRL - I - L -
NL - UK und die Zulassungsnummer des Betriebes;

- im unteren Tell :
eine der folgenden Abkiirzungen : EWG - BEG - CEE - E@F - ERC - EOK.

Die Genusstauglichkeitskennzeichnung kann mit einem Farb- oder Brenn-

stempel auf dem Erzeugnis, der Umhiillung oder der Verpackung angebracht
oder auf einem Etikett eingedruckt oder angebracht werden. Der Stempel
muss beim Offnen der Verpackung zerstdrt werden. Hiervon darf nur daun

abgewichen werden, wenn die Verpackung beim Uffnen zerstdrt wird.

Die Genusstauglichkeitskennzeichnung darf auch in der Anbringung einer
nicht mehr abnehmbaren runden Plombe aus widerstandsfdhigem Material
bestehen, die allen hygienischen Erfordernissen entspricht und die

unter Buchstabe a) genannten Angaben trigt.
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KAPITEL VIII

GENUSSTAUGLICHERITSBESCHEINIGUNG

Die Urschrift der Genusstauglichkeitsbescheilnigung, die Fleischerzeugnisse
beim Versand in das Bestimmungsland begleiten muss, wird von der zusgtin-
digen BehSrde bei der Verladung ausgestellt.

Die Genusstauglichkeitsbescheinigung muss in ihrer Aufmachung und ihrem
Inhalt dem Muster des Anhangs B entsprechen; sie muss zumindest in der
Sprache bzw. den Sprachen des Bestimmungslandes abgefasst und durch die
vorgesehenen Angaben erginzt sein. Die Bescheinigung derf nur aus einem
Blatt bestshen.
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KAPITEL IX

LAGERUNG UND BEFURDERUNG

Die fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr bestimmten Fleischer-
zeugnisse miissen in den in Kapitel I Nummer 13 Buchstabe a) vorgesehenen
Riumen oder in einem gemdss der Richtlinie 64/433/EWG zugelassenen Kihl-
oder Gefrierhaus gelagert werden.

Fleischerzeugnisse in luftdicht verschlossenen Behidltnissen, die bei nor-
malen Umgebungstemperaturen gelagert werden koénnen, diirfen sich auch in
Lagerr3dumen ausserhalb eines Betriebs befinden, der zur Herstellung ven
Fleischerzeugnissen zugelassen ist, wenn dieser Lagerraum von der

sustindigen Behdrde anerkannt ist.

Bei Fleischerzeugnissen, fiir die gemdss Artikel 4 bestimmte Lagertempera-

turen angegeben worden sind, miissen diese Temperaturen eingehalten werden.

Fleischerzeugnisse wiissen so versandt werden, dass sie wihrend der Befdr-
jerung unter Beriicksichtigung der Dauer und der Mittel der Befdrderung so-
wie dor Witterungsbedirgungen vor Einfliissen geschiitzt =sind, die eine
nngiinstige Einwirkung auf sie haben oder sie mit Krankheitskeimen infi-

zieren kinnen.

Cie Fahrzeuge fiir die Befdrderung von Fleischerzeugnissen miissen, wenn das
Erzeugnis es erfordert, so ausgestattet sein, dass ein Schutz durch
Kihlung gewdihrieistet ist und insbesondere die gemdss Artikel 4 ange-

gebeurn Temperaturen nicht uberschritten werden.
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ANHANG B

CENUSSTAUCLICHKEITSBESCHEINIGUNG FUR FLEISCHERZEUGNISSE (1),
DIE FUR EINEN MITGLIEDSTAAT DER EWGC BESTIMMT SIND

Nr. (2) : ..... e
Versandland : ........c.00ecnevsenn s ae e f e r e e tererasesrrnsaan
Zusténdiges Ministerium : ......... e et i e e ey .-
Ausstellende Behlrde 1 .......cceemeniaenivrvrssas Ceeeedeaaiietaa s feraas
REE. () & ittt i ii ittt s e e s s et sty e a e

I. Angaben zur Identifizierung der Fleischerzeugnisse

Erzeugnisse hergestellt aus Fleisch von : .......... e ceearanens
(Tiergattung)
Art der Erzeugnisse {3) @ .......t.iitriiiaietiiiss et a e
Art der Verpackung @ .........cccvvarcnsuesrons e e e rrean
Zahl der Teile oder Packstiicke : ...... et a e ar e Chrsae e
Temperatur bei Lagerung und Befdorderung (4) : ............... feeieaaes
Dauer der Haltbarkeit (4) : ....... o eeneeeaasss et feaaas
Nettogewicht : ...... NP rreerseseranenn Cereee e s eeeeaaas

II. Herkunft der Fleischerzeugnisse

Anschrift(en) und Veterinidrkontrollnummer(n) des(der) zugelassenen Her-

stellungsbetriebe(s) : ........... . vvienn. ceaaea Ceeaaen e e

Anschrift{en) und Veterinérkontrollnummer(n) des{der) zugelassenen

Lagerbetriebe(s) : ............. e eees et s e e e et cereans

III. Bestimmung der Fleischerzeugnisse

Die Fleischerzeugnisse werden versandt von :

(Versandort)
nach : ........... fe e ecr et e e eaasers e .
{Begtimmungeland)
mit folgendem Transportmittel (5) : .................... creeres feaeas .
Name und Anschrift des Absenders : ................c0au0ns et s
Name und Anschrift des Empféngers : .......... e et
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Bescheinigung tGber die Genusstauglichkeit

Der Unterzeichnete beschelnigt folgendes

a) Die vorstehend genannten Fleischerzeugnisse sind aus frischem Fleisch
oder Fleischerzeugnissen unter Bedingungen hergestellt worden, die

den in der Richtlinie 77/99/EWG vorgesehenen Normen entsprechen (6).
b) Die genannten Fleischerzeugnisse, ihre Umhiillungen oder ihre Ver-

packungen sind mit einer Kennzeichnung versehen worden, aus der

ersichtlich ist, dass diese Erzeugnisse ausschliesslich in zugelas-

senen Betrieben gewonnen worden sind (s&).

¢) Die Transportmittel und die Ladebedingungen entsprechen den in der

Richtlinie 77/99/EWG genannten hygienischen Anforderungen.

d4) Das verwendete frische Schweinefleisch ist/ist nicht auf Trichinen

untersucht worden.

pusgefertigt in ........ ... ol BIM v vvorrenat e

(Unterschrift)

Siegel {Name in Grossbuchstaben)

(1)
(2}
{3}
(a)

(5)

(6)

Nach Artikel 2 der Richtlinie 77/99/EWG.

Fakultativ.

Angabe einer etwaigen lonisierenden Bestrahlung aus medizinischen Griinden.
Ist fiir den Fall auszufiillen, dass Angaben gemiss Artikel 4 der Richt-
linie 77/99/EWG vorgesehen sind.

Bei Eisenbahnwaggons und Lastkraftwagen ist die Zulassungsnummer, bei
Flugzeugen die Flugnummer und bei Schiffen der Name des Schiffes
anzugeben.

Unzutreffendes ist zu sireichen.
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BeschiuB

des Bundesrates

Zum

Vorschiag fiir eine Richtlinie des Rates zur ZAnderung der
Richtlinie 77/99/EWG zur Regelung gesundheitlicher Fragen im
innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit Fleischerzeugnissen

KOM(85) 678 endg.; Ratsdok. 11403/85

Der Bundeérat hat in seiner-563; Sitzung am 18. April 1986 zu
dem Richtlinienvorschlag wie folgt Stellung genommen:

Der Bundesrat begriiBt grundsitzlich die Initiative der EG-
Kommission,i den Wortlaut der beiden Riéhtlinien fir den
Handelsverkehr mit Fleisch und mit Fleischerzeugnissen einander
anzugleichen. | ' o

Er bittet jedoch die Bundésregierung'darauf hinzuwirken, daB

1. &ie-vorgesehenen Regelungen, die dem Schutz der Gesundheit
des Verbrauchers dienen sollen, auch auf Artikel 100
EWG-Vertrag gestiitzt werden;

2. die nicht von~deanichtlinien erfaften Fieischerzeugnisse,
die im persdnlichen Gepidck von Reisenden mitgefiihrt werden,
oder in Kleinsendungeén an Privatpersonen eingehen, gewichts-
mdBig begrenzt werden;

3. Artikel 2 Nr. 1 der Richtlinie um eine Auflistung der
~ Stoffe - analog § 4 der Verordnung iiber Fleisch und Fleisch-
erzeugnisse vom 21. Januar 1982 (BGBi. I 8. 89) - erginzt

-2 -
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wird, die nicht Bestandteil von Fleischerzeugﬁissen sein
dﬁrfen.-Damit_soll im Intefesse deererbrauchefschutzgs und
aus wmarktpolitischen Griinden verhindert werden, daB das
Reinheitsgebot wund das Imitationsverbot bei Fleischer-
zeugnissen unterlaufen wird; '

. Fleischerzeugnisse, die nicht haltbar gemacht wdrden'sind,

nur im tiefgefrorenen Zustand_'handelsfﬁhig sind; dariiber
hinaus solltén fiir Fleischerzeugnisse bis 30 § Fleisch-

'antéil, insbeéondere Fertiggerichte, nicht alle Anforderun-

gen der Anhdnge hinsichtlich der Rdume gelten;

auch fir ausgelassenes Fett aus tierischen Geweben die
Bedingungen fiir den 1nnergene1nschaftl1chen Handelsverkehr‘
geregelt werden,

fir FleischerZéUghisse nur solches Schweinefleisch verwendet
werden darf, das. auf Trichinen untersucht bzw. einer
ausreichenden Kdltebehandlung unterzogen worden ist;

die- Mbglichkeit vorgesehéﬂ-herden mufl, daB die zustﬁndige
Behdérde fiir Sendungen von Fleischerzeugnissen;'die'in Kiithl-
oder Gefrierhdusern elngelagert worden sind, Genuﬂtaugllch-
keltsbeschelnlgungen fir - den 1nnergeme1nschaft11chen
Handelsverkehr  aufgrund. von Vorbeschexnlgungen_ ausstellen
darf ;.

Fléischerzeugnisse auch .aus medizinischen Griinden nicht mit
ionisierenden 'Strahlen behandelt werden diirfen. Eine ‘medi-
zinische Notwendigkeit fiir die Bestrahlung von Fleisch-

.erieugnissen wird nicht gesehen. Im ubrigen sollte das

Problem der Behandlung von. Lebensmxtteln mit ionisierenden
Strahlen -in einer eigenen R1cht11n1e horlzontal geregelt
werden; '
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. Vorschriften fiir die grundsﬁtzlich begriiRenswerten Gemein-

schaftskontrollen der Fleischerzeugnisbetriebe nicht iber
den Rahmen des Artikels 213 des EWG-Vertrages hinausgehen.
Insofern sollten GeméinSchaftskontrolIen unter Mitwirkung
der zustindigen Behdrden der Mitgliedstaaten nur durch-
gefiihrt werden, soweit dies filir die einheitliche Anwendung
der Richtlinie erforderlich ist. Dariiber hinaus ist die
Unterrichtuhg der zustindigen Behdrden iiber das Ergebnis
der Kontrollen vorzusehen; '

die technischen Anhinge der Rithtlinie nicht wie vorgesehén
nach ‘dem Verfahren des Sténdigen Veterindrausschusses
gedndert werden diirfen, sondern nur mit qualifizierter
Mehrheit des Rates;

bestimmte hygienische Anforderungen an Rdume nicht fiir
Rducher-, Reifungs- und Autoklavenriume gelten miissen;

zukiinftig in zugelassenen Fleischerzeugnisbetrieben nur.
Fleisch verarbeitet werden darf, das den Anforderungen fiir
den innergemeinschaftlichen Handelsvérkehr entspricht. Eine
kontrollierbare Trennung der Produktion fiir den inner-
gemeinschaftlichen Handelsverkehr von der lédiglich fir den
nationalen Handelsverkehr bestimmteh ist praktisch nicht
mbglich. Die zustindige Behdrde ist somit nicht in der Lage
die fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr er-

forderlichen Garantien zu geben; . |

fir Erzeugnisse, die durch natiirliche Fermentation oder

Reifung haltbar gemacht werden, die Bedingungen des
Artikels 4 Abs..1 Buchst. bii der Richtlinie 80/215/EWG
vorgeschrieben werden sollen;
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in Anhang A Kapitel VI Nr. 40 hinter dem Wort “Tongefifie"
die Worte ‘"oder GlasgefS@e" eingefiigt und die Worte
“"hygienisch exnwandfrez“ dupch das WNort "wirksam" ersetzt

- werden sollte;

die GenuBtauglichkeitsbeschginigung;dbligato;isch,ﬂit einer
fortlaufenden Nummer zu wersehen ist und in Nr. VI -
Buchst. d¢ der GenuBtaugIichkeitsbescheinigung hinter dem
Wort '"“untersucht" die Worte ﬁoder' einer Kiltebehandlung
untertogen"leingefﬁgt werdem; -

auf éllen_'GenuBtauglithkéitsbescheinigungen einheitlich
entweder ein Dienstsiegel amzubringen oder auf die Verwen-
dung des Dxenstsiegel& zu Izrz1chten ist. '



