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Verordnung

des Bundesministers fiir Jugend, Familie, Frauen und Gesundheit

Verordnung iiber die hygienischen Anforderungen und amtlichen

Untersuchungen beim Verkehr mit Fleisch

(Fleischhygiene-Verordnung - F1HV)

A, Zielsetzung

An die Gewinnung und Behandlung von Fleisch milssen aus
Griinden des vorsorglichen gesundheitlichen Verbraucher-
schutzes unabdingbare und sttenge Anforderungen gestellt -
werden. Damit nur gesundheitlich unbedenkliches, hygienisch
und substantiell eihwandfreies Fleisch an den Verbraucher
gelangt, miissen die hygienischen Grundanforderungen ge-
regelt werden. Die Umsetzung von Gemeinschaftsrecht sowie
MaBnahmen zur Anpassung an die heutigen Gegebenheiten haben
es hotwendig gemacht, die fleischhygienerechtlichen Rege-

lungen erheblich auszudehnen.

Mit der Verordnung, die im unmittelbaren Zusammenhang mit
dem neuen Fleischhygienegesetz steht, wird eine Straffung
und Vereinfachung der bisherigen Vorschriften erzielt.

B. Ld3sung
In der Verordnung werden im einzelnen die Anforderungen,
die im innerstaatlichen oder innergemeinschaftlichen Handels-
verkehr sowie im Handelsverkehr mit Driftlandern mit frischem
und zubereitetem Fleisch zu stellen sind, festgelegt. Be-
sondere Bedeutung dabei haben vom Tier auf den. Menschen iber-
tragbare Infektionskrankheiten sowie Kontaminationen des
Fleisches mit Verderbnis- oder Krankheltserregern bei der Be-
oder Verarbeitung, beim Transport oder bei der Lagerung. Die
hygienischen Anforderungen an die Gewinnung und Behandlung
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von Fleisch miissen sich deshalb auf alle Fleisch be- und
verarbeitenden Betriebe erstrecken. Daher werden durch diese
Verordnung auf Grundlage des EG-Fleischhygienerechts neben

allgemeinen hygienischen Normen auch besondere Anforderungen

fiir das Gewinnen und Behandeln von Fleisch festgelegt. Dabei ist zu berlicksichtigen,
da8 eine hygienische Gleichschaltung beispielsweise fiir einen modernen Versand-
schlachtbetrieb und eine kleinere Metzgerei, kaum in Frage kommen kann. Dennoch
wird sichergestellt, daB im Ergebnis zwischen beiden Betriebsformen kein Hygiene-—
gefdlle entstehen kann. '

Als Folge der Bereinigung fleischhygienerechtlicher Regelungen werden ein Gesetz,
sieben Verordmuingen sowie eine Verwaltumgsvorschrift aufgehoben.

Alternativen

Keine

Kosten

Der Bund wird nicht rm.t Kosten belastet, den Lindern und Gemeinden entstehen keine
neuen Kosten; durch den Wegfall von obligatorischen UberwachungsmaBnahmen im inner-
gemeinschaftlichen Handelsverkehr mit Fleisch und Fleischerzeugnissen kénnten die
Linder Kostenersparnisse erzielen. Inwieweit in der Praxis den worgesehenen MaB-
nahmen schon heute Rechnung getragen wird, konnte nur anndhernd geschitzt werden,
da der Hygienestatus der einzelnen Betriebe nicht abschliefiend bekannt ist. Soweit
die vorgesehenen Anforderungen nicht erfiillt werden, filhren die hierfiir notwendigen
Investitionen bei den davon betroffenen Betrieben zu einer kostenmdBigen Belastung,
auch wenn sie im Rahmen der Ersatzbeschaffung erfolgen, die sich tendenziell im
Einzelfall preiserhthend auswirken kénnen. Je nach dem Umfang der Einzelpreiser-
hohungen ist eine Anhebung des Verbraucherpreisniveaus nicht auszuschlieBen, das
AusmaB 1dBt sich im voraus aber nicht quantifizieren.

Auswirkungen auf das Preisniveau sind davon jedoch nicht zu erwarten.



Bundesrat Drucksache 3063/ 86
15.08.86

6 -A-R

Verordnung

des Bundesministers fir Jugend, Familie, Frauen und Gesundheit

Verordnung lber die hygienischen Anforderungen und amtlichen
Untersuchungen beim Verkehr mit Fleisch
(Fleischhygiene-Verordnung - F1HY)

Der Chef
des Bundeskanzleramtes Bonn, den 14, August 1986

121 (312) - 73104 - F1 39/86

An den
Herrn Prdsidenten des Bundesrates

Hiermit iibersende ich die von dem Bundesminister fiir Jugend,
Familie, Frauen und Gesundheit zu erlassende

Verordnung iliber die hygienischen Anforderungen
und amtlichen lntersuchungen beim Verkehr mit Fleisch
(Fleischhygiene-Verordnung - FIHV)

mit Begriindung und Vorblatt.

Ich bitte, die Zustimmung des Bundesrates auf Grund des
Artikels 80 Abs. 2 des Grundgesetzes herbeizufiihren.

it

( . Schiuble )
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Veroxdnung iiber die hygienischen Anforderungen und
amtlichen Untersuchungen beim Verkehr mit Fleisch
(Fleischhygiene-Verordnung - F1HV)

vom ML L

Auf Grund der §§ 3 a, 5 Abs. 7, des § 9 Abs. 2, des § 13 Abs. 6
und des § 13 a Abs. 3 des Fleischhygienegesetzes in der Fassung
der Bekanntmachung vom 28. September 1981 (BGBl. I S. 1045} , jedoch
- §§ 3 a und 9 Abs. 2 neu gefaBt und § 13 'a eingefiigt
. durch Gesetz vom 13. April 1986 (BGBl. I S. 398), des § 19
Abs. 2 und des § 25 Abs. 1 des Fleischhygienegesetzes in Ver-
bindung mit Artikel 129 Abs. 1 des Grundgesetzes und des Artikels 3
des Gesetzes zur Anderung des Fleischbeschaugesetzes und des
Gefliigelfleischhygienegesetzes vom 10. Mai 13980 (BGB1. I S. 545)
und .
auf Grund des § 4 b Abs. 2 des Fleischhygienegesetzes, der durch
Artikel 4 Nr. 3 des Gesetzes vom 24. Februar 1983 (BGBl. I S. 169)
eingefiigt worden ist, im Einvernehmen mit dem Bundesminister £fiir
Erndhrung, Landwirtschaft und Forxsten
wird mit Zustimmung des Bundesrates verordnet:

§ 1

Anwendungsbereich

(1) biese Verordnung findet nur Anwendung auf

1. Tiere einschlieBlich Haarwild, die nach dem Fleischhygiene-
gesetz amtlichen Untersuchungen unterliegen, sowie Fleisch

dieser Tiere,

2. Betriebe, in denen das Fleisch der in Nummer 1 genannten Tiere
gewonnen, zubereitet, behandelt, in den innergemeinschaft-
lichen Handelsverkehr verbracht - oder eingefihrt wird.

(2) Diese. Verordnung findet keine Anwendung auf

1. Riume von Einzelhandelsgeschédften einschlieﬂlich_Fleischerei—
betrieben, die der Abgabe von Fleisch dienen, mit Ausnahme von

ortsfesten oder beweglichen Abgabestellen fiir Freibankfleisch;

2. Wochenmirkte, Jahrmirkte und dhnliche Veranstaltungen so-

wie das Reisegewerbe;

3. Kiichen, Gaststuben oder &dhnliche R&ume in Gaststdtten, Im-
bifstuben oder Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung.
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§ 2

Begriffsbhestimmungen _ us \3 Sé

Im Sinne dieser Verordnundg sind:

1.

2.

4.

amtliche Untersuchungen:

a) Schlachttieruntersuchung einschlieBlich der Gesundhelts-
iiberwachung bei Haarwild in Gehegen;

b) Fleischuntefsuchung einschlieBlich der Untersuchung auf
Trichinen, der Riickstandsuntersuchung scwie der bakterio-
logischen Fleischuntersuchung;

c) tiberwachung von Fleischsendungen aus anderen Mitgliedstaaten;

d} Einfuhruntersuchung;

e) sonstige von der zustdndigen Behdrde angeordnete Unter-
suchuncen.

Sendung:

Warenmengen von gleichartiger Beschaffenheit, die yon dem-
selben Absender versandt und zum selben Zeitpunkt zur Unter-
suchung gestellt werdeni wird bei der Einfuhr die VYorlage
einer GenuBtauglichkeitsbescheinigung verlangt, so gilt als
Sendung die Warenmange, aut die sich diesa Bescheinigung

bezieht.

Tierkdrper:
der ganze Korper eines Schlachttieres nach dem Entbluten.
Enthiduten, bei Schweinen auch nach bloBem Entborsten und

Ausweiden; in ganzer Kérper liegt auch vor, wenn

a) die GliedmaBenenden in Hohe des VorderfuBwurzel- oder

HinterfuRwurzelgelenkes (Karpal- oder Tarsalgelenk),
Kopf, Schwanz oder

b) bei Rindern oder Schweinen die milchgebenden (laktieren-

den) Milchdrisen

abgetrennt worden sind;

Nebenprodukte der Schlachtung:
frisches Fleisch geschlachteter Tiere, sofern es nicht zum

Tierkdérper gehért, auch wenn es mit diesem noch in natdr-

lichem Zusammenhang ist.

aa——
—r
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5. Zubereiten:
gas Herstellen von Fleischerzeugnissen, das Be- oder Ver-

arbeiten oder das Zubereiten von Fleisch.

6. Behandeln:
gas Zerlegen, Entbeinen, Umhillen, Verpacken, Kennzeichnen,

Kiihlen, Gefrieren, Auftauen, Lagern oder Befdrdern von Fleisch/
sowie jede sonstige Tdtigkeit im Umgang mit Fleisch.

§ 3

Kennzeichnung von Schlachttieren

Der Inhaber eines Erzeugerbetriebes hat die Schlach;tiere
spitestens bei der Verladung so zu kennzeichnen oder kenn-
zeichnen zu lassen, daf bei den amtlichen Untersuchungen ihre
Herkunft durch die am *Tier vorhandene Kennééiéﬁnung-eindeutig
feststellbar ist.Es reicht jedoch aus, daB die Herkunft durch die
Kennzeichnung in Verbindung mit schriftlichen Aufzeichnungen
eindeutig feststellbar ist.Der Anlieferer der Schlachttiere hat
dem amtlichen Tierarzt auf Verlangen Auskunft iiber den Herkunfts-
betrieb zu geben und die schriftlichen Aufzeichnungen vorzulegen.

§ 4

Anmeldung zur Schlachttier-und Fleischuntersuchung

{1) Der Verfiigungsberechtigte hat Schlachttiere, die der Schlacht-
tier- und Fleischuntersuchung unterliegen,so rechtzeitig unter
Angabe des in Aussicht genommenen Zeitpunktes der Schlachtung

bei der fiir die Schlachttier- und Fleischuntersuchung zustin-
digen Beh®rde anzumelden, daf die Untersuchungen ordnungsgemiB
durchgefiihrt werden k&nnen.

— b~
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(2) Wer erlegtes Haarwild, das nach § 1 Abs. 1 oder3 des
Fleischhygienegesetzes der Fleischuntersuchung unter-
liegt, in Eigenbesitz nimmt, hat dieses bei der fir den Er-
legungsort oder fir seinen Wohnsitz zustdndigen Behdrde zur

Fleischuntersuchung vor der Abgabe und vor der weiteren
Behandlung anzumelden. Die Verpflich-
tung nach Satz 1 besteht nicht, wenn das erlegte Haarwild an
be- oder verarbeitende Betriebe abgegeben wird. In diesem

Falle trifft die Anmeldepflicht diese Betriebe.

(3) Wer erlegtes Haarwild an be- oder verarbeitende Betriebe

abgibt, hat diesen Merkmale nach Anlage 2 Kapitel VI Nr. 1.3,
die beim Eflegen vorgelegen haben, mitzuteilen.

§5

Schlachttier — und Fleischuntersuchung

(1) Die Schlachttieruntersuchung ist nach Anlage 1 Kapitel I
Nr. 1 bis 4 durchzufthren. Die Schlachterlaubnis (§ 5 des
Fleischhygienegesetzes) ist zu versagen, wenn ein Beanstan-
dungsgrﬂnd nach Anlage 1 Kapitel I Nr. 5 oder 6 vorliegt.
Sie ist in den Fdllen der Anlage 1 Kapitel I Nr. 7 zu ver-
cchieben und im Falle der Anlage 1 Kapitel I Nr. 8 unter
der dort genannten Auflage zu erteilen.

(2) Die Fleischuntersuchung ist nach Anlage 1 Kapitel Il
durchzufiihren. Ihr unterliegen alie Teile des geschlachte-

ten Tieres einschlieflich des Blutes.

(3} Im Rahmen der Fleischuntersuchung sind zusdtzlich durch-

zufiihren
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1. die Untersuchung auf Trichinen (§ 1 Abs. 3 des
Fleischhygienegesetzes) nach Anlage 1 Kapitel III
Nr. 1, |

2. stichprobenweise sowie bel begrindetem Verdacht eine
Rilckstandsuntersuchung nach Anlage 1 Kapitel III Nr. 2,

3. eine bakteriologische Fleischuntersuchung nach Anlage
1 Kapitel III Nr. 3, sofern das zu untersuchende
Fleisch nicht bereits auf Grund sonstiger Feststel-
lungen als untauglich zu beurteilen ist,

4. sonstige Untersuchungen nach Anlage 1 Kapltel IIT Nr. 4,
wenn noch Zweifel an der GenuBtauglzchke1t des Fleisches -

bestehen.

Bei erlegtem Haarwild richtet sich die Durchfiihrung der in

- Satz 1 Nr. 3 und 4 genannten Untersuchungen nach Anlage

{ Kapitel III Nr. 5.

§ 6
Beurteilung, Kennzeichnung

(1) Nach Durchfithrung der Untersuchungen nach § 5 sind

der Tlerkorper und die Nebenprodukte der Schlachtung nach
Anlage 1 Kapitel IV als tauglich, minder-
wertig, bedingt tauglich oder untaugltich zu beurteilen
und entsprechend der Beurteilung nach Anlage 1 Kap1tel )

"zu kennzeichnen.

(2) Die in Anlage 1 Kapitel IV Nr. 11 bezeichneten Nebenpro-

dukte der Schlachtung sind als nicht geeignet zum Genul

flir Menschen zu erkliren und bis zur Beseitigung nach den

~ Vorschriften der Tierkdrperbeseitigungsgesetzes zu be-
‘schlagnahmen. :

~



-6 - 565 86

§ 7
Hygienische Anforderungen an das Gewinnen, Zubereiten und

Behandeln von Fleisch im innerstaatlichen Verkehr

)
(1i Fleisch filir den ihnerstaatlichen vVerkehr darf nur so ge-—
wonnen,zubereitet und behandelt werden, daB es bei Beachtung der
im Verkehr erforderlichen Sorgfalt weder unmittelbar noch mittel-
bar nachteilig beeinflult werdeﬁ kann, insbesondere durch Mikro-
organismen, Schimmelpilze, tierische Schidlinge, menschliche oder
tierische Ausscheidungen, Witterunqseinfiﬁsse, Staub, Schmutz,Ge-
riiche, Desinfektions-, Schidlingsbekdmpfungs- oder Pflanzenschutz-—

mittel.

(2) Fleisch fir den innerstaatlichen. Verkehr darf, unbeschadet

“des Absatzes 1, nur

1. unter Einhaltung der Anforderungen nach Anlage 2 Kapitel III Nr.2

Kapitel IV Nr. 2 bis 6, Kapitel VI Nr.1 und 4 sowie Kapitel
. VIII bis X und
2. in Betrieben, die die Anforderungen der Anlage 2 Kapitel I,II,
IIT Nxr.1, Kapitel IV Nr.1, Kapitel V Nr.2 und 3 erfiillen,

gewonnen, 2zubereitet und behandelt werden.

§ 8
Brauchbarmachen und Abgeben von bedingt tauglichem

und minderwertigem Fleisch

(1) Die zustindige Behdrde erteilt auf Antrag

1.Betriehen,rdie bedingt taugliches Fleisch zum GenuB fiir Men-
schen brauchbar machen sowie bedingt taugliches zum Genuf fir
Menschen brauchbar gemachtes Fleisch oder mipderwertiges
Fleisch behandeln, eine Zulassung als Freibankbetrieb, wenn
die Anforderungen der Anlage 2 Kapitel VII Nr.1.1 uné 3 er-
fiillt. sind, ‘

2. ortsfesten und beweglichen Abgabestellen fiir das in Nummer 1
genannte Fleisch eine Zulassung als Abgabestelle, wenn die An-

forderungen der Anlage 2 Kapitel VII Nr. 1.2 erfiillt sind.
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(2) Freibankbetriebe diirfen bedingt taugliches Fleisch, auch
in Vermischung mit tauglichem oder minderwertigem Fleisch, nur
nach Anlage 2 Kapitel VII Nr. 1.3 brauchbar machen und nur

bei oder nach dem Brauchbarmachen mit anderem Fleisch in Be-

riihrung kommen lassen.

(3) Freibankbetriebe oder Abgabestellen diirfen Fleisch nur ab-
geben, wenn die fleischhygienerechtlichen Stempelabdrucke ent-
fernt worden sind und das Fleisch, vorbehaltlich des Absatzes

4, durch die Angabe "Freibank” kenntlich gemacht ist. Diese

Angabe ist

1. auf Wursthiillen, die nicht zum Mitverzehr bestimmt sind,
fortlaufend, leicht lesbar und in dauerhafter griner Farbe,

o auf luftdicht verschlossenen Behdltnissen, in denen das
Fleisch brauchbar und vollstdndig haltbar gemacht worden
ist, in Verbindung mit der Angabe des Inhaltes in gleicher
Buchstabengrdfe und -stdrke, dauerhaft, in deutlich sicht-

barer und leicht lesbarer Schrift und

3. auf allen sonstigen Umhiillungen von Fleisch fortlaufend
in dauerhafter griiner Farbe und leicht lesbar

anzubringen. Im Falle der Ausfuhr kann die Angabe "Freibank"
duﬁch eine gleichsinnige Bezeichnung in einer Sprache des
-Empfangslandes ersetzt werden.

. (4) Preibankbetriebe cder Abgabestellen diirfen Briihwiirstchen nur

in natﬁrlicheﬁ und efSbaren Wursthiillen, die zum Mitverzehr be-

 stimmt und durch einen deutlich sichtbaren griinen Strich kennt-

lich gemacht sind, abgeben.

—A0—
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(5) Freibankbetriebe oder Abgabestellen dirfen Fleisch mit
einem Gewicht von mehr als 3 kg nur in luftdicht verschlos-
senen Behdltnissen nach Absatz 3 Nr. 2 oder in sonstigen

festen Umhiillungen abgeben.

(6) Freibankbetriebe diirfen Fleisch an andere Betriebe als |
Freibankbetriebe oder Abgabestellen nur in luftdicht verschlos-

senen Behdltnissen, in denen das Fleisch vollstédndig haltbar ge-

macht worden ist, abgeben.

§9

Anforderungen an Isolierschlachtbetriebe und -rdume

Isolierschlachtbetriebe oder -rdume missen die hygienischen
Anforderungen nach Anlage 2 Kapitel VII Nr. 2 erfillen.

§ 10
Verbringen von Fleisch in andere Mitgliedstaaten

(1) Fleisch von Rindern einschlieBlich Biffeln, von Schweinen,

Schafen, Ziegen und Einhufern, die als Haustiere gehalten
werden, darf in einen anderen Mitgliedstaat nur verbracht

werden, wenn es

1. in zugelassenen Betrieben (§ 11 Abs.1) gewonnen, untersucht ,be~oder
verarbeitet, gelagert und mit der Kennzeichnung der Ge-

nuBtauglichkeit versehen worden ist,

2 von einer GenuBtauglichkeitsbescheinigung nach Absatz 3
begleitet ist und

,waf4“'
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3. als

a) frisches Fleisch bei +#7°.C,
b) Nebenprodukte der Schlachtung bel +3° C oder

leicht verderbliche Fleischerzeugnisse'bei giner vom

Hersteller anzugebenden Temperatur

c)

in hygienisch einwandfreien Transportmitteln pefdrdert wird.

(2) Eine GenuBtauglichkeitsbescheinigung ist nicht erforder-

lich fiir Erzeugnisse, die andere Lebensmittel enthaltan und

r Anteil an frischem Fleisch oder Fieischer-
10 vom Hundert betrdgt, wenn in der
Veterindrkontrollnummer
estellte Zanl 8
(Anlage1 Kap.V NWr4.2)

bei denen de
zeugnissan hdchstens
Genuﬂtaugl1chke1tskennze1chnuna die
des Verarbeitungsbetriebes durch die vorang
mit nachfolgendem Bindestrich ("8- ") ergdnzt wird.

(3) Die GenuBtaugllchkeltsbeschelnlgunq muf nach MaBgabe der

Anlage 3 Nr. 1 bis 4 ausgestellt sein und den dort qenannten
Mustern entsprechen. Die zustindige Behdrde kann vom Verfiigungs-
berechtigten eine Bescheinigung des fiir den Herkunftsbetrieb
zustidndigen amtlichen Tierarzttes dariiber fordern, daB die Vor-
schriften fiir die Ausstellung einer GenuBtaugllchkeltsbesche1n1gung
bei diesem Fleisch eingehalten worden sind, sofern sie sonst

davon amtlich keine Kenntnis hat.

A2
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(4) Sofern die Vorschriften des Bestimmungslandes dies zulassen,
findet Absatz 1 keine Anwendung auf

1. Fleischextraktz, Fleischkonsommees, Fleischbrihen,
FleischsoBen und dhnliche Erzeugnisse oder Fleisch-
stiicke;

2. ganze, gebrochene oder gemahlene Knochen, Fleischmehl,
Schwartenpulver, Blutplasma, Trockenblut, Trockenblut-
plasma, Fleischpepton, tierische Gelantine, Zellproteine,
Knochenextrakte und dhnliche Erzeugnisse;

3. ausgelassene Fette aus tierischen Geweben;

4. gereinigte Magen, Blaseh, Dirme und Galdschldgerhdutchen,
die gesalzen oder getrocknet sind;

5. Fleisch, das nicht zum GenuB fdr Menschen bestimmt ist.

§ 1

Zulassung von Betrieben fir den
innergemeinschaftlichen Handelsverkehr

(1) Auf Antrag werden von der zustindigen Behdrde fiir den
innergemeinschaftlichen Handelsverkehr zugelassen

1. Schlacht- oder Zerlegungsbetriebe sowie auBerhalb dieser
gelegene Kithl- oder Gefrijerhduser, wenn gewdhrleistetl ist,
daB die Anforderungen des Anhangs 1 der Richtlinie 64/433/EWG
des Rates vom 26. Juni 1964 zur Regelung gesundheitlicher
Fragen beim innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit
frischen Fleisch {ABl. EG Nr. L 121 S. 2012},

—45—
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2 yerarbeitungsbetriebe, wenn gewdhrleistet ist, daB die
Anforderungen des Anhangs A der Richtlinie 77/99/EWG des
Rates vom 21. Dezember 1976 zur Regelung gesundheitlicher
Fragen beim innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit
Fleischerzeugnissen (ABl. £g 1977 Nr. L 26 S. 85)

~ oder der Richtlinie 83/201/EWG der Kommission vom
12. April 1983 iber pusnahmen von der Richtlinie des Rates
77/99/EWG (ABI. EG Nr. L 112 S. 28) '

eingehalten werden. MaRgebend sind die Richtlinien in ihren
jeweils jilingsten im Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaften
verdffentlichten Fassungen; dabei- sind Anderungsrichtlinien

vom ersten Tag des vierten Monats an zu bericksichtigen,

der auf die Verdffentlichung folgt. Der Bundesminister fUr

Jugend, Familie, Frauen und Gesundheit (Bundesminister) gibt die
Anforderungen nach 'Satz 1 in der jeweils geltenden Fassung im
Bundesanzeigex bekannt. .

(2) Neben den Anforderungen nach Anlage] sind die hygienischen
Mindestanforderungen beim schlachten nach Anlage 2 Kapitel ITI Nr. 2
und bei der Gewinnung von Blut, Blutplasma und Blutserum

nach Anlage 2 Kapitel IX einzuhalten. Die amtlichen Untersuchungen

sind nach § 5 durchzufihren.

(3) Die zustdndige Behorde teilt die Zulassung oder die Auf-

hebung einer Zulassung dem Bundesminister
unverziglich mit. Dieser gibt die zugelassenen

Betriebe unter Erteilung einer Veterindrkontrollnummer sowie
die Aufhebung einer Zulassung im 8undesanzeiger bekannt.

(4) Die zustindige Behdrde hat den Sachverstandigen der Mit-
gliedstaaten und der Kommission die Erstattung von Gutachten
oder Berichten iber die Einhaltung der Voraussetzungen fir

die Zulassung von Schlacht-, Zerlegungs- oder Yerarbeitungs-
petrieben und auBerhalb dieser gelegenen Kiihl- oder Gefrier-

hdusern zu ermdglichen.
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Verbringen von Fleisch aus anderen

- Mitgliedstaaten

{1) Wer Fleisch, mit Ausnahme von erlegtem Haarwild, bei dem nach
§ 1 Abs. 1 Satz 3 Nr. 2 des Fleischhygienegesetzes die Fleischunter-
suchung unterbleiben kann, aus einem Mitgliedstaat in den Geltungs-

bereich dieser Verordnung verbringen will, hat

1. jede Sendung bei der fiir den Bestimmungsort zustdndigen
Behdrde unter Angabe des Zeitpunktes der Entladung oder bei

dexr von ihm gewdhlten Einfuhruntersuchungsstelle anzumelden,
2. die Urschrift der GenuBtauglichkeitsbescheinigung

a) der Zollbehdrde beim tibergang tiber die Grenze und
b} der zustdndigen Beh8rde des Bestimmungsortes oder der
Einfuhruntersuchungsstelle

vorzulegen.

Die zustindige Behdrde oder die Einfuhruntersuchungsstelle hat
die GenuBtauglichkeitsbescheiniqung einzubehalten und mindestens

3 Jahre aufzubewahren.

(2) Fleisch darf aus anderen Mitgliedstaaten in den Geltungs-
bereich dieser Verordnung nur verbracht werden, wenn jede Sendung
von einer der. GenuBtauglichkeitsbescheinigung

nach Absatz 3 begleitet ist.

(3} Die GenuBtauglichkeitsbescheinigqung mu8 nach Anlage 3 Nxr. 5 aus-
gestellt sein und nach Form und Inhalt jeweils dem folgenden Muster
entsprechen:

1. beicrfrischem Fleisch von Rindern einschlieBlich Biiffeln, von

Schweinen, Schafen, Ziegen und Einhufern, die als Haus-

tiere gehaltenawerden, dem Muster nach Anlage 3 Nr. 6.1,

2. bei frischem Fleisch von Hauskaninchen oder anderen nicht in
Nummer 1 genannten Hauss&ugetieren sowie von Haarwild,
ausgenommen erlegtem Haarwild, dem Muster nach Anlage 3 Nr. 6.2,

i e
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3. bei frischem Fleisch von erlegtem Haarwild nach § 4
Abs. 2, dem Muster nach Anlage 3 Nr.6.3
i

4. bei zubereitetem Fleisch, mit Ausnahme von Fleischerzeug-
nissen mit einem geringen Fleischanteil nach § 10 Abs. 2,

dem Muster nach Anlage 3 Nr. 6.4.

(4) Die sustindige Behdrde iberprift stichprdbenweise am Ort
der Entladung oder in einer Einfuhruntersuchungsstelle, ob
das Fleisch den yorschriften dieser Verordnung entspricht.
Bei schwerwiegendem yerdacht auf Unregelmipigkeiten sind
Untersuchungen nach Anlage 4 Kapitel I durchzufiihren.

Ein schwerwiegender verdacht liegt insbesondere dann vor,
wenn der zustdndigen Behdrde Tatsachen bekannt sind, die

zuverldssig darauf schliefen lassen, daB

.1. in einem Versandland Stoffe angewendet werden, die in
Fleisch libergehen und gesundheitlich bedenklich sein

kdnnen, oder

2. yorschriften dieser Verordnung nicht eingehalten worden

sind.

(5) Wird bel Untersuchungen nach Absatz 4 festgestellt, daB

das Fleisch nicht den anforderungen dieser Verordnung ent-

spricht, so kann die zustandige Behérde dem Absender, dem
Empfianger oder ihren Bevollmdchtigten gestatten, die

sendung in das versandland zuritckzuverbringen oder im

Geltungsbereich dieser Verordnung nach § 8 brauchbar zu machen,

sofern gesundhejtliche Bedenken nicht entgegenstehen. Die zu-
stindige Behdrde kann auch die Beseitigung nach den Vor-
schriften des Tierkﬁrperbeseitigungsgesetzes zulassen.
Bestehen gesundheitliche gBedenken, hat sie die Beseitigung
anzuordnen und . MaBnahmen zu treffen, die eine
miBbrduchliche Verwendung des Fleisches verhindern.
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(6) Die Absdtze 2 und 3 sind nicht anzuwenden auf vollkommen
gesalzene oder vollkommen getrocknete, gereinigte Mdgen,

Blasen, Diarme und Goldschldgerhdutchen. Im Fall des Absatzes
4 kann das Verbringen jedoch von besonderen Anforderungen abhdngig

gemacht werden, deren Einhaltung durch eine vom Versandland
_sausgestellte Genuftauglichkeitsbescheinigung bestdtitgt sein

mufy.

§ 13
Einfuhr von Fleisch

(1) Wer Fleisch in den Geltungsbereich dieser Yerordnung einfﬂhreh
will, hat dies rechtzeitig bei der von ihm gewdhlten Einfuhr-
untersuchungsstelle anzumelden. Bei der Anmeldung sind Art und
Menge des Fleisches sowie der Zeitpunkt anzugebén,zu dem die
Untersuchung beginnen soll. Die Einfuhruntersuchungsstelle setzt,
soweit erforderlich, die Menge fest, die an diesem Tag unter-
sucht werden kann.

(2) Fleisch darf nur eingefiihrt werden, wenn es aus Betrieben
stammt, die nach § 14 Abs. 1 bis 4 im Bundesanzeiger bekannt
gemacht sind, und die Sendung von einer der vorgeschriebenen
GenuBRtauglichkeitsbescheinigungen nach Absyz3 begleitet ist,
Frisches Fleisch von erlegtem Haarwild darf nur eingefiihrt

werden, wenn neben den Anforderungen nach Satz 1 die Einfuhr-
bedingungen der Anlage 5 erfiillt sind, |

{3) Die Genuﬂtauglichkeitsbescheiniqung mu8 nach Anlage 3 Nr. 5
ausgestellt sein und nach Form und Inhalt jeweils dem folgenden

Muster entsprechen:

1. bei frischem Fleisch von Rindern einschlieRlich Biffeln,
Schweinen, Schafen, Ziegen und Einhufern, die als Haus-
tiere gehalten werden, dem Muster nach Anlage 3 Nr. 6.5,

2. bei frischem Fleisch von Hauskaninchen oder anderen nicht

in Nummer t genannten Tieren sowie von Haarwild, ausgenommen
erlegtem Haarwild,dem Muster nach Anlage 3 Nr. 6.6,

A
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3, bei frischem Fleisch von erlegtem Haarwild dem Muster nach
Anlage 3 Nr. 6.7,

4. bei zubereitetem Fleisch dem Muster nach Anlage 3 Nr, 6.8.

(4) Die Einfuhruntersuchung (§ 13 des Fleischhygienegesetzes) ist
nach Anlage 4 Kapitel II durchzufiihren. § 12 Abs. 5 und 6 gilt
_entsprechend. ' o

§ 14
Zulassung von Betrieben fiir die Einfuhr von Fleisch

(1) Schlacht- und Zerlegungsbetriebe sowie auBerhalb dieser ge-
legene Kithl- oder Gefrierhiuser fiir die Einfubr von Fleisch der
in § 13 Abs., 3 Nr. 1 genannten Tierarten werden vom Bundesminister
im Bundesanzeiger bekannt gemacht, wenn sie nach Artikel 4 der
Richtlinie 72/462/EWG des Rates vom 12, Dezember 1972 zur Rege-
“lung viehseuchenrechtlicher und gesundheitlicher Fragen bei der
Einfuhr von Rindern und Schweinen und von frischem Fleisch aus
Drittlindern (ABl, EG Nr. L 302 S. 28), zuletzt gedindert durch
Richtlinie 83/91/EWG des Rates vom 7. Februar 1983 (ABl. EG
Nr. L 59 S, 34) zugelassen worden sind. Bis zur Einleitung des
Verfahrens fiir ein Drittland nach Artikel 4 der vorgenannten

Richtlinie gilt Absatz 2 entsprechend.

(2) Schlacht- oder Zerlegungsbetriebe fiir die Einfuhr von Fleisch
_ anderer als in § 13 Abs. 3 Nr., 1 genannter Tiere, ausgenommen
Fleisch von erlegtem Haarwild, werden vom Bundesminister im
Bundesanzeiger bekannt gemacht, wenn die oberste Veterinidrbe-
horde des Versandlandes bestdtigt hat, dafl sie

1. die Voraussetzungen nach § 11 Abs, 1 Nr, 1 oder vom Bundes-
minister als gleichwertig anerkannte Voraussetzungen erfiillen,

9. fiir den Versand von Fleisch in den Geltungsbereich dieser

Verordnung zugelassen worden sind und

3. durch vom Bundesminister beauftragte Tierdrzte HUberpriift

werden diirfen,

A&
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(3) Wildexportbetriebe fir die Einfuhr von erlegtem Haarwild
werden vom Bundesminister im Bundesanzeiger bekannt gemacht,
wenn die oberste Veterindirbehdrde des Versandlandes bestdtigt
hat, dafl sie die Anforderungen nach Anlage 2 Kapital VI er-
fiillen. Absatz 2 Nr. 2 und 3 gilt entsprechend.,

(4) Verarbeitungsbetriebe fiir die Einfuhr von Fleischerzeugnissen
werden vom Bundesminister im Bundesanzeiger bekannt gemacht, |
wenn sie in der Liste nach Artikel 17 der Richtlinie 77/99/EWG
aufgefilhrt sind oder die Voraussetzungen nach § 11 Abs, 1 Nr. 2
erfilllen. Absatz 2 Nr. 2 und 3 gilt entsprechend,

(5) Der Bundesminister ber ichtigt die Bekanntmachung, wenn die
in den Absitzen 1 bis 4 genannten Voraussetzungen nicht gegeben

waren oder nicht mehr gegeben sind,

§ 15
Probenahme

(1) Der. Verfiigurigsberechtigte hat die zur Durchfilhrung der
amtlichen Untersuchungen erforderlichen Probenahmen zu dulden.

(2) 8ei der amtlichen Probenahme zur Rilckstandsuntersuchung

sind dem Verfiigungsberechtigten auf Verlangen amtlich ver-
schlossene Proben gleicher Art auszuhindigen. Auf der Probe

ist das Datum zu vermerken, nach dessen Ablauf der Ver-
schiuB der Probe als aufgehoben gilt.

(3) Nach der Untersuchung sind Probenreste wie untaugliches
Fleisch zu behandeln. Eine Entschiadigung fir Proben wird

nicht gewdhrt.

— fG—
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§ 16
Mitwirkungspflichten

(1) Der Verfilgungsberechtigte hat bei der Durchfihrung der
Schlachttier- und Fleischuntersuchung, der (berwachung der
Hygiene, der Einfuhruntersuchung und der Uberwachung von
Fleisch aus Mitgliedstaaten in erforderlichem Umfang mitzu-
wirken. Er hat hierbei die hygienischen Anforderungen, die
beim Schlachten, Zerlegen und Verarbeiten vorgeschrieben sind,
zu beachten. Er hat insbesondere

1. Tiere und Fleisch in untersuchungsfadhigem Zustand bereit-
zustellen sowie gefrorenes Fleisch, soweit erforderlich,

aufzutauen,

2. die vom Untersucher als untauglich bezeichneten und die
zu beschlagnahmenden Fleischteile vor Beendigung der
Fleischuntersuchung abzutrennen und in die dafdr vorge-
sehenen Behidltnisse oder Rdume zu verbringen.

3. auf Verlangen des Untersuchers ausreichend sonstige
Hilfen zu stellen,

[2) Kémmt der Verfilgungsberechtigte seinen Mitwirkungs-
pflichten nicht nach, ist die Untersuchung zu unterbrechen,
bis er im erforderlichen Umfang mitwirkt.

§ +7 -
Ausnahmen
fihgen von Fleisch aus anderen Mit-
finden keine

Die Anforderungen an das Verb
gliedstaaten sowie an die Einfuhr

Anwendung auf Fleisch, das

1. von Reisenden in ihrem persénlichen Gepdck mitgefihrt wird,
soweit es sich bei frischem Fleisch nach § 13 Abs. 1 um
eine Menge von hdchstens 1 kg je Person und bei anderem



Fleisch um eine Menge von hﬁchstené 30 kg oder bei einem
einzelnen Tierkdrper von erlegiem Haarwild von héchstens
40 kg handelt, wenn es den Umstdnden nach ausgeschlossen
erscheint, daB es zum Handel oder zur gewerblichen Ver-

wendung bestimmt ist;

als Geschenk von natﬂrlichen Personen mit Wohnsitz auBerhalb

des Geltungsbereichs diescr Verordnung an natiirliche Personen
unmittelbar eingeht und ausschlieBlich zum eigenen Verbrauch

des Empfingers bestimmt ist, soweit es sich bei frischem
Fleisch nach § 13 Abs. 1 um eine Menge von héchstens 1 kg

und bei anderem Fleisch um eine Menge von héchstens 30 kg
hancdelt, wenn es den Umstdnden nach ausgeschlossen erscheint,
daB das Fleisch zum Handel oder zur gewerblichen Verwendung

bestimmt ist;

-

ausschlieBlich zur Versorgung internationaler Organisationen
oder auslindischer Streitkridfte, die in der Bundesrepublik
Dautschland stationiert sind, bestimmt ist;

zur Lagerung in einem Zollager fiir Schiffsbedarf in den

Geltungsbereich dieser Verordnung verbracht wird,Wenn sicher--
gestellt ist, daB das Fleisch nicht ohne zollamtliche Mit-

wirkungen in den freien Verkehr gelangen kann und als un-
verzollter Schiffsbedarf aus dem Geltungsbereich dieser Ver-

ordnung verbracht wird.

Hinsichtlich der Nummern 1 und 2 bleiben die Vorschriften tber

die Untersuchung auf Trichinen unberidhrt. Eine Fleischunter-
suchung ist durchzufiihren, wenn beim Verbringen in den Geltungsbe-
reich dieserVerordnung festgestellt wird, daB diese zum Schutze
des VYerbrauchers erforderiich ist.

-_824,*
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§ 18

Ordnungswidrigkeiten

Oordnungswidrig im Sinne des § 27 Abs. 2 Nr. 18 des Fleischhygiene-

gesetzes handelt, wer vorsidtzlich oder fahrlédssig entgegen

1. . § 3 Satz 1 Schlachttiere nicht oder nicht rechtzeltlg
kennzelbhnet oder kennzeichnen ld8t,

2. ] . § 4 Abs. 3 doxt bezeichnete Merkmale nicht mitteilt,

3. . § 7 Abs. 2 Fleisch fir den ipnerstaatlichen

Verkehr gewinnt, zubereitet oder behandelt,

' § 8 Abs. 2 bedingt taugliches Fleisch brauchbar macht

g
oder es mit anderem Fleisch in Beriihrung kommen 1lE8t,

5. ~ § 8 Abs. 3 Satz 1 oder 2 Fleisch abgibt’ das nicht
oder nicht in der vorgeSchriebenen Weise mit den dort vorge-
schrlebenen Angaben kenntlich gemacht ist,

6. ' § 8 Abs. 4 Brithwiirstchen abgibt, die sich in anderen
als dort bezeichneten Wursthiillen befinden oder nicht .oder nicht
in der vorgeschriebenen Weise kenntlich gemacht sind,

7. § 8 Abs. 5 oder 6 Fleisch abgibt,

8. "§ 10 Abs.1 Fleisch in einen anderen Mitgliedstaat’
verbringt, ’ '

-9 . § 12 Abs. 2 Fleisch ays einem anderen Mitgliedstaat
in den Geltungsbereich dieser verordnung verbringt, '

10- " § 13 Abs. 2 Fleisch einfithrt oder - !

11. § 15 Abs. 1 eine Probenahme nicht duldet,

§ 19

Berlin - Klausel

Diesa Verordnung gilt nach § 14 des Dritten iberleitungs-
gesetzes in Verbindung mit Artikel 4 Satz 2 des Gesetzes
zur Anderung des Fleischbeschaugesetzes vom 13. April 1986
(8GB1. 1 S. 398) auch im Land Berlin.

-
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§ 20

Inkrafttreten, abgeldste Vorschriften

(1) Diese Verordnung tritt vorpehaltlich des Absatzes 3 am .......

in Kraft., Gleichzeitig treten aufler Kraft:

1. das Durchfiihrungsgesetz EWG~Richtlinie Frisches Tleisch vom
98. Juni 1965 (BGBl, I S, 547), zuletizt gedndert durch Artikel
7 Abs. 4 des Gesetzes vom 10, Mai 1980 (BGB1l. 1 S. 543);

9. die Verordnung iiber Blutplasma in der im Bundesgesetzblatt
Teil I1I, Gliederungsnummer 2125-4-16, verdffentlichten be-
reinigten Fassung, gedndert durch Artikel 12 der Verordnung
vom 16, Mai 1975 (BGBl. I S, 1281),;

3. die Verordnung iliber unzulissige Zusitze und Behandlungsver -
fahren bei Fleisch in der im Bundesgesetzblatt Teil III,
Gliederungsnummer 7832-1-5, verdffentlichten bereinigten
Fassung, geindert durch Verordnung vom 21. April 1965 (BGB1. T
S. 343);

4. die Einfulruntersuchungs-Verordnung in der im Bundesgesetzblatt
Teil II1, Gliederungsnummer 7832-1-9, verdffentlichten bereinig-
ten Fassung, zuletzt gedndert durch Artikel 1 der Verordnung
vom 27, Juli 1978 (BGB1l. I. S. 1140);

5. die Freibankfleisch-Verordnung vom 30. Juli 1970 (BGB1., I
S. 1178), gedndert durch Artikel 4 des Gesetzes vom 10, Mai 1980
(BGB1, I. S. 545);

6. die Mindestanforderungen-Verordnung vom 11. November 1974 (BGB1,
I S. 3165), zuletzt gedndert durch Verordnung vom 26, Juni 1879
(BGB1. I S. 826);

_02 :2)__
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7. die Isolierschlachtverordnung vom 21. Juli 1975 (BGB1, I
S. 1958);

8. die Ausfiihrungsbestimmungen A iiber die Untersuchung und ge-
sundheitspolizeiliche Behandlung der Schlachttiere und des
‘Fleisches bei Schlachtungen im Inland - AB.A - in der Fassung

' Ydérgﬁékﬁﬁntnachung vom 3, Februar 1978 .(BGB1l. I S. 201), ge-
dndert durch Verordnung vom 10, Dezember 1879 (BGB1, I S. 2036);

9. Allgemeine Verwaltungsvorschrift zur Regelung der Schlacht-
tier- und Fleischbeschau - AVV - vom 12. Februar 1969
(Bundesanzeiger S. 1 vom 20. Februar 1969),

(2) Bis zum 31, Dezember 1990 kénnen in Betrieben, die die An-.
forderungen nach § 7 Abs. 2 Nr 2 zum Zeitpunkt des Inkraft-
tretens dleser Verordnung nlcht erfiillen, bisher zu1a551ge
Elnr1chtungs— und Ausrhstungsgegenstande weiterverwendet
werden, soweit sie das Fleisch nicht nachtelllg beeinf lussen

kénnen,

(3) Anlage 2 Kapitel X tritt am.......... in Kraft,
Eﬁ_ersten Tage des auf die Verkiindung dieser Verordnung fol-
genden achtzehnten Kalendermonats in Kraft]

Bonn 2, den

Der Bundesminister fiir Jugend,
Familie, Frauen und Gesundheit




1. Die

L

22 - 265 ¢

Anlage 1

Kapitel I {zu §§ 5 und

Schlachttieruntersuchung

Schlachttieruntersuchung ist bei ausreichender Be-

leuchtung vorzunehmen.

2. Mit

2.1

der Untersuchung soll festoestellt werden,

ob das Tier von einer auf Mensch oder Tier {ibertrag-
baren Krankheit befallen ist oder ob Einzelmerkmale
oder das Allgemeinbefinden des Tieres den Ausbruch

einer solchen Krankheit befiirchten lassen;

ob das Tier eine St6rung des Allgemeinbefindens oder

Erscheinungen einer Krankheit erkennen l&dBt;

ob das Tier ermiidet, stark aufgeregt oder durch

den Transport erhitzt ist;

ob Anzeichen vorhanden sind, die darauf hindeuten,
daB dem Tier Stoffe mit pharmakolegischer Wirkung
verabreicht wofden sind oder daB es andere Stoffe
aufgenommen hat, die geeignet sind, das Fleisch fiir

den menschlichen GenufB bedenklich zu machen.

~25 —
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3. Riickstandsuntersuchungen sowie Untersuchungen auf Krank-
heiten, die auf Mensch oder Tier Ubertragbar sind, k&nnen
bei Tieren, die unter gleichen Haltungs- und Fiitterungs-
bedingungen in einem Bestand gehalten werden, auf eine fiir
die Beurteilung des Bestandes ausreichende Zahl reprdsenta-
tiver Stichproben beschri@nkt werden.

4, Ergeben sich bei der Schlachttieruntersuchung auf Grund der
Herkunft, der #HuBeren Erscheinung, des Verhaltens der Tiere
oder auf Grund anderer Tatsachen Zweifel an der Gesundheit

" des Tieres oder an der GenubBtauglichkeit seines Fleisches,
sind weitergehende Untersuchungen durchzufiihren. Die zu-
sténdige Behdrde bestimmt Art und Durchfihrung der weiter-

gehenden Untersuchungen.

5. Die Schlachterlaubnis ist zu versagen, wenn

5.1 bei dem untersuchten Tier Milzbrand, Rauschbrand, Toll-
wut, Rotz, Tetanus, Botulismus, ansteckende Blutarmut
der Einhufer, Rinderpest, Maltafieber festgestellt
worden ist eder der Verdacht auf eine solche Er-
Krankung verliegt;

5.2 bei dem untersuchten Tier Riickstidnde oder andere
Stoffe vorhanden sind, die in das Fleisch lber-

gehen und die geeignet sind, das Fleisch fiir den
menschlichen GenuB8 bedenklich zu machen;

5.3 auf Grund von Tatsachen, insbesondere bei Erscheinungen,
die auf eine Behandlung mit pharmakologisch wirksamen
Stoffen hinweisen, anzunehmen ist, daB das Fleisch fiir
den menschlichen GenuB bedenklich werden kénnte;

5.4 der begriindete Verdacht besteht, daB das untersuchte
Tier vor Ablauf der vorgeschriebenen Wartezeit

geschlachtet werden soll;

26~ | TS
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Von einer Versacung der Schlachterlaubnis nach den Mummern 5.3 und 5.4
kann abgesehen werden, wenn aus dem Ergebnis einer Rilickstands-
untersuchung entnommen werden kann, da8 das Fleisch Riick~
stinde der genannten Stoffe nicht aufweist; ferner bei

Not- und Krankschlachtungen.

Fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr diirfen
dariiber hinaus nicht geschlachtet werden

6.1 Tiere, die von einer auf Mensch oder Tier libertrag-
baren Krankheit befallen sind oder bei denen Einzel-
merkmale oder das Allgemeinbefinden den Ausbruch einer

solchen Xrankheit befilirchten lassen;

6.2 Tiere, die eine Stdrung des Allgemeinbefindens oder
Erscheinungen einer Krankheit erkennen lassen, durch
die das Fleisch untauglich zum GenuB fiir Menschen
werden kann:

6.3 Tiere, bei dener Anzeichen darauf hindeuten, daB ihnen
Stoffe mit pharmakologischer Wirkung verabreicht
worden sind oder daB sie andere Stoffe aufgenommen

haben, die geeignet sind, das Fleisch fiir den mensch-

" lichen GenuB bedenklich zu machen;

6.4 Tiere, bei denen Tuberkulose in irgendeiner Form fest-

gestellt worden ist.

Vorbehaltlich einer anderen Entscheidung des Untersuchers
ist die Schlachterlaubnis um 24 Stunden zu verschieben,

wenn

7.1 festgestellt wird, daB das untersuchte Tier ermiidet,
stark aufgeregt oder durch den Transport erhitzt ist

oder

7.2 der begriindete Verdacht besteht, daB das untersuchte

Tier unter Einwirkung von Beruhigungsmitteln steht.

~Q3-
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8. Die Schlachterlaubnis kann unter-der Auflige erteilt werden,
die Schlachtung r&umlich getrennt von den tbrigen
Schlachtungen vorzunehmen, wenn der Verdacht auf Q-Fieber

oder Leptospirose besteht: in diesen Fillen sind be-
sondere Vorkehrungen zum Schutz des Schlachtrpersonals
zu treffen. |

Kapitel II

Fleischuntersuchung

1. Alle Teile des geschlachteten Tieres einschlieBlich des
' Blutes sind sofort nach dem Schlachten auf ihre GenuB-
tauglichkeit zu untersuchen.

RN
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Die Untersuchung auf die GenuBtauglichkeit umfaBt unter anderem

Untersuchungen
2.1 zur Feststellung pathologisch-anatomischer Verdnderungenj;

2.2 auf Krankheitserreger oder sonstige Keime,
die das Fleisch nachteilig beeinflussen k&nnen;

2.3 auf sonstige Mingel wie mangelhafte Aus-
blutung, abweichende Fleischreifung. WdBrigkeit, Abweichungen

von Geruch, Geschmack, Farbe, Konsistenz;

2.4 auf Stoffe mit pharmakologischer Wirkung,
deren Umwandlungsprodukte sowie auf andere Stoffe, die in

Fleisch iibergehen und gesundheitlich bedenklich sein kdnnen.

Untersuchung&schnitte dirfen nur im vorgeschriebenen Umfange und
soweit zur Erreichung des Untersuchﬁhgsziels-erforﬁerlich, ausgefiihrt werden.

‘Werden bei der Besichtigung oder beim Durchtasten pathologisch-

anatomische Verinderungen festgestellt, die den Tierk&rper,
Nebenprodukte der Schlachtung, Einrichtungsgegenstédnde, Arbeits-
gerite oder Arbeitsrdume kontaminieren oder Personal infizieren
kénnen, diirfen Untersuchungsschnitte nur unter VorsichtsmaB-
nahmen, die eine Kontamination des frischen Fleisches aus-
schlieBen und nur in dem fiir die Feststellung der Erkrankung

unverzichtbaren Umfang angelegt werden.

Fiir die Untersuchung sind erforderlichenfalls Proben
im notwendigen Umfang zu entnehmen.

Die Untersuchung ist wie folgt durchzufiihren:

5.1 das Blut ist auf Farbe, Gerinnungsfihigkeit und Anwesen-

heit fremder Bestandteile zu prifen;

5.2 der Kopf, der Rachen und die Mandeln sind zu besichtigen,
die Schlundkopf-, Kehlgangs— und Ohrenspeicheldriisenlymph-
knoten (Inn. retropharyngei, mandibulares et parotidei) sind
anzuschneiden und zu besichtigen; die Zunge ist zu durch-
tasten und so weit zu l1l3sen, daB die Maul- und Rachen-

schleimhaut in ihrem ganzen Umfang zu sehen ist;

—20— ..
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die Mandeln sind nach der Untersuchung zu entfernen;

die Luftrdhre ist 2zu besichtigen, die Lunge und die Speise-
réhre sind zu besichtigen und zu durchtasten; die Lymph-
knoten an der Lungenwurzel (Lnn. tracheobronchales) und im
Mittelfell (Lnn. mediastinales) sind anzuschneiden und zu
besichtigen; Luftrdhre und Hauptluftr&hrendste sind durch
einen Lingsschnitt zu &ffnen; im unteren Drittel der Lunge

ist ein Querschnitt durch die HauptluftrShrendste anzulegen;

der Herzbeutel und das Herz sind zu besichtigen; am Herzen
sind Schnitte anzulegen, durch die die Kammern gedffnet werden

und die Scheidewand durchtrennt wird;

das 2Zwerchfell ist zu besichtigen;

die Leber, die Gallenblase und die Gallengdnge sind zu be-
sichtigen und zu durchtasten; die Lymphknoten an der Leber-
pforte und der Bauchspeicheldrilise (Lnn. hepatici et pancreati-

coduodenales) sind anzuschneiden und zu besichtigen,
/

der Magen und Darm, das Gekrése, sowie das g;oBe und kleine
Netz sind zu besichtigen, die Lvmchknoten der Magengegend (Lnn. gastrici),
die Gekr&selymphknoten (Lnn. nesenﬁerici crantales et caudales) sind an~
zuschneiden und zu besichtigen; '

8 die Milz ist zu besichtigen und zu durchtasten;
9 die Nieren sind zu besichtigen und zu durchtasten; ihre

Lymphknoten (Lnn. renales) sind anzuschneiden und zu be-.

sichtigen; die Harnblase ist zu besichtigen;
Brust- und Bauchfell sind zu besichtigen;

die minnlichen und weiblichen Geschlechtsorgane sind zu
besichtigen und zu durchtasten; bei Kilhen ist die Gebdr-
mutter zu erdffnen, wenn sie unverdndert erscheint und zum
GenuB fiir Menschen verwendet werden s0ll; bei Ebern und
Bullen sind die oberflidchlichen Leistenlymphknoten (Lnn.

inguinales superficiales) anzuschneiden und zu besichtigen;

das Euter ist 2zu besichtigen, seine Lmyphknoten (Lnn.

mammarii) sind anzuschneiden und zu besichtigen; bei Kiihen

\“;3(),—
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ist jedes Euterviertel durch einen langen und tiefen
Einschnitt bis zu den Zisternen (Sinus lactiferes)
zu spalten, wenn es zum Genuf fir Menschen verwendet werden

soll;

bei jungen Tieren sind die Nabelgegend und die Gelenke zu
besichtigen; im Verdachtsfall sind die Gelenke zu &Sffnen

und die Nabelgegend einzuschneiden;

die Muskulatur, das Binde- und Fettgewebe, die Knochen,
insbesondere die gespaltene Wirbels&dule, die Gelenke, das

Brustbein, beim Schwein auch die Haut, sind zu besichtigen;

im Verdachtsfall sind die Buglymphknoten (Lnn. cervicales
superficiales), Achsellymphknoten (Lnn. axillares proprii
et/sive primae costae), Brustbeinlymphknoten (Lnn. sternales
craniales/caudales), Halslymphknoten (Lnn. cervicales profundi
et costocervicales), Kniekehllymphknoten (Lnn. poplitei),
Kniefaltenlymphknoten (Lnn. subiliaci), Sitzbeinlymphknoten
(Lnn. ischiadici), die mittleren und seitlichen Darmbein-
lymphknoten (Lnn. iliaci), Lendenlymphknoten {Lnn. lumbales
aortici) und die oberflichlichen Leistenlymphknoten (Lnn.
inguinales superficiales» sofern sie nicht flir die bakterio-
logische Untersuchung verwendet werden, mehrfach anzuschnei-

den und zu besichtigen;

bei Schafen und Ziegen ist es nur im Verdachtsfall erforder-
lich, das Herz zu erdffnen, die Lunge und die Luftr&hrendste
sowie die Lymphknoten anzuschneiden; Herz, Lunge und Lymph-
knoten sind jedoch zu besichtigen und zu durchtasten;

bei Schweinen sind die Lymphknoten des Kopfes mit Ausnahme

des Kehlgangslymphknotens, die Lymphknoten an der Lungen-—
wurzel, des Magens und Darmes und der Nieren nur im Verdachts~
fall anzuschneiden, sie sind aber zu durchtasten; das An-
schneiden der Lunge gemdB Nummer 5.3 ist nicht erforderlich,

wenn die Lunge vom menschlichen Verzehr ausgeschlossen wird;

bei Hauskaninchen und bei Tierarten vergleichbarer Gr&Be sind
die in den Nummern 5.1 bis 5.14 genannten Teile 2zu besichtigen;

—2 =
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die inneren Organe sowie verdnderte Teile sind auch zu durch-

tasten und erforderlichenfalls anzuschneiden.

5.19 Abweichend von Nummer 5.1 bis 5.14 erfolgt bei nicht in
Nummer 5.18 genanntem erlegtem Haarwild die Fleischunter-
suchung durch Be51chtlgen, innere Organe sowie ver#nderte
Teile sind auch zu durchtasten und erforderlichenfalls anzu-
schneiden . .nur im Verdachtsfall sowie beim Vorliegen von ge-
sundheltllch pedenklichen Merkmalen nach Anlage 2, Kapitel VI
Nr. 1.3 miissen fiir die Fleischuntersuchung die Zunge, Speise-
r&hre, Lunge_einschlieﬁlich Luftrshre und Kehlkopf, Milz,
das Herz, die Leber, Nieren samt Nierenfett sowie
Magen und Darm vorliegen , Képfe, einschlieBlich Trophden

nur bei Tollwutverdacht.

6. Bei Schalenwild, das in Gehegen getdtet wird, kann auf das Entfemen
der Decke verz;chtet werden, wenn nach den librigen Untersuchungs-

ergebnissen dagegen keine gesundheitlichen Bedenken bestehen.

7. Im Verdachtsfall kann die Untersuchung auch auf andere Kdrper-

teile ausgedehnt werden.
8. Zusdtzlich sind systematisch zu untersuchen

8.1 auf Zystizerkose:
8.1.1 bei {iber 6 Wochen alten Rindern
8.1.1.1 die duBeren Kaumuskeln durch je zwei ergiebige

parallel zum Unterkiefer verlaufende Schnitte; bel
nicht enthduteten Képfeh von Kidlbern (Rinder ver dem
zahnwechsel bis zu einem Schlachtgewicht ven 150 kg)
xann auf die Kaumuskelschnitte verzichtet werden,
wenn bei der iibrigen Untersuchung keine Finnen fest-
gestellt worden sind und das Fleisch nicht fir den

innergemeinschaftlichen Handelsverkehr bestimmt ist:
8.1.1.2 die inneren Kaumuskeln durch je einen Schnitt;

8.1.1.3 die Zunge durch einen Lingsschnitt in die Muskulatur
der unteren Fliche, ohne den Zungenkorper stark zu

beschddigen;
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8.1.1.4 die Speiserdhre nach Ldsung von der Luftrdhre;

8.1.1.5 das Herz durch einen von den Herzohren zur Herz-

spitze verlaufenden weiteren Schnitt;

8.1.1.6 auBer bei Kilbern der muskul8se Teil des Zwerch-

fells nach L&sung vom serdsen Uberzug;

8.1.2 bei Schweinen die freigelegten Muskelflichen, insbesondere
an den Schenkeln, die Bauchwand, die vom Fettgewebe be-
freite Lendenmuskulatur (M. psoas maj.), die Zwerchfell-
pfeiler, Zwischenrippenmuskeln, das Herz, die Zunge und

die Kehlkopfmuskulatur;

auf Distomatose:
bei Rindern, Schafen und Ziegen sowie bei Schweinen, die zur

Zucht benutzt worden sind, die Magenfliche der Leber durch Ein-
schnitte, die die Hauptgallenginge 6ffnéen; bei Rindern, Schafen
und Ziegen auBerdem durch einen tiefen Einschnitt an der Basis

des Spigelschen Lappens (L. caudatﬁs);

auf Rotz:
bei Einhufern durch Besichtigen der Schleimhiute der Luftrdhre,

des Kehlkopfes, der Nasenhdhle und ihrer Nebenhshlen nach Spal-
tung des Kopfes lidngs dér Mittellinie und Herausnahme der Nasen-

scheidewand;

auf Verabreichung d6strogen, androgen oder geétagen wirkender
Stoffe:

bei Kilbern iber die Untersuchung nach Nummer 5.11 hinaus ,
auch die Eierstécke oder ein Querschnitt durch den Harnrohrenteil

der Prostata; l1dBt der Befund auf die Verwendung

von Stoffen mit pharmakologischer Wirkung schlieBen, so sind
die erforderlichen Riickstandsuntersuchungen durchzufihren.

3
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Kapitel TII

Weitere Untersuchungen

1. Untersuchung auf Trichinen

1.1 Die Trichinenuntersuchung darf nur in einem Raum des
Schlachtbetriebes oder in einem aideren geeigneten von
der zustidndigen Beh8rde zugelassenen Raum durchgefiihrt
werden, in dem Gerdte und Material vorhanden sind, die die
Untersuchung mit der Verdauungsmethode zulassen. Die zu-
stindige BehSrde kann Ausnahmen zulassen.

1.2 Bei Hausschweinen und Sumpfbibern sind aus Zwerchfellpfeilern zwei

Praben von mindestens je 2 g, bei allen anderen Tierarten ist zusitz-
lich aus der Unterarmmuskulatur eine Probe von mindestens

2 g zu entnehmen.

1.3 Kbénnen Proben nach Nummer 1.2 nicht entnommen werden, ist die
doppelte Probenzahl von Stellen zu entnehmen, an denen die
" Muskulatur in sehnige Teile iibergeht.

1.4 Ist die Trichinenuntersuchung an zerlegtem Fleisch durch-
zufilhren, so sind von jedem Fleischteil mindestens drei

Proben zu entnehmen.

1.5 Vor AbschluB der Trichinenuntersuchung darf das geschlachtete
Tier nicht aus dem Schlachtbetrieb entfernt und nicht weiter
als in Hilften zerlegt wcrden. Die zustindige Behdrde kann
eine weitere Zerlegung oler Verarbeitung zulassen, wenn das
Fleisch bis zum Vorliege:1 der Untersuchungsergebnisse unter
amtlicher Aufsicht gehal :en wird. Dies gilt fiir Haus-

schlachtungen entsprecherd.

~Y—
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2. Riickstandsuntersuchung

2.1 Geeignete Stichproben sind nach nédherer Anweisung der
zustindigen Rehdrde zu entnehmen von etwa zwei Prozent
aller gewerblich geschlachteten Kidlber und etwa einem
halben Prozent aller gewerbhlich geschlachteteﬁ sonstigen

Tiere.

2.2 Von einer stichprobenweisen Untersuchung auf bestimmte
Riickstinde kann die zustidndige Behdrde absehen, wenn
Untersuchungsergebnisse aus einem stdndig tierdrztlich

iiberwachten Herkunftsbetrieb dies 2zulassen.

2.3 Wird eine Riickstandsuntersuchung auf Grund begriinde-
ten Verdachts durchgefiihrt, so kann bei Tieren, die
unter gleichen Filitterungs- und Haltungsbedingungen
in einem Bestand gehalten werden, die Riickstandsunter-

suchung auf eine fiir die Beurteilung ausreichende Zahl

représentativer Stichproben beschrinkt werden,

2.4 Positive Ergebnisse der Riickstandsuntersuchungen sind
der zustidndigen Behdrde des Herkunftsbetriebes unver-

ziiglich mitzuteilen.

. 3. Bakteriologische Fleischuntersuchung (BU)

3.1 Die bakteriologische Fleischuntersuchung ist, soferndas

geschlachtete Tier nicht auf Grund ‘sonstiger Fest-
stellungen als untauglich zu beurteilen ist,
durchzufiihren bei Tieren,

—50 —
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3.1.1 die mit einer St&rung des Allgemeinbefindens ge-
schlachtet worden sind;

3.1.2 die mit akuten Entziindungen oder mit Allgemein-
erkrankungen im AnschluB an Entziindungen oder
Knochenbriiche. geschlachtet worden sind;

3.1.3 die krankhafte Verdnderungen aufweisen, die das
Fleisch fiir den menschlichen GenuB bedenklich

erscheinen lassen -(wie Verdacht auf Bakteriimie
oder.Virémie);

3.1.4 bei denen vor der Schlachtung das Ausscheiden

von Salmonellen nachgewiesen worden ist eoder die

der. Ausscheidung verddchtiq sind;

3.1.5 bei denen das Ausweiden nicht spdtestens eine
stunde nach dem Betiduben erfolgt ist; dies gilt
nicht bei erlegtem Haarwild; ‘

3.1.6 bei denen filr die Fleischuntersuchung erforderliche
Teile des geschlachteten Tieres fehlen oder einer
Behandlung unterworfen worden sind, die eine ein-
wandfreie Beurteilung unmglich macht; dies gilt
nicht bei erlegtem Haarwild; .

3.1.7 bei denen die schlachtung ohne die vorgeschriebene

schlachttieruntersuchung erfolgt ist;

e

3.1.8 ﬁber die der zustidndigen Beh&rde sonst Tatsachen be-
kannt sind, die eine bakterioclogische Fleischuntersuchung
erforderlich machen.

Im Rahmen der baktericlogischen Fleischuntersuchung ist auch

eine Untersuchung auf Hemmstoffe durchzufilhren. Die bakterio-

logische Fleischuntersuchung ist nicht erforderlich, wenn das
geschlachtete‘Tier mit Zustimmung des Verfiigungsberechtigten

beseitigt wird (Kapitel IV Nr. 8).

— &l —
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3.2. Sobald das Ergebnis der bakteriologischen Fleisch-
untersuchung von derxr Untersuchuﬂgsstelle mitgeteilt
worden ist, ist die unterbrochene Fleischuntersuchung
-abzuschlieBen und das Fleisch entsprechend zu kenn-

zeichnen.

3.3 Untersuchungen nach Nummer 3.1.4 k&nnen bei Tieren, die
unter gleichen Flitterungs- und Haltungsbedingungen in
einem Bestand gehalten werden, auf eine fiir die Beurteilung
ausreichende Zahl reprisentativ entnommener Stichproben

beschrinkt werden.

Sonstige Untersuchungen
Sonstigen Untersuchungen, z.B. auf abweichende Fleischreifung,

WiBrigkeit, mangelhafte Ausblutung, Farbs Geruchs- und Ge-
schmacksabweichungen unterliegt Fleisch von Tieren, bei denen
die Fleischuntersuchung nicht zweifelsfrei ergeben hat, da8
das Fleisch tauglich zum GenuB fiir Menschen ist.

Untersuchungen nach Nummer 3 sowie Nummer 4 sind, beji erlegtem
Haarwild , sofern dieses auf Grund sonstiger Feststellingen oder mit
Zustimmung des Verfiigungsberechtigten nicht als untauglich

zu beurteilen ist, insbesondere beim Vorliegen folgender Merk-

male durchzufiihren:
5.1 akute Entziindungen;
5.2 Leber- und Milzschwellung;

5.3 6ffene Knochenbriiche, die nicht mit dem Erlegen in

Zusammenhang stehen;

5.4 fremder Inhalt in den KdrperhShlen, wenn Brust- und
Bauchfell verfdrbt sind;

5.5 erhebliche Abmagerung;

5.6 erhebliche Abweichungen in Farbe, Konsistenz oder Geruch,
ausgenommen artspezifischer Geschlechtsgeruch.

27—
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Kapitel IV

Beurteilung des Fleisches

1. Der Beurteilung jedes einzelnen geschlachteten Tieres sind

zugrundezulegen die Ergebnisse
1.1der Schlachttier- und Fleischuntersuchung,
1.2der bakteriologischen Untersuchung im Falle des Kapitels III Nr. 3.1.4 und 3.3

und der Rickstandsuntersuchung im Falle des Kapitels III Nr. 2.3 auch bei den-
jenigen Tieren, die nicht dieser Untersuchumg unterlegen haben, wenn diese
Tiere unter gleichen Fiitterungs-und Haltungsbedingungen in dem~
selben Bestand gehalten worden sind; dies gilt auch bei erlegtem Haar-
wild, wenn es sich um eine Jagdstrecke derselben Tierart aus
demselben Jagdbezirk handelt.
2. Als tauglich )

2.1 sind der untersuchte Tierkdrper und die Nebenprodukte der

Schlachtung zu beurteilen, wenn sie keinerlei Verdnderungen

aufgewiesen haben oder nur kurz vor der
Schlachtung entstandene Verletzungen, MiBSbildungen oder drt-

lich begrenzte . Verdnderungen, soweit - gegebenenfalls auf
Grund zusitzlicher Untersuchungen - sichergestellt ist, daB
diese die GenuBtauglichkeit des Tierkdrpers einschlieBlich
der dazu gehdrigen Nebenprodukte der Schlachtung nicht be-

eintrdchtigen;

2.2 diirfen auch der untersuchte Tierkdrper, die
untersuchten Teile des Tierkdrpers oder die Nebenprodukte

der Schlachtung beurteilt werden, wenn auf Grund der Unter-
suchungsergebnisse feststeht, daB die Verdnderungen auf Teile
des Tierkdrpers oder auf Nebenprodukte der Schlachtung be-
schrinkt sind und Krankheitserreger in den unveré#nderten
Teilen weder festgestellt noch zu erwarten sind. Dies gilt
auch vorbehaltlich der Nummer 7.6 fiir TierkOrper, wenn durch
den Hemmstofftest oder andere Riickstandsuntersuchungen nach-
gewiesen worden ist, da8 Riickstdnde oder Gehalte von Stoffen

—2d—




2.2.1 festgesetzte HBchstmengen;

2.2.2 die in Anlage & gufgefilhrten Werte ‘oder

2.2.3 die Werte, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen

unbedenklich sind'

in einem oder mehreren Organen, jedoch nicht im Tierkd&rper,

fiberschreiten.

3. Als tauglich nach Brauchbarmachung diixfen auch beurteilt
werden der Tierkdrper und die Nebenprodukte der Schlachtung

3.1 vom Rind im Falle der Schwachfinnigkeit{bis 10 Finnen
je Tierkdrper), sofern sie nach amtlichen Verfahren

durchgefroren werden;
dies gilt nicht flir Fleisch, das fiir

Mitgliedstaaten bestimmt ist; dem Gefrierverfahren
unterliegen nicht Leber, Milz, Nieren, Magen, Darm,
Gehirn, Riickenmark, Euter und das Fett, sofern sie
finnenfrei befunden worden sind, ferner‘das Blut sowie

die von Weichteilen befreiten Knochen;

3.2 von Tieren, die aus Bestdnden stammen, in denen Salmo-
nellose festgestellt worden ist, die selbst keine Krank-
heitserscheinungen gezeigt haben, wenn sie nach ndherer
Anweisung der zustindigen Beh&rde erhitzt werden.
dies gilt auch, wenn die Oberfldche erheblich mit Zoonose-

erreqgern behaftet ist;

3.3 von Ebern mit einem Schlachtgewicht iiber 40 kg, Zwittern,
Kryptorchiden von Schweinen, sofern sie unmittelbar aus
dem Schlachtbetrieb in einen von der zustidndigen Behdrde daflir zuge-
lassenen Betrieb verbracht und dort nach den Vorschriften
des Anhangs A Kapitel V der Richtlinie 77/99/EWG be-

handelt wexrden.
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4, Als minderwertig zu beurteilen sind dexr Tierk&rper und die
Nebenprodukte der Schiachtung, ausgenommen Blut,

4.1

wenn keine gesundheitlich bedenklichen Verédnderungen,

aber mdBige : Abweichungen hinsichtlich Konsistenz,
Farbe, Geruch, Geschmack, Zusammensetzung, Haltbarkeit

oder Fleischreifung vorliegen; zyr Feststellung dieser
Abweichungen sind ggfs. weitere Untersuchungen nach
‘Kapitel ITT Nr. 4 durchzufiihren, bei Abweichungen hinsicht-
lich Parbe, Geruch, Geschmack oder Zusammensetzung ist
frilhestens 24 Stunden nach dexr Schlachtung zu beur-

teilen; wenn lediglich einzelne Fleischteile vorstehende
Abweichungen aufweisen, sind nur diese als minderwertig

zZu beurteilén;

wenn bei Ebern mit einem Schlachtgewicht iiber 40 kg, Zwittern
und Kryptorchiden von Schweinen. eine Behandlung

des Fleisches nach Nummer 3.3 nicht durchgefiihrt wor-

den ist und eine Beurteilung nach Numer 7.3 nicht erfor-
derlich ist; . dies gilt auch, wenn der Zeitpunkt der
Entfernung der Hoden weniger als 6 Wochen zurickliegt:-

Als minderwertig gilt mit Ausnahme der nach Nummer 10.% als
untauglich zu beurteilenden Teile, auch der Tierkdrper,

wenn im Rahmen einer Untersuchung nach Kapitel IIrx

Nr. 3 ausschlieBlich anaerob wachsende grampositive

Stibchen in der Muskulatur nachgewiesen wurden und sich kein

Hinweis auf das Vorliegen pathogener Erreger ergeben hat.

Als bedingt taugiich zu beurteilen. sind der Tierkdrper

und die Nebenprodukte der Schlachtung, mit Ausnahme der nach

Nummer 10 als untauglich 2zu erachtenden Teile, wenn fest-

geétellt worden sind:
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6.1 Tuberkulose, soweit es sich nicht um generalisierte

Tuberkulose einschlieBlich Knochentuberkulose handelt;

6.2 Salmonellose, sofern nicht Nummer 7.2 zutrifft, sowie

Vorkommen von Salmonellen in der Muskulatur und in den
Organen,;

6.3 Rotlauf der Schweine, Aujeszky sche Krankheit, Schweine-

pest, ansteckende Schweineldhme, soweit nicht die

Voraussetzungen nach Nummer 7.2 wvorliegen;

6.4 Finnenjlebend oder abgestorbeq,bei Rindern (Cysticercus
bovis), bei Schweinen (Cysticercus cellulosae), bei
Schafen und Ziegen (Cysticercus ovisg), bei Haarwild (Cysti-

cercus cervi), wenn es sich um Schwachfinnigkeit handelt
und Tierk&rper von Rindern nicht nach Nummer 3.1 brauch-

bar gemacht worden sind;

6.5 andere Erkrankungen, deren Erreger durch Fleisch auf den
Menschen ilibertragen werden k&nnen, sofern nicht die Voraus-
setzungen nach Nummer 7 vorliegen, sowie das Vorkommen dieser

Erreger in der Muskulatur und in den Organen;

6.6 sonstige krankhafte Verdnderungen, die auf eine Allgemein-
erkrankung hinweisen, sofern nicht die Voraussetzungen nach
Nummer 7 vorliegen.

Als bedingt tauglich zu beurteilen sind ferner Tiere aus Be-

stinden nach Nummer 3.2, sofern thr Fleisch nicht nach Nummer

3.2 erhitzt worden ist.
7. Als untauglich zu beurteilen ist das geschlachtete Tier, wenn

festgestellt worden sind:

7.1 Milzbrand, Rauschbrand, Tollwut, Rotz, Tetanus, Botu-
lismus, ansteckende Blutarmut der Einhufer, R inderpest,
.Brucellose, generalisierte Tuberkulose einschlieBlich

Knochentuberkulose, Trichinellecse, Myxomatose cler Tulardmie;

7.2 Salronellose, Rotlauf der Schweine, Aujeszkysche Krankheit, SchWeinepesﬁ,
ansteckende Schweinelihme oder Sarkosporidiose, wenn gleich-

zeitig erhebliche sinnfdllige Verianderungen der Muskulatur

oder des Fettgewebes vorliegen;
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7.3 erhebliche sinnfallige VYerdnderungen anderer Ursachen,
auch das Yorkommen von Geschwiilsten und Abszessen an
zahlreichen Stellen der Muékulatur, der Knochen, der
Fleischlymphknoten .oder in mehreren Organen oder vollstidndige
Abmagerung;

7.4 Finnen,lebend oder abgestorben,bei Rindern (Cysticercus
bovis), bei Schweinen (Cysticercus cellulosae), bei
Schafen und Ziegen (Cysticercus ovis), bei Haarwild
(Cysticercus cervi), wenan bei der Untersuchung Stark-

finnigkeit (mehr als 10 Finnen je Tier) festgestellt wird;

7.5 bei der Untersuchung auf Hemmstoffe
7.5.1 ein positives Ergebnis in der Muskulatur

7.5.27ein’zweifelhaf£es Ergébhis in der Muskulatur in.'
‘Verbindung mit einem positiven oder zweifelhaften
Ergebnis in der Niere;

7.6 positive Ergebnisse der Untersuchung auf Riickstdnde oestrogener,
androgener und gestagener Stoffe, von Thyreostatika oder
von anderen Stoffen, deren Anwendung bei Tieren, von denen
Lebensmittel gewonnen werden sollen, verboten ist;

7.7 das Vorliegen sonstiger Riickstdnde oder Gehalte von
Stoffen, die

7.7.1 festgesetzte Hdchstmengen iliberschreiten,

7.7.2 die in paplage 6 aufgefihrten Werte lber-
schreiten;

7.7.3 die Werte iiberschreiten, die nach wissenschaftlichen
Erkenntnissen unbedenklich sind;

ELQ_,_.
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7.8 natiirlicher Tod, Tdten im Verenden, tot gehoren oder
ungeboren;

8. Tierkdrper und Nebenprodukte der Schlachtung diirfen auch als un-
tauglich beurteilt werden, wenn der Besitzer mit der unschidlichen Beseitigung

einverstanden ist.
9. Als untauglich sind nur die verdnderten Teile des Tier-

kbrpers oder dex Nebenprodukte der Schlachtung zu beurteilen,
wenn es sich bei diesen Teilen um herdfbrmige oder &rtlich

begrenzte Verinderungen handelt, die griindlich entfernbar sind.

10. Als untauyi.ch zu beurteilen sind;

10.1 bel nicht generalisierter Tuberkulose

10.1.1 die Organe, wenn nur die zugehdrigen Lymphknoten

tuberkuldse Verdnderungen aufweisen;

10.1.2 der gesamte Darm einschlieBlich des Gekrdsefettes,
wenn Tuberkulose der Gekrdselymphknoten vorliegt:

10.1.3 Luftrthre und Kehlkopf bei Tuberkulose der Lungen

oder eines zugehdrigen Lymphknotens;

10.2bei herdfdrmigen Verdnderungen, die bei Rindern oder

Schweinen durch Mycobakterien verursacht sein kdnnen,

10.2.1 in Kehlgangslymphknoten: Kehlkopf, Luftrdhre, Lunge,

10.2.2 1in Gekrdselymphknoten : der gesamte Darm einschlieBlich

des Gekrisefettes;

10.3die Organe, das Gehirn und das Riickenmark, auch wenn sie un-

verdndert sind, bei ansteckender Schweineldhme, Schweinepest
und Aujeszkyscher Krankheit;

10.4alle Nebenprodukte der Schlachtung bei Q-Fieber, Leptospirose,’
Salmcnellose und anderen Zoonosen, deren Erreger durch
Fleisch lbertragen werden kdénnen sowie bei Nachweis von

obligat anaerob wachsenden grampositiven Stdbchen;



S Drucksache 363 /86

10.5 Lunge, Leber, Milz, Nieren, Magen, Darm und Euter,
wenn die Untersuchung auf Hemmstoffe in der Niere

ein positives Ergebnis hatte;

10.6 alle Nebenprodukte der Schlachtung, wenn durch eine
andere Riickstandsuntersuchung als nach 10.5 nachgewiesen
worden ist, daB Riickstdnde oder Gehalte von Stoffen

10.5.1 festgesetzte HOchstmengen,,

10.6.2 die in Anlage 6 aufgefiihrten Werte,

10.6.3 die Werte |, die nach wissenschaft-
lichen Erkenntnissen unbedenklich sind,
~ " in einem oder mehreren Organen, jedoch nicht im

Tierkdrper, iberschreiten;

10,7die Nieren von Schweinen, die zur Zucht benutzt wurden,

sowie von Pferden;

10.8nicht entleerte Mdgen, Ddrme, Schliinde und Harnblasen;

10.9Mdgen und Ddrme von fleiséhfressendem Haarwild;

10.10 das Blut geschlachteter Tiere, die bedingt tauglich oder untauglich be-~
urteilt worden sind oder bei denen Proben zur bakteriologischen Fleisch-

untersuchung entnommen werden.
11. Als nicht geeignet zum  Genuf fir Menschen sind zu erkldren

und nach Abschluf der Fleischuntersuchung bis zur Beseitigung
nach den Vorschriften des Tierkdrperbeseitigungsgesetzes
zu beschlagnahmen, sofern sie nicht nach den Nummern 7 bis

16 als untauglich zu beurteilen sind:

11.1 Geschlechtsorgane, F&ten und Eihdute, auBer der Gebdr-
"mutter und Hoden, die aus dem Geltungsbereich dieser

Verordnung verbracht werden sollen,



11.2

11.3

11.4

11.5

11.6

1.7

11.°8

11.9
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Augen, Ohrenausschnitte (die inneren knorpeligen Teile
des duBeren Gehdrganges}, Mandeln (Tonsillen),

re

bei Schweinen der Nabelbeutel und laktierendes Ges#uge,

verunreinigte Lungen, verunreinigtes Blut, verun-
reinigtes oder durch Aufblasen verdndertes sonstiges
Fleisch,

Dickddrme von Einhufern,
nicht gereinigte Schlinde,
nicht gereinigte Migen,. Ddrme und Harnblasen,

UnterfiiBe, die nicht gereinigt, enthdutet, enthornt
oder enthaart (entborstet} sind,

nicht enthidutete Euter von Rindern.
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Kapitel V¥
Kennzeichnung

Die Kennzeichnung darf am Fleisch erst dann angebracht werden,
wenn das Ergebnis aller Untersuchungen, einschlieBlich der
Trichinenuntersuchung, vorliegt.

Abweichend von Nummer t darf die Kennzeichnung auch dann an-
gebracht werden, wenn die Ergebnisse folgender Untersuchungen
noch nicht vorliegen:

2.1 der stichprobenweisen Rickstandsuntersuchung,
2.2 der Trichinenuntersuchung in den Fdllen, in denen

2.2.1 die Tierkdrper, auch zerlegt, unter amtlicher
Aufsicht im selben Schlachtbetrieb verbleiben,

2.2.2 die Trichinenuntersuchung nicht im Schlachtbetrieb
selbst durchgefiithrt wird; der Verfiigungsberechtigte
darf 4 Stunden nach der Probenahme tber das Fleisch
Verfﬂgen, sofern der Probenehmer nicht einen anderen
Zeitpunkt schriftlich mitteilt,

2.2.3 die Tierkérper , auch zerlegt, im Schlachtbetrieb
unter amtlicher Aufsicht einer Kdltebehandlung
unterzogen werden.

In Betrieben, die fiir den innergemeinschaftlichen Handels-
verkehr zugelassen sind, muB die Kennzeichnung von frischem
Fleisch, das als tauglich fir den innergemeinschaftlichen
Handelsverkehr beurteilt wird, wie folgt durchgefiihrt werden:

3,1 Der verwendete Stempel muB dem nachstehend abgedruckten

Muster in Form und Inhalt entsprechen. Der Stempel kann
zusitzlich einen Hinweis auf den Untersucher erhalten.

Y-

D e
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3.7.3

3.4

345
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Stempelformen fir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr
nach Nummern 3 und 4

L6386



3.2

3.4
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Die TierkOrper sind mit einem Farb- oder Brennstempel

nach Nummer 3.11zu kennzeichnen:

- bei Tierkdrpern mit einem Gewicht von mehr als 65 kg
ist jede Hdlfte mindestens an folgenden Stellen zu stempeln:
AuBenseite der Keule, Lende, Riicken, Bauch und Schulter;

—- andere Tierk&rper sind mindestens viermal zu stempeln,

ndmlich an jeder Schulter und der AuBenseite jeder Keule,

Tierkdrper von ménnlichen zu Zuchtzwecken verwendeten Schweinen,
Kryptorchiden und Zwittern von Schweinen, von nicht kastrierten
mdnnlichen Schweinen mit einem Schlachtgewicht tiber 40 kg sind
mit einem Stempel zu kennzeichnen, der dem abge-

druckten Muster 3-71.3 entspricht.

Lebern von Rindern, Schweinen und Einhufern sind mit einem
Brennstempel nach Nummer 3.171zu kennzeichnen, sofern diese

fir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr bestimmt sind.

Die Nebenprodukte der Schlachtung aller Tierarten sind mit
einem Farb- oder Brennstempel nach Nummer 3.11zu kennzeichnen,
sofern sie nicht umhlllt oder verpackt oder fiir nicht zuge-

lassene Betriebe bestimmt sind-

Teilstlcke, die in Zerlequngsbetrieben von ordnungsgemiB
gekennzeichneten Tierkdrpern gewonnen worden sind, miissen mit
einem Farb- oder Brennstempel gemdB Nummer 3.12,der die Ve-
terindrkontrollnummer des Zerlegungsbetriebes enthilt, gekenn-

zeichnet werden, aufer wenn sie umhiillt oder verpackt werden
oder filir nicht zugelassene Betriebe bestimmt und geeignete
Sammelkennzeichnungen angebracht worden sind.

Fleisch von Einhufern muB zusdtzlich so gekennzeichnet sein,
dal die Tierart, von der es stammt, leicht feststellbar ist,
datur vervendete Stempel missen mach Form und Inhalt dgem in Nummer 6,7 abdedruckten Muster entsprechen,

Wenn

3.8.1 Nebenprodukte der Schlachtung aller Tierarten,

3.8.2 Teilstiicke, die bei der Zerlegung nach Nummer 3.1.1

gekennzeichneter Tierkdrper anfallen,

umhiillt oder verpackt sind, sind sie mit einem Stempel gemiB

~
JOCUR P

e,
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Veterinirkontrollnummer des Schlachtbetriebes die Veteri-
nirkontrollnummer des Zer legungsbetriebes enthdlt, auf
einem an der Verpackung befestigten oder auf der Ver-
packung aufgedruckten Etikett zu versehen. Das Etikett
ist so anzubringen, dal es beil Of fnung der Verpackung
zerstsrt wird, Dieses Etikett ist mit einer fortlaufenden
Nummer 2zu versehen., Werden das zerlegte Fleisch und die
Nebenprodukte der Schlachtung umhiillt, so kann dieses

Etikett an der Umhiillung befestigt werden. Dies gilt auch
fiir Sammelkennzeichnungen.

Werden die Nebenprodukte der Schlachtung in einem Schlacht-
betrieb verpackt, so muf3 der Stempel die Veter indrkontroll-

nummer dieses Schlachtbetriebs enthalten,.

3.9 . Wird frisches Fleisch 1in handelsiiblichen Einheiten um-
hiillt, die zw unmittelbaren Abgabe an den Verbraucher
bestimmt sind, so mufl zusitzlich zu den Anforderungen der
Nummer 3.8 auf der Umhiilllung oder auf einem an der Um-—
hiillung angebrachten Etikett der in Nummer 3.1llvorgesehene
Stempel aufgedruckt werden; der Stempel mul die Veterinir-
kxontrollnummer des Zerlegungsbetriebs enthalten, Die nach
Nummer 3.llerforderlichen Abmessungen sind fiir die unter
dieser Nummer vorgeschriebene Kennzeichnung nicht bindend,
Werden die Nebenprodukte der Schlachtung jedoch in einem
Schlachtbetrieb umhiillt, so muf der Stempel die Veterinar-
kontrollnummer dieses Schlachtbetriebs enthalten,

3.10 Die Verpackung ist stets gema3 Nummer 3,8 zu kennzeic hnen,

~¢9~
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In RBetrieben, die fiiy den innergemuinschaftlichen Nandels-
verkehr zugelassen sind, mufll die Kennzeichnung vaon zuberei-
tetem Fleisch, das die Voraussetzung fiir den innergemein-

schaftlichen Handelsverkehr erfiilit, entsprechend dNummer 3.1.4

durchgefiihrt werden mit folgenden Abweichungen:

4.1 Die MaBangaben hinsichtlich H8he und Breite gelten
nicht. '

4.2 Der Veterindrkontrollnummer wird bei Fleischerzeugnissen
mit einem geringen Fleischanteil (§ 10 Abs. 2) die Zahl
8 mit nachfolgendem Blndestrlch ("8-") vorangestellt(3.1.5)

S

4,3 Die Kennzelchnung kann mlt einem Farb-
oder Brennstempel auf dem Erzeugnis, der Umhiillung oder

der Verpackung angebracht oder auf einem Etikett einge-

druckt oder angebracht werden. Der Stempel mufl beim
Uffnen der Verpackung zerstdrt werden. Hicrvon darf

nur dann abgewichen weiden, wenn die Verpackung beim

Uffnen zerstdrt owird.

4.4 Bei elnzeln abgepackten Fleischerzeugnissen braucht die
Kennzeichnung nur auf der Verpackung

angebracht zu werden. Sofern die Fleischerzeugnisse in

einer zweiten Verpackung versandt werden miissen, muf

die Kennzeichnung auBerdem an dieser zwelilen Verpackung

angebracht werden; die Kennzeichnung

darf auch in der Anbringung einer nich

runden Plombe aus widerstands fdhigam Materia

t mehr abnelhmbaren
1 bestehen,

die allen hygienischen Erfordernissen entspricht und

die unter Nummer 3.1 genannten Angaben triigt,
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Fiir die Kennzeichnung nach den Nummern 3 und 4 ist der amtliche

Tierarzt verantwortlich. 2Zu diesem Zweck besitzl und

verwahrt er

5.1

Voraussetzungen fiir den innergemeinschaftlichen

die fir die Kennzeichnung des

Fleisches bestimmten Gerdte, die er Fleischkontrolleuren erst
zum Zeitpunkt der Kennzeichnung und nur fir die hierfir
erforderliche Zeit ﬁberéeben darf; '

’

die Etiketten und das Umhiillungsmaterial, soweit sie
bereits mit dem vorgeschriebenen Stempel versehen sind.
Diese Etiketteh und dieses Umhiillungsmaterial werden
den in den Betrieben verantwortlichen Personen zu dem
Zeitpunkt, zu dem sie anzubringen sind, in einer dem Be-

darf ‘entsprechenden Anzahl und Menge {ibergeben.

' Die Kennzeichnung von frischem Fleisch, das nicht die

Handelsver-

kehr erfiillt, ist gem#8 den Nummern 3.2 und 3.3
mit folgenden Abweichungen vorzunehmen:

6.1

Die verwendeten Stempel miissen den nachstehend abge-
druckten Mustern in Form u.d Inhalt entsprechen. Der

Stempel bat zusitzlich einen lHinweis auf den Unter-

sucher zu enthalten.
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Stempelformen fir den innerstaatlichen Handelsverkehr

Tauglich Bedingt tauglich
zusténdige
Behérde
- 4 ¢cm -
Minderwertig Untauglich

Stempe! fiir taugliches Fleisch von Einhufern:

(gilt auch fidr Kapitel V. Nr. 3.7)
'

Pterd
zustindige Behdrde

2 cm

- 5 ¢cm -

Stempel fiir nach KapitelIV Nr. 3.3
behandeltes Fleisch

rm
o
(4]
-
- 2 cm




6.

2

C

O~
O
O
(@)

Die Nummer 6.1 gilt entsprechend fiir die Kennzeichnung von
Wild- und Kaninchenfleisch, ausgencammen von erlegtem euro-—
pdischen Schalenwild, von Hasen oder Kaninchen ist Fleisch ven

Haaxrwild zusitzlich so zu kennzeichnen, da8 die Tierart feststellbar ist.
Bei Tierkdrpern von Hasenund Kaninchen sowie Tierkdrpern etwa
gleicher Grdéfe genigt ein Stempelabdruck auf dem Riicken.

Bei den genannten Tierkdrpern kann der Stempelabdruck
‘"tauglich" ersetzt werden durch eine Plombe, die diesem
Abdruck nach Form und Inhalt entspricht. Die MaBangaben
des abgedruckten Musters gelten hierfiir nicht.

Im Bereich der Bundeswehr regelt diese die Angabe in
den Stempeln.

—53—
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2

{zu den §§ 7, 8 und 9)

Kapitel 1
Beschaffenheit ynd Ausstattung der
Riume, in denen Fleisch gewonnen, zubereitet oder

behandelt wirdé

1. In den Riumen miissen

1.1

1.3

FuBbtden mit einem Belag versehen sein, der wasser-—
undurchlissig, leicht zu reinigen und zu desinfi-

zieren ist;

Winde glatt und mit einem hellen Belag oder Anstrich

versehen sein, der bis zu einer Hhe von mindestens

2 m abwaschfest ist;
Decken hell und glatt sein;

Tiren und Fensterrahmen

1.4.1 aus Kunststoff oder Metall glatt, hell, korrosionsbestdndig
oder korrosionsgeschiitzt sein oder

1.4.2 aus Holz glatt und mit einem hellen abwaschfesten Belag
oder Anstrich versehen sein;

Beleuchtungen vorhanden sein, die Abweichungen des Fleisches

erkennen lassen;

in gr&Btméglicher Nahe des Arbeitsplatzes in aus-
reichender Anzahl Einrichtungen zur Reinigung und

besinfektion

— QL
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1.6.1 der Hinde mit handwarmém flieBendem Wasser,
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln sowie Weg-

werf~Handtiichern,

1.6.2 der Arbeitsgerdte mit Wasser von mindestens +82° C-
vorhanden sein.
Bei den . Einrichtungen zur Reinigung der Hinde diirfen

die Ventile . nicht von Hand zu betdtigen sein.

2. Einrichtungsgegenstidnde und Arbeitsgerdte, wie Schneide-
tische, Tische mit auswechselbaren Schneidunterlagen,
Behiltnisse, Transportbidnder und S&gen miissen aus korro-
sionsbestdndigem, die Qualité&t des Fleisches nicht be-
eintrdchtigendem, leicht zu reinigendem und zu desin-
fizierendem Material bestehen. Die Verwendung von Holz
ist nur zuldssig in RAucher- oder Reiferdumen, bei

Hackkldtzen oder dem Transport von verpacktem Fleisch.

3. Es missen ferner worhanden sein
3.1 geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungeziefer wie Insekten oder

Nagetiere;
3.2 Vorrichtungen oder, sendltnisse, die verhindern, daf das Fleisch unmittel-

bar mit dem Boden oder den Winden in Bertihrung kommt/,

3.3 fiir die Aufnahme von zum GenuB. fiir Menschen nicht be-
stimmtem oder untauglichem Fleisch sowie fir zum Ge-
nuB fiir Menschen nicht geeigneter Teile geschlachteter
Tiere
3.3.1 besondere wasserdichte, korrosionsbestdndige Behdltnisse

mit dicht schlieBenden Deckeln, die so beschaffen sind,
daR eine unbefugte Entnahme des Inhaltes verhindert wird,

3.3.2 ein verschliefbarer Raum, wenn es die anfallende Menge er-
forderlich macht oder dieses




3.5

3.¢
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Fleisch nicht am Ende des Arbeitstages aus dem Betrieb
entfernt wird, wobei sicherzustellen ist, daB ¥leisch,
das zum GenuB fiir Menschen bestimmt ist, dadurch nicht,
insbesondere durch Geriiche, nachteilig beeinfluBt werden

kann;

Kilhleinrichtungen, die gew&hr-

leisten, daB die in Kapitel IX vorgeschriebene
Innentemperatur des Fleisches erreicht und eingehalten werden
kann , und die an die Abwasserleitunc anmeschlossen sind oder
bei denen das Vasser auf ancdere Weise hveienisch ahgeleitet

wird;

eine Anlage, die in ausreichender Menge heiBes Wasser

liefert;

Wasser unter Druck in ausreichender Menge zum Reinigen;

Toilettenanlagen mit Handwaschgelegenheiten, in denen die

Ventile nichtvon Hand 2zu betdtigen sein diirfen;

ein getrennter geeigneter Platz
sum Abstellen von Reinigungsgerdten sowie der Mittel zur

Wartung, Reinigung und Desinfektion.

— S —
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Die Vorschriften in Nummer 1 gelten nicht fiir
Riucherriume und fiir Riume, in denen Rohwlirste,
Rohschinken und andere haltbare Fleischerzeugnisse
reifen und lagern, sowie fiir Rdume, in denen ver-
packtes Fleisch, Gewiirze und andere Zutaten sowie

Umhiillungs- und Verpackungsmaterial lagern.

Kapitel II
Sonstige allgemeine
Hygienevorschriften fiir Personal, Ein-
richtungsgegenstinde und Arbeitsgerdte in Rdumen, in

denen Fleisch gewonnen, zubereitet oder behandelt wird

Personen, die mit kranken Tieren oder infiziertem Fleisch
in Beriihrung gekommen sind, haben unverziiglich Hinde und
Arme mit warmem Wasser griindlich zu waschen und zu des-
infizieren. Das Personal hat eine leicht waschbare,
saubere Arbeitskleidung und eine saubere Kopfbedeckung
sowie erforderlichenfalls einen Nackenschutz zu tragen.
Arbeitskleidung darf nur ihrem Zweck entsprechend ver-

wendet werden.

Riume, Einrichtungsgegenstidnde und Arbeitsgerdte miissen
stidndig sauber und in einwandfreiem Zustand gehalten
werden. Sie sind vor ihrer Wieder-

verwendung, bei Verunreinigungen und soweit sonst er-
forderlich sowie am Ende jedes Arbeits-

tages sorgfdltig zu reinigen und soweit erforderlich

zu desinfizieren. Sie dlirfen nur ihrem Zweck ent-

sprechend verwendet werden.
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2.1 In den Riumen diirfen weder Speisen eingenommen
noch darf geraucht werden; Beh&ltnisse mit Getrdnken

diirfen nicht in Arbeitsrdume verbra-cht werden.

2.2 Ungeziefer, wie Insekten oder Nagetiere, ist
systematisch zu bek&mpfen. Andere Tiere als Schlacht-

tiere sind von den Riumen fernzuhalten.

3. Dosen oder ihnliche Behiltnisse fiir die Aufnahme von
Fleisch sind unmittelbar vor dem Fiillen zu reinigen,
soweit erforde¥lich, auch nach dem verschliefBen oder
dem Erhitzen.

4, Stoffe, wie-Reinigunas- und Desinfektionsmittelisind
so zu verwenden, daf sie sich weder auf Einrichtungs-

gegenstinde und Arbeitsgerite noch auf Fleisch nachteilig
auswirken k&nnen. Nach ihrer Verwendung miissen sie grind-

lich abgespiilt werden.

Kapitel III
Besondere Hygienevorschriften fiir Schlachtbetriebe und
das Schlachten

1. Fiir Betriebe ., in denen Tiere geschlachtet werden, gilt
iber die Hygienevorschriften nach Kapitel I und IT hinaus €clgendes:

1.1 wiir Tiere, die iiber Nacht in Schlachtbhetrieben ver-

bleiben, miissen ausreichend groBe Stallungen vor-

handen sein.

1.2 Piir einen ordnungsgemdBen hygienisch einwandfreien
Ablauf der Schlachtung muB ein ausreichend groBer
Schlachtraum vorhanden sein. Fiir die Bet#dubung und

lllllll



die Entblutung sind getrennte R&ume oder besondere Plédtze
innerhalb des Schlachtraumes erforderlich.

1.3 In Schlachtriumen miissen die:Winde bis zu einer H&he -
von mindestens - 3 m oder bis zur .Decke abwaschfest sein;

beim Schlachten sind die Riume ausreichend zu entnebeln.

1.4 ps miissen geeignete Vorrichtungen vorhanden seiq’mit
deren Hilfe die geschlachteten Tiere hygienisch ent-
hiutet, gereinigt, ausgeweidet und in H4l1ften gespalten

werden k&nnen.

1.5 ps muB ausreichend Kiihlraum vorhanden sein.

1.6 In Schlachtrdumen diirfen Mdgen und pdrme nicht entleert

oder gereinigt werden.

1.7 Fiir Dung, der nicht am selben Tag vom Gelinde des Schlacht-
betriebes entfernt wird, muB ein besonderer Platz fiir die

Lagerung vorhanden sein.

Beim Schlachten von Tieren ist folgendes zu beachten:

2.1 In Schlachtriume verbrachte Schlachttiere miissen sofort

geschlachtet werden.

2.2 Schlachttiere sind sofort nach dem Entbluten 2zu enthduten.

Das Enthiuten kann unterbleiben bei

2.2.1 Schweinen, wenn sie unverziiglich entborstet und
griindlich gereinigt werden; dabei sind Klauenschuhe

oder Spitzbeine zu entfernen;

2.2.2 allen Schlachttieren an den GliedmaBenenden, '
an Eutern, an den Schwidnzen oder deren Teilen,

sofern sie nicht zum GenuB fiir Menschen bestimmt
sind;
2.2.3 Képfen und Unterfiilen von Rindern vor dem Zahn-

wechsel mit einem Schlachtgewicht bis zu 130 kg
{Kdlber), wenn diese zu Beginn des Enthdutens
abgetrennt, enthaart und griindlich gereinigt
und dabei Xlauen oder Klauenschuhe sowie HN&rner

entfernt wercen:

5Q




2.3

2.4

2.5

2.6

2.7
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2.2.4 Rot-, Dam— und Schwarzwild aus Gehegen, sofern gesundheitliche

Griinde dies nicht erforderlict machen; das Gefrieren dieses
‘Wildes .in dexr becke ist jedech nicht gestattet.
Beim Enthiuten diirfen laktierende Euter nicht verletzt werden.

Vor Beginn des Ausweidens sind,ausgenommen bei Schweinen und

Kaninchen, die K8pfe abzutrennen:. Die Kdpfe sind vor der
amtlichen Untersuchung zu enthéduten oder zu enthaaren und
zu reinigen .

Das Ausweiden muB innerhalb von 45 Minuten nach dem Be-

tiuben beendet sein.

Alle vom Tierk&rper abgetrennten, zu untexrsuchenden
Teile miissen in unmittelbarer Ndhe des TierkOrpers
aufbewahrt und erforderlichenfalls so gekennzeichnet
werden, daB die ZugehSrigkeit zu dem betreffenden Tier-

k6rper erkennbar ist.

Nieren sind aus den Fettkapseln zu l8sen und nissen

in natiirlichem Zusammenhang mit dem Tierk&rper bleiben.
Bei Schweinen ist auch das Fett von der Innenseite der

Bauchmuskulatur zu l&sen (Flomen), damit diese Fleisch-

teile besichtigt werden konnen.

% ur Fleischuntersuchung sind die Wirbelsdulen von
Rindern, Schweinen und Einhufern und die bei Schweinen
am Tierkdrper verbliebenen K&pfe l&ngs zu spalten; die
Lingsspaltung ist nicht erforderlich bei Spanferkeln
(bis 25 kg Schlachtgewicht), bei Schafen, Ziegen
und Kdlbern sowie in den Fédllen, in
denen die Lingsspaltung der beabsichtigten Verwendung
entgegensteht und der Untersucher feststellt, daB ge-
sundheitliche Bedenken nicht bestehen. Der Untersucher
kann hiervon abweichend eine weitere Zerlegung fordern,

wenn dies fiir die Beurteilung notwendig ist.

Zum GenuB fiir Menschen bestimmte Midgen, Dédrme,
Schliinde und Harnblasen miissen sofort im Schlacht-

betrieb griindlich gereinigt werden.

6O
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2.9 Tierkdrper und Organe diirfen nicht mit Tichern, Schwimmen
cder #hnlichen Gegenstdnden abgewischt oder abgetrocknet

werden, Messer nicht in Fleisch eingestochen werden.

2.10 Bis zum AbschluB der Fleischuntersuchung diirfen Tier-
kérper nicht weiter zerlegt, Teile der geschlachteten
Tiere nicht entfernt oder sonst behandelt werden;
nicht zum GenuB fir Menschen bestimmtes Blut darf mit

Zustimmung des Untersuchers entfernt werden.

Kapitel IV

Besondere Hygienevorschriften filir das Zerlegen von Fleisch

Fiir das Zerlegen von Fleisch gilt liber die Hygienevorschriften
nach Kapitel I und II hinaus folgendes:

1. In Betrieben, in denen Fleisch zerlegt wird, muB
1.1 ausreichend Fithlraum vorhanden 'sein;
1.2 ein Raum oder ein geeicneter Platz vorhanden sein, an dem das -
Fleisch ohne nachteilige Beeinflussung zerlegt werden kann.

2. Im-Schlachtraum darf nicht zerlegt werden.

3. Frisches Fleisch darf in R&ume, in denen es zerlegt werden
soll, mengenmdfig nur den Arbeitserfordernissen entsprechend

verbracht werden.

4. Die Innentéemperatur des Fleisches von +7° C darf nur bei
der Warmzerlegung Uberschritten werden. In Betrieben, die
ausschlieBlich fiir den eigenen Betriebsbedarf zerlegen,

gilt dies nicht.

5. Abweichend von Nummer 2 - ist das Zerlegen von Fleisch
in einem Schlachtraum - in Betrieben zuldssig, die aus-
schlieBlich fiir den eigenen Bedarf schlachten und zerlegen.
Die Zerlegung darf nicht zeitgleich mit Schlachtungen und
nur nach besonders griindlicher Reinigung und Desinfektion

erfolgen.
. | .
6. Nicht zum Genuf flir Menschen geeignetes oder bestimmtes

Fleisch ist sofort in die dafiir vorgeschriebenen ver-

schlieBbaren Behiltnisse oder Rd&ume 2zu verbringen.
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Kapitel V
Besondere Hygieneworschriften fir das Zubereiten von Fleisch

Fiir Betriebe, in denen Fleischerzeugnisse oder Lebensmittel
mit einem Zusatz von Fleisch oder Fleischerzeugnissen
Zzubereitet oder behandelt werden, gilt iiber die hygienischen
Vorschriften nach Kapitel I und ITI hinaus folgendes:

1. Zum.Bearbeiten des Fleisches.muB ausreichend groBer Raum,
der nicht zum Schlachten benutzt werden darf, vorhanden

‘gein.
2. Es mul3} ausreichend Kithlraum vorhanden sein,

3. Es miissen, sofern eine solche Behandlung vorcesehen ist, jeweils
geeignete Raumteile; Anlagen, Ein- oder Vorrichtimcen vorhanden sein

3.1 zum Erhitzen, Trocknen, Reifen oder RHduchern von
Fleisch oder Fleischerzeugnissen;

3.2 zum PBkeln einschlieflich einer ausreichenden Kiihlung;

3.3 fiir das Lagern und das Aufbewahren von Gewiirzen und

sonstigen Zutaten;

3.4 flir das Lagern von Verpackungsmaterial, Dosen und
~ dhnlichen Behdltnissen;

3.5 fiir das Verpacken und den Versand.

b2
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Besondere FHvgienevorschriften flr

erlegtes Haarwild

Uber die Hygienevorschriften nach Xapitel I und II
hinaus gilt fiir Fleisch von erlegtem Haarwild folgendes:

1. Beim Gewinnen des Fleisches ist folgendes zu beachten:

1.1 Erlegtes Haarwild ist unverziglich éufzubrechen und auszu-
weiden, Hasen und &hnliches Niederwild spidtestens bei der
Anlieferung in den Betrieben. Das Enthiuten und eine Zer-
legung am Erlegungsort ist nur zuldssig, wenn der Transport

sonst nicht mdglich ist.

1.2 Erlegtes Haarwild 1ist unmitteldar nach dem Aufbrechen und
Ausweiden so aufzubewahren; daR es griindlich auskiihlen und
in den Kdrperhdhlen abtrocknen kann. Das Haarwild rmuB alsbald
nach dem Erlegen auf eine Innentemperatur von mindestens

+7° C abgekiihlt sein; erforderlichenfalls ist es da-
zu in eine geeignete Kihleinrichtung zu verbringen.

1.3 Beim Erlegen, Aufbrechen,'Zerwirken-und weiteren Behazndeln

igt auf Merkmale zu achten, die das
Fleisch als gesundheitlich bedenklich erscheinen lassen.

Diese liegen insbesondere VoOr bel: -
1.3.1 abnormenVerhaltensweisen und stérungen des Allgemeinbefindens;

1.3.2 Fehlen von Anzeichen &duRerer Gewalteinwirkung als Todes-
ursache (Fallwild)y

1.3.3 Geschwillstax oder Abszessen, Wenn sie zahlreich oder ver-

teilt in inneren Organen oder in der Muskulatur vorkommen;

1.3.4 Schwellungen der Gelenke ocer Hoden, Hodenvereiterung,

Leber- oder Milzschwellung, Darm- oder Nabelentziindung;

k2

R R




1.3.5

1.3.6

1.3.7

1.3.8

1.3.9

1.3.10

1.3.11
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fremdem Inhalt in den Kdérperhdhlen, insbesondere Magen-

und Darminhalt oder Harn, wenn Brust- oder Bauchfell ver-

firbt sind;

erheblicher Gasbildung im Magen- und Darmkanal mit Ver-

fdrbung der inneren Organej

erheblichen Abweichungen der Muskulatur oder der Organe in

Farbe, Konsistenz oder Geruch;

of fenen Knochenbriichen, soweit sie nicht unmittelbar mit dem

Erlegen in Zusammenhang stehen;

erheblicher Abmagerung oder Schwund einzelner Muskel-

partieﬁ;

frischenVerklebungen oder Verwachsungen von Organen mit

Brust- oder Bauchfell;

sonstigenerheblichen sinnfélligen Verdnderungen aufer Schufdi-

verletzungen, wie z. B. stickige Reifung;

Organe, die Verdnderungen aufweisen, sind so zu kennzeich-
nen, daB die Zugehdrigkeit zu dem betreffenden Tierkdrper
festgestellt werden kann; siemilssen bis zum Abschluf der

amtlichen Untersuchungen beim Tierkdrper verbleiben.

Betriebe, die erlegtes Haarwild be- oder verarbeiten, missen

verfiigen liber:

einen ausreichend groBen Raum fir die Annahme, die Unter-
suchung und soweit erforderlich, auch fiir das Ausweiden und
Enth&uten

einen ausreichend grofen Raum fir das Zerlegen sowie das

Umhiillen ., soweit dies im Betrieb erfolgt ;
diesér Raum muB ausreichend zu kiihlen und mit einem Tempe-

raturmeBgerit ausgerﬁstet'seiqf

%
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einen Raum fiir das Verpacken und fir den Versand,

Die Nummern 2.1 unéd 2.3 gelten nicht fiir inldndische Betriebe, die einzel-

ne Tierkdrner von erlegtem Haarwild be- oder verarbeiten und unmittel-

bar an Verbraucher abgeben.

y_ 3

Riume zum Sammeln von Haarwild nach dem Erlegen (Wild- .

kammern) miissen verfiigen lber;

eine geeignete Kiihleinrichtung, wenn auf andere Weise eine

. grindliche Auskihlung des erlegten Faarwildes nicht erreicht

werden kann ;

einen geeigneten Platz zum Enthiuten und Zerlegen, wenn

diese Arbeiten darin auscefihrt werden.

den Betriebsriumen und gegebenenfalls in Wildkammern

In
gilt fir das Behandeln des erlegten Faarwildes folgendes:

Untersuchungspflichtiges erlegtes Haarwild ist so recht-
zeitig der Untersuchung zuzufihren, dah Veridnderungesn

durch den Untersucher erkannt und beurteilt werden koénnen.

grlegtes Haarwild ist auf Ersuchen des Untersuchers zur Untersuchung
zu enthiduten; der Brustkorb ist zu &ffnen; bei Einhufern ist der Kopf langs
zu spalten. Die Wirbeliuls und der Kopf sind lidngs zu

spalten, wenn nach Feststellung des Untersuchers gesund-
heitliche Grinde dies erforderlich machen. Erlegtes Haarwild

in der Decke darf nicht eingefroren werden.

Haarwild in der Decke und ungerupftes Federwild diirfen ent-
hautetes oder zerwirktes Fleisch von erlegtem Haarwild

nicht beriihren.
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Kapitel VII

Besondere Hygienevorschriften fiir Freibankbetriebe
und Abgabestellen sowie fiir Isolierschlacht-

betriebe und -riume

1. Fir Betriebe, in denen bedingt taugliches Fleisch zum Genu8 fiir Menschen
brauchbar gemacht we:den soll, (Freibankbetriebe) sowie Abgabestellen

fiir Freibankfleisch gilt

iiber die Hygienevorschriften der Kapitel

I und II und die besonderen Vorschriften der Kapitai IV und V

hinaus folgendes:

1.1

In Freibankbetrieben mniissen

1.1.1

T.1.

3¢

reiner und unreiner Teil ausreichend unterteilt

sein; als unreiner Teil gelten mit allen Gerdten und Ein-
richtungen die RZume, in denen bedingt taugliches, noch

nicht zum Genuf fiir Menschen brauchbar gemachtes Fleisch

behandelt wird;
ausreichende Erhitzungseinrichtungen vorhanden

sein, durch die Fleisch nach Nummer 1.3 brauchbar ge-

macht werden kann.

1.2 In Abgabestellen muB,

1.2.]

wenn sie ortsfesﬁ sind, an der vVorderfront der deutlich

. ) . . w o s - ch-
sichtbare Hinweis "Freibankerzeugnissée mit einexr Bu

stabenhdhe von mindestens 20 cm und im Abgaberaum an einer

in die Augen fallenden Stelle der gleiche Hinweis mit
einer Buchstabenhdhe von mindestans 10 cm,

von der Kiuferseits deut-

wenn sie beweglich sind,
mit einer

lich sichtbar der. Hinweis "Freibankerzeugnisse”

Buchstabenhdhe von mindestens 10 cm

angebracht sein.

oo
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1.3 Bedingt taugliches Fleisch darf zum Genuf fir Menschen nur

‘unter Anwendung von Erhitzungsverfahren brauchbar gemacht
werden, sofern die nachstehend aufgefiihrten Bedingungen

eingehalten werden:

1.371 Im Kern des Fleisches ist eine Tempe?atur von mindestens
+ 80° C wiahrend einer Dauer von 10 Minuten zu halten.
1.32 Das Fleisch ist bei Siedetemperatur wdhrend einer Dauer von
mindestens 150 Minuten zu halten, wobei die Fleischstilicke

nicht dicker als 10 cm sein diirfen.

1.33 Fleisch, das in luftdicht verschlossenen Behdltnissen durch
Erhitzen haltbar gemacht wird, ist so zu erhitzen, daf ein’

Fc-Wert 3,0 erreicht wird.
1.34 BeimAusschmelzen des Fettes muB das Fett eine Temperatur

von mindestens + 100° C erreicht haben.

Fleisch, das in luftdicht verschlossanen Behdltnissen nach
Nummer 1.3.7 oder 1.3.2 lediglich erhitzt worden ist,gilt nicht als

haltbar gemacht.

2. Flir Isolierschlachtbetriebe.gilt iber die Hygienevorschriften nach

Kapitel I und II und @ber die besonderen Vorschriften nach
Kapitel III hinaus folgendes:'

2.1 Sie miissen iliber eine Einfriedung verfiigen, die ein
unbefugtes Betreten des Betriebsgeldndes verhindert.

2.2 Der Bodenbelag innerhalb der gesamten eingefriedeten
Verkehrsfldche muf fest, wasserundurchldssig und leicht

zu reinigen sein; dies gilt auch im Bereich einer Gleis-

anlage am Entladeplatz.

2.3 Innerhalb des Betriebsgeldndes mull eine Einrichtung zum

Reinigen und Desinfizieren von Viehtransportfahrzeugen

vorhanden sein.

2,4 Der reine und <er unreine Teil der Schlachtanlage missen aus-

reichend getrennt werden.
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2.5 Es muf ein ausreichend groBer Schlachtraum vorhanden
sein, in dem die Schlachtung ordnungsgemd8 vorgenommen..
werden kann. Wenn in einem Schlachtraum sowohl Schweine
als auch andere Tiere geschlachtet werden, muf éeine
Schlachtabteilung flir Schweine vorhanden sein, sofern

Schweine und andere Tiere nicht zu verschiedenen Zeiten

geschlachtet werden.

2.6 Der Schlachtbetrieb muf8 einen ausreichend grofien
Kiihlraum fiir die getrennte Lagerung von tauglichem und
minderwertigem Fleisch sowie einen besonderen verschlief-
baren Kiihlraum fiir die Lagerung von vorldufig beschlag-
nahmtem und bedingt tauglichem Fleisch besitzen.

Sofern die anfallende Menge dies zuléﬁt, reicht eine
geeignete verschlieBbare Unterteilung innerhalb des
Kihlraumes; in allen Kiihlrdumen miissen Vorrichtungen

vorhanden sein, die die libertragung von Krankheitser-

regern verhiten.

2.7 Die Einrichtungen und Arbeitspldtze miissen jederzeit eine

ungehinderte Durchfihrung der amtlichen Untersuchungen er=

miglichen; erforderlichenfalls ist fiixr den Untersucher

ein geeigneter Raum bereitzustellen,.

2.8 In allen Arbeitsrdumen missen Schlaichanschliisse oder
zapfstellen flir kaltas und heifes Trinkwasser in aus-
reichender 2ahl zur Reinigung aingerichtet )

sain..

2.9 Der Betrieb muf iiber eine ausreichende Einrichtung zur

Desinfektion verfiigen.

2.10 In den Schlachtrdumen missen Aufhidngevorrichtungen vor-

handen sein, die es ermdglichen, die Arbeitsginge nach

dem Betiuben und Entbluten am freihingenden Tier aus-—

zufiihren.

.............
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2.11 Die Vorschriften der Nummern 2 .5 bis 2 .10 gelten fir
Isolierschlachtriume, die nicht in Isolierschlachtbe-
trieben liegen, entsprechend; jedoch gilt zusdtzlich

folgendes:

2.1.1Die Zugdnge zu Isolierschlachtrdumen miissen von
den iibrigen Schlachtrdumen getrennt und so gelegen

sein, daB die Gefahr einer Verbreitung von Krank-

heitserregern vermieden wird.

2.11.2 -aufstallungsmdglichkeiten flr kranke Tiere sowie
fiir die Be- und Verarbeitung von M&gen und Ddrmen
miissen von den Ubrigen Betriepseinricatungen ge-

trennt vorhanden sein.

Alle iUbrigen Einrichtungen des Schlachtbetriebes

diirfen mitbenutzt werden, wenn sie sO beschafien

und so gelegen sind, g&af die Gefahr einer Ver-

breitung veon Krankheitserregern vermieden wird.

Unkefugtss Betraten von Isolierschlachtbetrieben und

Isolierschlachtriumen ist zu verhindern.
Riume und Gerite sind bei Verunreinigung, inshesonders

mit Krankheitserregern,vor jeder wiedarverwendundg,
g :

Transportiahrzeuge sofort nach jeder Benutzung zu

reinigen und zu desinfizieran.

2,74
kzpsel geldst und Unter e und Kdpfe nur gel Rincer
mit einem Schlachtgewicht lker 150 kg sowis bei Pfarden
abgatrannt werdan.

2.15 Vor AbschluB der Untersuchung sind Tierkdrper und

Nebenprodukte der Schlachtung so getrennt zu halten,
daB eine Ubertragung von Krankheitserregern vermieden

wixd-

6
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2.16 Zum GenuB fiir Menschen nicht bestimmte oder
nicht geeignete Teile des geschlachteten Tieres,
vorldufig beschlagnahmtes oder untaugliches
Fleisch, insbesondere Abfidlle, nicht entleerte

Miger und Ddrme sind unverziiglich in die hierfir vorgesehenen

Riume zu verbringen und so zu behandeln, er-

Behdltnisse odel
von Xrank-

forderlichenfalls zu kihlen, da8 eine Verbreitung

heitserregern vermieden wird.

2.17 mnach der Fleisciuntersuchung ist zum Genufl fiir Menschen be-
stimmtes bedingt taugliches oder minderwertiges Fleisch bei

Tierk&rpern unc Tierkdrperteilen auf eine Innentemperatur
C und bei Nebenprodukten der Schlachtung

von mindestens +7°
wenn das

auf + 3° C zu kithlen; dies ist nicht erforderlich,
Fleisch innerhalb von zweil Stunden nach der Fleischunter-

suchung einem vorgeschriebenen Behandlungsverfahren unter-

worfen wird.

3. Betriebe, die fiir andere Abgabestellen Fleisch zerlegen, miissen
iber einen besonderen Zerlegqungsraum veriiigen; dieser Raum mul
eine Kilhleinrichtung haben, die sicherstellt, da8 wdhrend der

Benutzung die Raumtemperatur von + 12° C nicht iberschritten wird.



v

Kapitel VIII

Besondere Vorschriften fiir Umhiillen und

Verpacken von Fleisch

Umhiillen oder Verpacken von Fleisch mu8 in hierfiir vorgesehenen
Ridumen oder an einem besonderen Platz unter .
hygienischen Bedingungen erfolgen. Es mufl insbesondere

sichergestellt sein, daB bei der Herrichtung von Verpackungs- oder

Umhiillungsmaterial die RBeschaffenheit des Fleisches

nicht nachteilig beeinfluBt wexrden kann.

Lagerriume oder Lagerplidtze fiir Verpackungs- oder Umhiillungs-

material miissen wirksam gegen Staub und Ungeziefer geschiitzt

sein.

Verpackungs- oder Umhiillungsmaterial fiir Fleisch

3.1 darf die sensorischen Eigenschaften des Fleisches nicht

verdndern/

3.2 muB ausreichend fest sein, um das Fleisch wirksam,

insbesondere beim Transport und der Lagerung, zu schitzen s

Verpackungsmaterialien fiir Fleisch diirfen nur wiederverwendet

werden, wenn sie korrosionsfest, leicht zu reinigen und vor der

- Wiederverwendung griindlich gereinigt und desinfiziert worden

sind.
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Kapitel IX
Hygienevorschriften fiir das Kihlen, lLagern und Befdrdern

von Fleisch

Nach der Schlachtung ist Fleisch so zu behandeln, da8 die Innen-

temperatur _
1.1 bei Tierkdrpern von
1.1.1 Rindern und Pferden spdtestens nach 36 Stunden mindestens
auf +7° C,
1.1.2 den ilbrigen Schlachttieren spidtestens nach 24 Stunden
mindestens auf +7° C,
1.1.3 Hauskaninchen alsbald mindestens auf +3° C oder

1.2 bei Nebenprodukten der Schlachtung alsbald mindestens auf +3° C
herabgekihlt ist . Abweichend von 1.2 kann Fett am Tage der
Schlachtung auch so behandelt werden, da8 es griindlich abtrocknen

und auskihlen kann.

Leicht verderbliche Fleischerzeugnisse sind nach der Herstellung so
zu kiihlen, daf ihre Haltbarkeit bis zur Abgabe an den Verbraucher‘

gewdhrleistet ist.

Frisches Fleisch, das nach den Nummern 1 und 2 zu kithlen ist, und
leicht verderbliche Fleischerzeugnisse diirfen nur bei éiner Innen-
temperatur von hdchstens +7° C befdrdert werden; die Transvort-
behdltnisse miissen so eingerichtet sein, daB8 die vorgeschriebene
Temperatur eingehalten wird. Dies gilt nicht, wenn die Befdrderungs-
dauver nicht l&nger als zwei Stunden betrdgt und das Fleisch nach
der Bef&rderung sofort gekithlt, unmittelbar an den Verbraucher
abgegeben oder am gleichen Tag zubereitet wird. Dies gilt ferner
nicht fiir erlegtes Haarwild, das vom Aneignungsberechtigten un-

mittelbar an den Verbraucher abgegeben wird.

FahrzeugladerZume, Behdltnisse und sonstige Vorrichtungen, die
als Befdrderungsmittel fiixr Fleisch dienen, milssen so beschaffen
und eingerichtet sein, daB Fleisch nicht nachteilig beeinfluBt
werden kann. Sie sind regelmdBig und grindlich zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren.

Lagerrdume fiir Fleisch miissen eine hygienisch einwandfreie

Isolierung besitzen, die Innenfldchen miissen leicht 2u reinigen
und zu desinfizieren sein; in Gefrierrdumen miissen die Innen-



fldchen so beschaffen sein, da sie leicht trocken gereinigt
werden kdnnen. Der FuBboden in Kihlrdumen muB so beschaffen

sein, daff Reinigungswasser leicht aus dem Raum abflieBen

kann.

6. Kiihl- oder Gefrierrdume missen liber geeignete Stapel-

mdglichkeiten verfiigen,

7.In Kithl- oder Gefrierrdumen darf Fleisch mit anderen Lebens-

mitteln gemeinsam nur gelagert werden,wenn durch Verpackung sicher-
gestellt wird, daB eine nachteilige Beeinflussung des Fleisches

ausgeschlossen ist.

£.Befdérderungsmittel, die fir den Transport lebender Tiere
benutzt werden, diirfen nicht zur Beférderung von Fleisch
verwendet werden; dies gilt auch fiir Befdrderungsmittal,
die fiir den Transport unverpackter geschlachteter oder

erlegter Tiere im Fell oder in Federn benutzt werden.

9.Fleisch darf auBerhalb von Rdumen nur in Fahrzeugen mit
allseits geschlossenen Laderdumen oder in entsprechenden
Behiltnissen befdrdert werden. Dies gilt nicht fir die
Befdrderung - innerhalb der Betriebsstitten, sofern das

frische Fleisch sonst ausreichend geschiitzt ist.

10.. In Personerkraftracen diirfen frisches Fleisch und Nebenprodukte

der Schlachtung unverpackt nur in besonderen, allseits ge-
schlossenen Behdltnissen oder in Umhiillungen befdrdert

werden.

RS

sl
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Kapitel X

Hygienische Anforderungen an die Gewinnung und Behandlung von
Blut einschlieB8lich Dickblut , Blutplasma und Blutserum

1.

Zum Genub fir Menschen bestimmtes Blut darf nur unter

folgenden Voraussetzungen gewonnen oder behandelt werden:

1.1 Pas Entbluten muBl unmittelbar nach dem Betiuben vor-

genommen werden.

1.2 Die Stichstelle, auBer bei Schweinen, 15t durch einen

Hautschnitt freizulegen,

1.3 Plir das 0ffnen der BlutgefiBe ist bei jedem Tier ein

frisch gereinigtes Messer 2zu verwenden.

1.4 Blut muB sauber aufgefangen, hygienisch aufbewahrt
werden und darf nur mit hygienisch einwandfreien

Gegenstidnden in Beriihrung kommen.

1.5 Wird Blut mehrerer geschlachteter Tiere miteinander
vermischt aufbewahrt, so ist es, auch wenn nur Blut
eines der geschlachteten Tiere als nicht tauglich zu
beurteilen ist, insgesamt zu beseitigen. Die Auf-
fangbehdlter und alle Teile der Anlage, die mit diesem
Bluf in Beridhrung gekommen sind, miissen vor der Wieder-

verwendung gereinigt und desinfiziert werden.

Blutplasma oder Blutserum darf zur Abgabe an andere nur unter

folgendeh Voraussetzungen hergestellt werden:

2.1 Zur Herstellung darf nur sofort bei Schlachtungen anfallendes
Blut oder.unmittelbar danach auf mindestens +3° C gekiihltes

Blut verwendet werden. Die Herstellung muB innerhalb wvon

24 Stunden erfglgen.
2.2 Es muB eine geschlossene Anlage zur unmittelbaren Auf-

nahme des Blutes vorhanden sein.

2.3 Alle blutfiihrenden Teile dieser Anlage wie Hohlmesser,

Ablaufschlauch, Pumpen, Rohrleitungen, Zentrifugen und
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Sammelbehdlter sowie die Teile der Anlage, die gerinnungshemmende
mittel fihren, milssen aus verschleiB- und korrosionsbestidn-
digem Material, das leicht zu reinigen und zu desinfizieren

ist, bestehen,

Die Anlage muB so betrieben werden k&dnnen, daB im Falle von
Beanstandungen nach Nummer 1.5 die Verwendung nicht konta-
minierter Gerdte oder zwischenzeitlich eine Reinigung und

Desinfektion der kontaminierten Teile méglich ist.

it Ausnahme von Blutplasma- oder Blutserumbehdltem sind alle
in Nummer 2.3 genannten Teile am Ende eines Arbeitstages, bei
Verunreinigung oder vor ihrer Wiederverwendung sorgfdltig zu

reinigen und,soweit erforderlich, zu desinfizieren,

Die Verwendung von hygienisch einwandfreiem Einwegmaterial

ist zuldssig.

Fir Blut, das nicht zum menschlichen GenuB bestimmt oder das
nicht als tauglich zum GenuB filir Menschen beurteilt worden ist,
mufl einegetrennte Ableitungs- und Aufbewahrungsanlage vor-

handen sein.

Blutplasma oder Blutserum ist nach der Herstellung unverzig-

lich auf eine Temperatur von + 3°C zu kilhlen und bei dieser

Temperatur 2zu lagern und zu befdrdern,

Die Temperaturvorschrift nach Nummer 2.8 gilt auch fiir Blut, aus dem

kein Blutplasma oder Blutserum hergestellt wird.

tiber die Anforderungen nach Nummer 1 und 2 hinaus darf zur Her-
stellung von Blutplasma, Trockenblutplasma oder Blutserum nur

frisches, hygienisch einwandfreies Blut verwendet werden.
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Anlage 3
(zu den §§ 10, 12 und 13)

GenuBtauglichkeitsbescheinigungen

1. Die nach § 10 Abs. 1 fiir das Verbringen in einen anderen
Mitgliedstaat vorgeschriebenen GenuBtauglichkeitsbescheini-
gungen dirfen nur ausgestellt werden, wenn das gesamte
Fleisch pach den fiir den innergemeinschaftlichen Handelsver-
kehr vorgeschriebenen Mindestanforderungen (Anhang 1
der Richtlinie 64/433/EWG und Anhang A der Richtlinie 77/99/EWG)
behandelt worden ist und insbesondere die Bedingungen der An-
lage 2 Kapitel IX Nr. 3 sténdig eingehalten worden sind.

2. Die Urschrift der GenuBtauglichkeitsbescheinigung ist vom
amtlichen Tierarzt zum Zeitpunkt des Versandes in einen
anderen Mitgliedstaat auszustellen; sie muB zumindest in
den Amtssprachen des Empfangsmitgliedstaates abgefaBt sein,
den Mustern der GenuBtauglichkeitsbescheinigung in Anhang
2 der Richtlinie 64/433/EWG des Rates vom 26. Juni 1984
zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim innergemeinschaft-
lichen Handelsverkehr mit frischem Fleisch {ABl. EG Nr. L
121 S. 2012), zuletzt gedndert durch die Richtlinie 83/90/
EWG des Rates vom 7. Februar 1983 {(ABl. EG Nr. L 59 S. 10)
oder des Anhangs B der Richtlinie 77/99/EWG des Rates vom
21. Dezember 1976 zur Regelung gesundheitlicher Fragen
beim innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit Fleisch-
erzeugnissen (ABl. EG Nr. L 26 vom 31.1.1977 S. 85) ent-
sprachen und aus einem Blatt bestehen. Der Bundesminister
gibt die GenuBtauglichkeitsbescheinigungen in den Amts-
sprachen der Europdischen Gemeinschaften im Bundesanzeiger

bekannt.

3. GenufBlitauglichkeitsbescheiniqungen diirfen nicht ausge-
stellt werden fir nachstehend bezeichnetes Fleisch:

e e
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.1 frisches Fleisch ven B A i
3 vwOO U0
2.7.1 m&nnlichen zu Zuchtzwecken verwendeten Schwainen,
3.1.2 Kryptorchiden und 2Zwittern bei Schweinen,

2.1.3 nicht kestrierten mé&nnlichen Schweinen mit

Schlachtgewicht lber 40 kg;

3.2 frisches Eackileisch, Ennlich zerkleinertes Fisisc

3.3 frisches Fleisch

+

denen Stilhene, Stilbenderivate, ihre

3.3.1 von Tieren,
thyreostatischer

Salze und Estzr oder Stoffe mit
Wirkung verabZfolgt oder denen zu Mastzwecken zndere

hormonale Stoife zugefiinrt worcen sindg,

3.3.2 mit Ricksiinden von Antibiotika, Antimon, Arsean,
Pestiziden oder anceren Stoifen, die schidlich
sind oder die den Genud des frischen Fleisches

oder

menschliche Gesundneit gefZhrlich
sofern diese Riickstd

o
fh
D

schi&clich machen kénnen,

Cie zulZssigen Toleranzen oder, wenn solche nich:

festgelegt sind, die Mengen ilberschreitzan, &iz nach
wiggsanschaftlilichen Erkenntnissen unhecenklich siné;

4.4 frisches Fleisch von Tieren, denen Stoffe verabfolg:
worden sind, die den Genufi des frischen Fleisches fiir
cie menschliche Gesundheiit gefinhrlich odexr sch&dlich

machen k&nnen:

2.5 frisches Fleisch, das mit ionisierenden oder u

violetten Strahlen behandel: worden is:t odar &
anderen als den zur Kennzeichnung der GenuBtau

keit zugelassenen Farbstoffen gekennzeichnet wurde;

3.6 frisches Fleisch von Tieren, bei denen Tuberkulose

tgestellt worden ist, und frisches Fleisch ven Tieran,

-y

es
bei denen nach der Schlachtung Tuberkulose cder eine oder
mehrere Zysten von Cysticercus bovis, cellulosae, ovis

ocer cervi , lemendé oder abgestorben, oder Trichinen
)

en
[ R K 3 > : . . - , -
Trichinella spixalis astgestellt worden sind;

3.7 £risches Fleisch von Tieren, die zu jung geschlachtst wurdzn

—— ke

des Tierkdrpers oder Nebenprodukis der Sc
r n
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3.9 Kdpfe von Rindern sowie Teile der Muskulatur und anderer
o Gewebe des Kopfes, mit Ausnahme der Zunge und des Hirns;

3.10 Fleisch von Tieren, denen Zartmacher verabfolgt wurden;

3.11 frisches Blut;

3.12 frisches Fleisch in Stiicken mit einem Gewicht von weniger
als 100 g;

3.13 Fallwild;

3.14 Haarwild, bei dem Merkmale nach Anlage 1 Kapitel VI Nr. 1
festgestellt worden sind.

4. Soferndie Vorschriften des Bestimmungslandes dies zulassen,
dirfen -abweichend von Nummer 3 Genuftauglichkeitsbescheinigungen

ausgestellt werden fir

4.1 frisches Hackfleisch, dhnlich zerkleinertes Fleisch (Nr.
3.2), | |

4.2 Kopfe von Rindern sowie Teile der Muskulatur und anderer
Gewebe des Kopfes (Nr. 3.9),

4.3 frisches Blut (Nr. 3.11) und

4.4 frisches Fleisch in Stiicken mit einem Gewicht von weniger

als 100 g (Nr. 3.12).
Der Bundesminister gibt dies im Bundesanzeiger bekannt.

5. Die nach § 12 fir das Verbringen von Fleisch aus einem anderen
Mitgliedstaat oder nach § 13 fir die Einfuhr von Fleisch sowie
Haarwild vorgeschriebene GenuBtauglichkeitsbescheinigung ist
von einem amtlichen Tierarzt des Versandlandes zum Zeitpunkt
des Verladens auszustellen; sie muB in deutscher Sprache ab-
gefaBt sein und aus einem Blatt bestehen.

6. Muster fir GenuBtauglichkeitsbescheinigungen nach Nummer 5.

K




©.1

MUSTER

GENUSSTAUGLICHKEITSBESCHEINIGUNG

fidr frisches Fleisch ('), das fiir einen Mitgliedstaat der EWG bestimmt ist

Versandland e

Zustandiges MINiSterium .. ... i

Ausstellende Behorde .o . e, JE

1.

{wahlfret)
Angaben zur Identilizierung des Fleisches

Fleisch von ............. [

Einfrierungsmonat{e) und -Jahr(e) ... . .. .. e

Eigengewicht .. o E

Herkunft des Fleisches

Anschrift{en) uﬁd Veterindrkontrollnummer(n) des (der) zugelassenen Schlachthetriebe (s)

Anschrift(en) und Veterinirkontrolinummer({n) des (der) zugelassenen Kihi- und Gefrier-

MEUSES (MAUSET) Lo L e e e e

Bestimmutng des Fieisches

Das Fleisch wird versandt von ... ... ittt
(Versandort}
pnach ... e, vt e,
{Bestimmungsort und -land)
mit folgendem Transportmittel (3) ... ..ttt et

Frisches Fleisch im Sinne der in Abschnint [V dieser Bescheinigung erwihnten Richtlinie
sind alle zum Genul flir Menschen geeignete Teile von Haustieren der Gattungen Rinder,
Schweine, Schafe und Ziegen sowie von Einhufern, die als Haustiere gehalten werden; diese
Teile disgrfen ciner suf ihre Hattbarkeit einwirkenden Behandlung nicht unterworten worden
::/in; lgls frisch gilt jedoch auch Fleisch, das ciner Kiltebehandlung unterworfen worden ist.
ahlfrei,

Bei Versand mit Eisenbahnwaggons oder Lastkraftwagen sind die jeweiligen Kennzeichen
oder Nummem, bet Versand per Flugzeug die Flugnummer und ber Versand per Schiff der
Name des Schiffes und erforderlichentuils die Containernommer einzutragen.

’?5)
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1V. Bescheinigung

Der unterzeichnete amdliche Tierarzt bescheinigt, dall das vorstehend bezeichnete Fleisch
unter Bedingungen becreffend die Herstellung und Kontrolle gewonnen wurde, die den
Erfordernissen der Richtlinie 63/433/EWG zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim
innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit frischem Fleisch entsprechen, und daher als
salches [ir tauglich zum Genul fir Menschen befunden worden ist. '

Ausécfcr:igl 5 T

(Unterschrift des amtlicken Tierarztes)

-




6.2

{1} Frisches Flaisch nach § 12 abs. 3 Nr. 2

- 78 - 65 U6

MUSTER

CENUSSTANGLICHREITSBESCIHONICGUNG
nseh § 12 Abs.3 Nr. 2 Fleischhygiene-Verordnung

fur lasches Fleach')

MNr 'y

Versandlund e
Zustendipr Mundstenum .
Austtellendes Beharde i

[wnhllrel)

1. Angeben xur Fdentilizierung des Flchiches

" Flcisch van e eonn
(Merysttung} : +
Art der Tetle ivarren
Artder Verpackung e eeerriaranaans st s

Zahl der Teile oder Pachsibek
Einfrierungsmonat{ejund -jahr{c) .

Eigengewncht

N. Herkuoft des Fleisches
 Anschrifi(en) und Velcrinirkanotrailoumme
Schlachibcinebe(s)

rin) des {der} rugelassenen

Anschrifi(en) und Velerinirkontrollowrmmer{n) des {der) rugelassenen
Zerlegungibelriebe(s}

L

Anschrift{en) und Veterinirkontrolnummer(n) des {der) Tugelzssenen
Kihl- und Gelrnerhauses (hiuser) - .

. Bostimmung des Fleisches
Dias Flewsch wird versandt voa
(Yerrandort)

nack
(Botimmungeart und <land)

mit {olgendem Transporizultel’)
Name und Anschritt des Absenders

Name und Anschrift des Emplingers

iY. Bescheinigung
Der vaterzeichnets amiliche Tierarzt bescheinigt, dall das vorstehend

bezeichnete Fleisch

unter Bedingungen betreffend die Hersteilung und Xontrolle ge-
voanen wurde, die dsn Erfordernissen der Richiliniv E4/433f
E¥G zur Reqelung gesundheiilicher Fragen beia innergesein-
schaftlichen Hindelsvsrkehr mit frischez Fleisch entsprechen,
nach Yorschriften des Yersandlandes, d{e“’ua Bundesminister

als qleichwertig anerkannt vordsn sind,
daher als solches fir tauglich zue Genud fir Menschen befunden

vorden ist,

VT T L 11 J T WU

- '
2 Fleisch-
hygiene-Verardnung: Hauskaniachen, Gatterwild und
Fleisch andarer als in Artikel 1 der RL 64/433/EWG

genannter Tierarxten,

(2) Wahlfrei }

{3) Bei Versand mit Eisenbahnwaggons ocer Last
sind die jeweiligen Kennzeichen cder Nummern, bei Ver-
sand per Flugzeug dle Flugnummer und bet versand

per Schiff der Name des Schiffes und exforderlichen-

kraftwagen

falls die Containernummer einzutragen.
AV Mishrenrvaffendes streichen
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Kuorter

Genultruglidikeltahesdicinigung thy Fleisch von erlegtem Haarwild
nach §12 Abs. 3 Nr. 3 Fleischhyqiene-Verordnung

YT S T eI 1)
WeTEaNAEENA o it e sem ety a1eee e e i 14 e AR AT T T TS e
Zusthndiges MIRISLEFIUM o e et e BT
Ausstcllende Behbrde e rarree e ks snentarem e

). Angaben zur Jdenlibzlerung des frischen Fleisches von erlegtem Haarwild

Fleisch von
(Tiesner oder Toergrorung)

Art der Telle

Artl der Verpadoung
Zah! der Teile Dd.tl' Packsilicke
Kepnielchen der Sendung e

Neitogewidcht ...

Kennzeidien oder
bei Versand mic

gen
mer,

1. Bestimmung des I'lciscbc::‘

Das Flsisch wird versandt von =
{Vesiandort)

nach

{Brsiimmuagion wad -land}

g isu die Flugnum

mit folgendem Beférderungsmittel?)

Name und Anschrift des Absenders
Name und Anschrift des Empfingers —

ITI .Bescheinigung
Der Unterzeichnete bescheinigt folgendes:

T1e a) — das vorstehend bezeichnets Fleisch?),
— das an der Verpadoung des vorstehend bezeichneten Fleisches
angcbrachie Etikett!) )
ist (sind}*) mitl einem Stempelabdrudk verseben, sus dem ersicht-
lich ist, dafB das Fleisch nur ven Tieren stammt, die in zugelas-
Jassepen ‘Wildexporibeirieben -
. . gesamuneltl worden sind;
b) das Fleisch st aud Grund einer nach den Vorschrifien des Be-
stimmungslandes durchgefdhrien tierdrztlichen Untersuchung &ls
tauglich zum Genull tiir Menschen befunden worden;

Nummern, bei Versand mic einem Flogreu
Sahiilfen der Name dos Sdailies vinzuirsgen

1) Bei Versand mit Eisenbahn- oder Lasiwagen sind dic jeweiii

W Nidizurreffendes serecidien

7} Fahulzaciv

x)

c) das Fleis.> 3si in einem rugelassenen Wildexporibetrieb zerlegt

worden?);
d) das Fleisch 151 — st nlcht —1) au! Trichinen untersudht worden;
e) die Beforderungsmiitel und die fiir das frische Fleisch dieser Sen-

dung geltenden Ladebedingungen eplsprechen den fir deo Ver-
sand nach dem Bestimmungsland vorgeschenen hygienischen An-

forderungen.
ader
2. nach Yorschrifien des Versandiandes gewonnen, untersucht, be-

urteilt, verpacki, gelagert und befordert worden ist, 115 von
Bundesminister als gleichwertig anerkannt worden siad’’,

.4

Auspelertigt In i F: -+ YT —

{Unserachribr

a ::ml-dun Taerarsves) 8




¢.¥

Muster

GENUSSTAUGLICHKEITSBESCHEINIGUNG FUR FLEISCH-

Versandland:
Zuscindiges Ministerium:
Ausstellende Behidrde:
Ref.2):

I

IL

111.

Iv.

Name und Ansdirift des Absenders:

ERZEUGNISSEY), DIE FUR EINEN MITGLIEDSTAAT
DER EWG BESTINMMT SIND

NrH

Angaben zur Identifizierung der Fleischerzeugnisse
Erzeugnisse hergestellt aus Fleisch voa:

{Tigrgactcung)

Art der Erzeugnisse?):
Arre der Verpadkung:

Zah! der Teile oder Packstiidke:
Temperarur bei Lagerung und Befrderung?):
Dauer der Haltbarkeit):
Nectogewidit: .

Herkunft der Fleischerzeugnisse .
Anschrift(en) und Veterinickontrollnummer(n} des (der) zugelas-
senen Herscellungsbetriebe(s):

Bestimmung der Fleischerzeugnisse
Die Fleischerzeugnisse werden versands von:

(Versandort)
nach:

(Bestimmungstaad)
mic folgendem Transportmicrel®):

Nime und Anschrit des Emplingers:

Bescheinigung iiber die Genufitauglichkeir
Der Uncerzeichnete bescheinigr folgendes:
1) Die vorstehend genanneen Fleischerzeugnisse sind aus frischem

Fleisch oder Fleischerzeugnissen unter Bedingungen hergestelle
worden, die den in der Riditlinie 77/9%EWG vorgesehenen

Normen entsprechen®).
b) Die senannten Fleischerzeugnisse, ithre Umbhiillungen oder ihre
Verpackungen sind mit einer Kennzeichauny verschen worden,

S

......

Dy
v
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2us der ersichelich ist, dafl diese Erzcugnisse ausschlieBlich in
zugelassenen Betrichen gewonnan worden sindf).

¢) Das vecwendete frische Schweinefleisch ist — ist niche —%) auf
Trichinen unteesucht worden,

d) Dic Transporemittel und dic Ladebedingungen entuprechen dea
in der Ruchelinic 77/99/EWG genannten hygienischen Anfor-
derungen.

Ausgefercige in . am

Siegel " (Uaterschrif)

{Name in Groflbuchstaben)

® 1) Nach Arcikel 2 der Richelinie 77/99/EWG.

3) Fakuioauv.

3) Angabe einer ecwzigen jonisierenden Bestrzhlung 2us medizinischen
Griinden.

4 Isc fir den Fall auszufiéllen, daf Angaben gemif Arcikel 4 der Richt-
linie 77¢/99/EWG vorgesehen sind.

5} Bei Eisenhahnwaggons und Lasckrafwagen isc die Zulassungsnummer,
bei Flugzeugen die Flagnummer and bei Sehiffen der Name des Schif-
tes anzugeosn.

8 Unzutrerfendes ist zu stretchen.




6.5

ST
o U 3

MUSTER

GENUSSTAUGLICHKEITSBESCHEINIGUNG

fiir frisches Fleisch{) nach § 13 Abs. 3 Nr. ! Fleischhygiene+Verordnung

[ S )

LY Y E T A A A

Zustindiges MIinisteritm ... ..ooveoarotrin s T

Ausstellend? P e T U PR

BEZUE - v neeemeeee e e tnae s e e e
{wahlfrei)

1. Angaben zur Identifizierung des Fleisches:

T SR R L

O T 1 T AR

Art der VerpackUung . ..ooevinnniiinnn e e

iahl der Teile oder PACKSIIEKE  + v oo e e ivueees e mme s

NEMOZEWICRE v eecvaannn s me s fra e n st e
1. Herkunft des Fleisches:

Anschrift(en) und Veterindrkontrolinummer(n) des (der) zugelassenen Schlachtbewriebe(s)

Anschrifi(en) und Veterinarkentrolinummer(n} des (der) zugelassenen Zertegungsbetriebe(s)

111. Bestimmung des Fleisches:

Das Fleisch wird versandt YO . ......oovr oot mers oty IR

e alle zum GenuB fiir Menschen geeignete Teile
von Haustieren dj:r Gatungen Rinder, Schweine, SchaE: und Ziegen
sowi¢ von Einhufern, dic als Haustiere gehalien werden; diese Teile
diirfen einer auf ihre Hahbarkeit einwirkenden Behandlung niche uncer-
worfen worden sein; als frisch gilt jedoch auch Fleisch, das einer Kilebe-
{2} handlung unterworfen worden ist.

-+ Wahlfrer .

(1
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mit folgcndch’l Transportmittel () ........... e G emmrana .

Name und Anschrift des Absenders .. .. e

1V. Bescheinigung
Der unterzeichnete amtliche Tierarzt bescheinigt folgendes:
a) --— das vorstehend bezeichnete Fleisch (3),

—— das an der Verpackung des vorstehend bezeichneten Fleisches angebrachte Etikert
(®), ist {sind) (*) mit einem Stempelabdruck versehen, aus dem ersichilich ist, daB
das Fleisch nur von Tieren stammue, die in zugelassenen Schlachtbetrieben im Hin-
blick auf die Ausfuhr nach dem Bestimmungstand geschiachtet worden sind:

b) das Fleisch ist aufgrund einer nach den Anforderungen der Richtlinie 72/462/EWG
durchgefihnien tierdrztlichen Untersuchung als solches for tauglich zum Genul fir
Menschen befunden worden;

¢} das Fleisch ist in cinem zugelassenen Zerlegungsbetrieb zerlzgt worden (7);

d) das Fleisch ist — ist nicht — (2) aul Trichinen untersucht worden; bei Anwendung von
Artikel 3 der Richtlinic 77/96/EWG: das Fleisch ist einer Kialiebehandlung unterzagen
worden ; . .

€) die Transportmitte! und die fiir das frische Fleisch dieser Sendung gelienden Ladebe-
dingungen entsprechen den fir den Versand nach dem Bestimmungshand vorgesehenen
hygienischen Anforderungen. - :

Ausgefertigtin ... ... ... ... ....... Toeeen. AL e

{Unterschrifl des amtlichen Tierarzies)

('} Bei Versand mit Eisenbahnwaggons oder Lastkraftwagen sind die jeweiligen Kennzeichen
oder Nummern, bei Versand per Flugzeug die Flugnummern und bei Versand per Schiff der
Name des Schiffes einzuwragen.

(" Nichrzurreifendes streichen.

&b
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LOIETHH

(ZIZNIJHSTAIl('.l.lt'!!l(lll'l'.‘s'lll'.SClllllNlﬂl!h'(;

fir frisches Fleisch nach 5§
Seroraman 2 13 Abs.3 Nr. 2 Fleischhygiene-

Versondland oeeeeierremmemmssrerr s v e
Zustsndigos Manistenium .

Ausstellende Behorde oo

1. Angsben sur Menilfizienmg des Flgischu:

Fleisch von
{Dergaiungl

Artder Teile .......... e
Artder Verpackung .o.oveaevunnsrins
Zshlder Teile oder Packstucke e

Neltogewichi

. Merkunft des Fleisches:
Anschrift{en) und Veterinirkontrollnummer(n
Schliachtbetriebe(s)

) des (der) Tugelassenen

(Bersummungson und -land)

4]
q =
-]
: g 5?
. . . . @

Anschrilifen) und VeierinarkontroUpnummer(n) des {der) zugelassenen i s
! . o -~
Zeriegungsbetniebe(s) - F ooy
(SRR

I
NN W ]
;—u’ =
M. Beslimmung des Fleisches: BN M
- v
Das Fleisch wird versandi von e
{Vrrandon) -
54
—
nach, 25

-

=

3

e

n

_.§

mit {olgendem 'J"rmsportmjlu:z’
MName und Anschrift des Abseaders .

Name und Anschrift des Emplangers

TV. Bescheiniguog
Der unterzeichnete amtliche Tierarzt bescheinigt folgendes:

Flelsch anderer als 1n Artik

genannter Tieraxten,

hyglune-Verordnung:
{2) wWahlfrei

a} - das vorsichend bezeichnete Fleischd),
— das an der Verpackung des vorsichend bezeichoeten Fleisches ange-
em Stempelabdruck verschea,

 brachle Etikeutd), ist {sindj} mit ein
aus dem ersichtlich ist, daB das Fleisch nur von Thiereo stammt, die in
rugelassenen Schlachtbeirieben im Hinhlick aul dic Ausiuhr pach |

dem Bestimmmungsland geschlachiet worden sind: .
das Fleisch ist anisprechend einer den -Anforderungen der Richtlinie ;E‘
72/462/EWG dithgefiihrien tierirztlichen Untersuchung als solches
hir wuglich xum GenuB hir Menichen betunden worden; .

Zerlegimg;beuieb zerlegt wor-

{1} Frisches FPleisch nach § 13 Abs

b

—

das Fleisch ist in einem zugelassenen
den'); ]

das Fleisch ist — ist picht -3 auf Tnchinen uptlersuchl wordea; bei
Anwendung von Arlikel 3 der Richtlinie TT/96/EWG. das Fleisch ist

einer Kiltebechandlung unterzogen warden;
e} dic Transporumitie]l und die fur das irsche Fleisch dieser Sendung
geltenden Ladebedingungen entsprechen deo fur den Versand nach
dem Bestimmungsland vorgeschenen hypienischen Anfarderungen.

<

—

d)

oder
nach Yorschriften des Versandlandes gewonnen, untersucht, be-

urteilt, verpackt, gelagert und befardert vorden tst, 1!2 YR
Bundeszinister als glelchwertig anerkannt vordsa siad

.

"""""""""""" i dey Cmihchen Tern tes) - X ? ‘

er Lastkraftwagen

ennzeichen oder HWummern, bei Ver-

sand per Flugzeuq die Flugnumner und bei ve

{3) Bel Versand mit Elsenbuhnwaggons od

sind die jeweiligen K

rsand

Schiiffes und erforderlichen—

¢r cinzutragen,

effendes streichen

per SChiff der Wame des

falls die Contalnernumm

4) Nichtzutr
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T et

C_%. Genufttauglbtl keifsheschielnigung fur Fleisch von erlegtem Haarwild
noch § 13 Abs.3 Nr. 3 Fleischhygiene=Verordnung

) ' ¥ S— evstemee s e sre e

Versandland ...

Zustandlges BUREIErIUM i e e e T

Ausstellende BelBrae i e TS s

1. Angaben zur Ydenllalerung des frischen Fleisches von erlegtem Haarwild

Fleisch von
(Toaswse odes Tuesgsituog)

Arl der Tclle

Art der Verpackung _

Zahl der Telle Dd.cr Pacsiiicke o
Kennzeichen der Sendung oo

Nettogewleht e

11. Heckunti des Flelsches:

Anschrifi{en) und Velerinkrkontrolloummer({n) des (der)} 1ugtlaskc—

bel Versand mit

nen Wiltdexportbetriebes (-beiriebe)

cen Kennreidwn oder

{Bestimmunpren wod =land}

Flugzeug ist dic Flugaummer,

Ineuilragen

111. Bestimmung des Fleisches: 3_
Das Fleisch wird versandl von =
{Werizadari) * .—EJ

nach _c:.

b

z

mit 1olgendem Beférderungsmittel’)

Name und Anschrift des Absenders

Name und Anscaoridl des Empidngers

reidien

TV. BescheinlgunE
Der Unterzeichnele bescheinigt folgendes:

1. 2) — das varstehend bezeichnele Flelsché),
—— das an der Verpadkung des varsichend bezejchnel
aogebrachie Etikett?) :
ist {sind)*) mit einem Stempelabd
lick 1si, daf das Fleizsch nur ven
lassenen Wildexportbeilricben im Hiobild:
dern Bestimmungsland gesammell worden sind;
einer nach den Vorschriften des Be-
tiersrzllichen Untersudwung uls
belunden worden;

en Flelsches

ruck versehen, aus dem ersicht-
Tieren stammt, die in zugelas-
aul die Ausfubyr nech

4 Nidizuwreffendes st

1 Fakulaariv

b) das Fleisch lst mud Grund
stimmungslaodes durdigefdbrien
tauglich zum C_I:nu.ﬂ 1dr Menschen

lassenen Wildexparibeirieb zerlegt

%)

<) das Fleisi= ist In einem ruge
wordent); '

das Fleisch ist — 15t nicht —* suf Trichineo uptersucht worden;

dic Beforderungsmitiel und die fir das srische Fleisch dieser Sen-
dung gelienden Ladebedingungen ectsprechen den lir den Ver-
sand naca dem Bestimmungsiand vaorgeschenen hygienischen An-

fordzrungen.

oder
2. nach Yorschriften des Yersandlandes gevannen, uatarsucht, be-

urteilt, vsrpackt, gelagert und peférdert worden ist, 119 vom
fundasninister als gisichvertig anerkanat worden sind*/,

d

L 4

e

x)
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(Zrnnjll.u‘]1(]ArlhlnruiuIni:un; flhr rubieredleirs Flebncha?),

nach § 13 Abs.3 Nr. 4 Fleischhygiene-Verordnung
Moo e - "

Versandland: oo e

Zucthndiges Ministerium. . oo

Austiellende Bebbrde! e

b T L PRI R B

J. Apgaben yor ldeniifizicrung dcr Yicischericngelesc

}.‘.rz:ucnlu.c hergestelll sus Fleladh ven: __
(Tisrguniueg)

Arl der Erzeugnisse?)l

Art der Verpackung: S

Zshl der Telle oder Packstiadie: m—.

Temperatur bel -Lagcrun[; und Befdrdemungi}:
3

Dauer der Hallbarkelt'):

Nettogewicht:

Herkunfl der Flelscheraeurnlsse

11
ollpummer(o) des {der) Tugelasse-

Anschrift(en} und YVeterinirkontr

nen Hersizlun gsbetriebe(s): -

*
111. Bestimroung der Flclscherzcugnlsse

Die Fleischerzeugmisse werden versapdl voo:
(Verssdon)

pach:

(Bearimmusgpiland)

mit foigendem Transparumitiel?):

Name und Anschrifl des Absenders:

Name und Anschrifi des Empfangers: ———-

1V. Bescheinigeng Ober die Gepufitanglichkelt

Per Upterzeichnete bescheinigt folgendes:

8) Die vorsichend gepaontco Fleischerzougnisse sind sus Irischem
Fleisch oder Fieischerzeugpissen unler Bedinguogen bergestellt
worden, die den in der Richtlinie TI/R/EWG vorgesebhenen Nor--

nen oder Bedingungen des Yersandlandes, die vos Bundes-
pinister 2ls gieichvertig amerkaant wordan sind, entserechen |

thre Ummhiillungen oder ihre

b) Die genanntien Fleischerzcugnisse,
n worden,

Verpaccunges slnd mit einer Mennzeichnung versehe
aus der ersichtlich ist, dal diese Erzeugnisse susschliedlich io zu-

gelassencn Betrieben gewonnen wordesn sind*).
¢} Das verwendete frische SchweineHeisch isl -—— ist nicht —*) auf
Trichicen uplersud\t worden. -

d) Die Transportmitte] und die 1Lidebedingungen entsprechen den
In der Richilinie T3/89/EWG genannilen bygienischen Anforde-

rupgen.

Ausgefertigt in e AT

Sieget

(Uultrud\m
{Name 18 Giobudinishen)

Y Zubereicetes Fleisth aus Dritclindern sowi iegli i t
: : te aus Micgliedstaaten: Fleischmen!l, Bluc-

pl:m!.\‘. Trodkenpius, Tmckgnnlu:pluma. ausgelassenes Fere, ganze, gebrod\:n'e ader
gemanieae Kaochca von Rindern, Schweinen, Schafen, Ziegen, Einhurtern, die als
Haustiere gehaiten werden, und zubereicetes Fleisch sonsciger Tierarcen ’

) Fakultzziv,

} Angabe ciner ecwaigen ionisierendens Beseranlung aus medizinischen
Geunden.

N e " . .

) Isc fiic den Fall auszuriillen, dafl Angaben gemif Arcikel + der Ridue-
linie 77799’ EWG vorgesehen sind.

%) Bei Eisenbzhnwaggons und Laschraftwagen ist die Zulassungsnummer,

bei Flugzeugen die Flugnummer und ber Schiden der Name des Schif- ?9

fes 1nzugeden.

Co

O~
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‘ .MUSTER
EINFUHRKONTROLLBESCHEINIGUNG
fiir frisches Fleisch, dps aus Drittlindern eingefithrt worden ist
Mitgliedstaat, in dem dic Einfuhrkontrolle vorgenommen wordenist ... .o
Eintuhruntersuchungsstelle ... e
Artdes Fleisches o e e e
F T B Y] TV T~ 2 PN e
Anzahl der TIerkarper .. it ’
Anzahl der Tiekarperhilften "~ 0. o
Anzabl der Tierkarperviertel oder der Kartons ... ... o i
NEHOZEWITHEL L ittt aa s e e et e e s
Ursprungs-Drittland .. ... o e

Der unterzeichnete amtliche Tierarzt bescheinigt, dal das von dieser Bescheinigung erfadte
Fleisch zum Zeitpunkt der Weiterbefdrderung untersucht worden ist.

Der amtliche Tierarzt

(Ort und Datum)™
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Kapitel I
Anlage 4

(zu §§ 12 und 135
tiberwachung von Fleischsendungen

aus anderen Mitgliedstaaten

Fiir die Entnahme und Untersuchung der Proben im Talle des
schwerwiegenden Verdachts gelten Kapitelll Nr. 3 oder 4

entsprechend der Art-des Fleisches sowie des Verdachts—

grundes.

Bei Feststellung der gesundheitlichen Bedenklichkeit cder
Unbedenklichkeit sind die Grunds&tze der Anlage 1 Kapitel IV anzu-
wenden. Gesundheitliche Bedenken bestehen insbesondere

bei Feststellungen, die nach Kapitel Il die unschid-

liche Beseitigqung zwingend erfcrdern.

-

Das untersuchte Fleisch oder die untersuchten Packstiicke sind ent-
sprechend dem Untersuchungsergebnis zu kennzeichnen. Kapitel]] Nr. 7 gilt

entsprechend.
Bei der Uberwachung von Fleischsendungen aus Mitgliedstaaten gelten

‘Kapitel 11 Nr. 8 und 9 entsprechend.

Die 2zustidndige Behdrde oder die Einfuhruntersuchungsstelle
haben die GenuBtauglichkeitsbescheinigung einzubehalten und

mindestens 3 Jahre aufzubewahren.
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Kapitel I

Einfuhruntersuchung bei Fleisch -
sowie die Untersuchung von Ddrmen, M&gen, Blasen
und dhnlichen Erzeugnissen, die vollkommen gesalzen

oder getrocknet sind, aus Mitgliedstaaten

Der amtliche Tierarzt hat vor Beginn der Untersuchung nach

Nummer 3 oder 4 zu priifen, ob

1.1 die vorgeschriebene GenuBtauglichkeitsbescheinigung
oder Einfuhrkontrollbescheinigung in urschriftlicher
Ausfertigung vorliegen und die Sendung den Angaben
in diesen scwie den von der Zollstelle beigefligten

Begleitpapieren entspricht,
1.2 die vorgeschriebene Kennzeichnung vorhanden ist,

1.3 eine Filschung oder sonstige Unrichtigkeit der GenuB -
tauqlichkeitsbeScheinigunq cder ein begrindeter Ver-

dacht hierauf wvorliegt,

1.4 es sich um Fleisch handelt, dessen Einfuhr aus anderen

Griinden verhoten ist.
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Ergeben sich Beanstandungen aus der Prifung nach Nummer 1,
so ist die Untersuchung nicht fortzusetzen. Im Falle von
Nummer 1.3 ist nach § 13 Abs. 4 zu verfahren. Soweit die
Untersuchung vorldufig nicht fortgeset}t wird, ist der Ver-
fiigungsberechtigte hieriber unverziglich zu unterrichten.
Gleichzeitig sind ihm etwa bestehende Abhilfemdglichkeiten
mitzuteilen.

Die GenuBtauglichkeitsbescheinigung oder die vorgeschriebene
Einfuhrkontrollbescheinigung nach Anlage 3 Nummer 6.9 ist in
Urschrift einzubehalten, mit einer Tagebuchnummer zu versehen

und mindestens drei Jahre aufzubewahren. Dies gilt auch, wenn

die Sendung wieder aus dem Geltungsbereich dieser Verordnung ver-

bracht wird.

Bei frischem Fleisch sind soweit wie mdglich Uber die gesamte
Sendung verteilt Proben zu entnehmen und zu untersuchen.

3.1 Stichproben sind wie folgt zu entnehmen: «

3.1.1 Bei Tierkdrpern , Tierkdrperhdlften, -vierteln und in
drei Teile zerteiltenTierkdrperhdlften von in § 13
Abs. 3 Nr. 1 genannten Tierarten und von Haarwild,
soweit es nicht in Nummer 3.1.2 genannt ist, jeder
zwanzigste Tierkdrper, jede zwanzigste Tierkdrper-
hilfte, jedes zwanzigste Tierkdrperviertel und jede
Zzwanzigste in drei Teile zerteilte Tierkﬁrperhalftei

3.1.2 Bei Teilstiicken, die iiber Nummer 3.1.1 hinaus zer-
legt wurden, Nebenprodukten der Schlachtung, Tier-
kdrpemvon Hasen, Kaninchen und anderen Tieren etwa
gleicher GrdBe bei einem Gewicht der Sendung bis

1000 kg 4 Packstiicke
von iber i 000 kg bis 5 000 kg 8 Packsticke
von iber 5 000 kg bis 10 000 kg 12Packsticke

von uber 10 000 kg bis 50 000 kg 16 Packstucks

und fiir jede weitere angefangene 20 000 kg einer Sendung
zusitzlich 4 Packsticke. Wird unverpacktes Fleisch einge-

fiihrt, so tritt an die Stelle eines Packstilckes eine
Fleischmenge von hdchstens 25 kg. Das Gewicht der entnommenen

Probe muB mindestens 500 g betragen.
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3.2 Die Untersuchung der Stichproben bei frischen Fleisch
ist wie folgt durchzufihren:

3.2.1 im Falle-der Nummer 3.1.1 soweit mdglich durch Be-
sichtigung des Brust- und Bauchfell§, der Knachen
und Gelenke, des Muskelfleisches und des Fettge-
webes., Bei erlegtem Haarwild, das unter den Voraus-
setzungen der Anlage 5 Nr. 4 . eingefihrt
wird, sind die Tierkdrper nach Weisung der zustdn-
digen Behdrde vor der Untersuchung zu enthduten,

3.2.2 im Falle der Nummer 3.1 erstreckt sie sich grund-
sdtzlich auf das Messen der Innentemperatur des
Fleisches, den Grad der Ausblutung, der WiBrigkeit
und des EiweiBabbaus sawie den ph-Wert. Der Keimge-
halt ist bakterioskopisch zu bestimmen. Erforder-
lichenfalls sind weitere Untersuchungen durchzu-
fiihren und auch Geruch und Geschmack des Fleisches
nach dem Erwdrmen zu prifen. Sendungen von Hasen
und Kingeruhs sind nach néherer Anweisung der zu-
stindigen Behdrde stichprobenweise auf Salmonellen
Zu untarsuchen.

3.3 Die Untersuchung auf Trichinen kann ausnahmsweise nach den
Vorschriften der Anlage 1 Kapitel III Nr. 1 nachgsholt
werden, wenn diese im Versandland unterblieben isv.

3.4 Im Falle eines schwerwiegenden Verdachts ist zusdizlich
mindestens die doppelte Fleischmenge oder die doppelte
Anzahl der Packstiicke bakteriologisch, histologisch,
sarologisch oder chemisch zu untersuchen.

3.5 Frisches Flaisch ist ferner stichprobenweise auti Riickstdnde
nach niherer Anweisung der zustdndigen Behdrde zu unter-
suchen. Hierfir ist aus den insgesamt zur Untersuchung ge-
stellten Sendungen mindestens eine Probe fir je angefangene
20 000 kg Fleisch zu entnehmen.

3.6 Unbeschadet der Nummer 3.5 ist bei schwerwiegendem Verdacht auf Ruckstdnde
nach niherer Anweisung der zustdndigen Beh&rde zu untersuchen.
Die Probenahme ist wie folgt vorzunehmen:Bei frischem Fleisch
sind bei einem Gewicht der Sendung

bis zu 1 000 kg 4 Proben
von iber 1 000 kg bis 5 000 kg 8 Praben
von iber 5 000 kg bis 10 000 kg 12 Proben
von uber 10 000 kg 16 Proben

zu entnehmen. %\%
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4. Einfuhruntersuchung von zuhereitetem Flelzcoh

S

"as zubereitete Flejsch ist darauf zu untersuchen, 0b

£ 13 Abc. X Nr. 4 entspricht, ob beli hedinqgf halt-

bur gemachten zuberejtetem Flelsch die auf der Genull-
tauqglichkaitshescheiniqung angeqgebane Transportiemparatur
zinqgehaltan warden {5t una ob Anzelichen fir elre unzu-
lissigs Behandlung vorlieqgen. Die Prifung der Halthbar-
machung erfolgt, scwelt sie durchqefihrt wird, nach

amtlichen Yerfanren.

Bet zubersitztem Fleisch sind sowelt wie mdglich iber die

gesamte Sendung vertellt Proben zu antnehmen und zu untar-

4.2.1 Oi= Stichpraben sind wie folgt zu entnehmen:

4 2_.1.1 won Fleisch in luftdicht ver<cchloszenen Ba-
haltnissen, das in diesen durch E

halthar gemacht worden {3t, Je Serdunq

e 1 - 100 Behaltniznean 1 2raous

hel 101 - 5.000 Behdltnizzan 3 Praben
bel 5.661 - 10.6G00 Behdltnissen 5 Praobean
hel 10.001 - 100.000 Behdltnizzan 7 Probtan

von mindestens 2540 ¢,
fiir je angefangensa 106.000 Behaltnicse <lond vizr
Proben zucdtzlich zu =ntnermen, ol Proba gilrn
jewails eln Behdltntis.
/

4.2.1.2 yon andersm zuhercitetem Flaizch, das durch Er-
hitzen, Salzen arder Trocknen oder durch &ine
“ombination dieser Yerfanren haltbar ¢ge-
marht word=n 1.0 (Wursh, anders taifzliracnigs

Erzeuqnissz, durch Erhitzen oder Galzen nali-

=

-

Lar fgemacntas rl=ai1sch, zubereiptafed Falrn,
Zuper=sttarszy 8lut, Fleischpulver, Lohwarrtzn-
pulver ... van Jeder Serdeonn hel o elnem

Dewinht

4s




4.2.2

4.2.1.3
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bis zu 1.000 kg 4 Proben
bis zu 5.000 kg B8 Proben
bis zu 10.000 kg 12 Praben
iber 10.000 kg 16 Praoben

von mindestens 150 9;

von Ddrmen, Harnblasen, Mdgen, Goldschldger-
hidutchen, Schlinden "~ yon jeder Sendung

bei 1 bis 2 Packstlcken jedes Packstick,
bei 3 bis 10 Packsticken 2 Packstilcke
bei mehr alsi10 Packstiicken 10 v.H. der Packstﬂckei

Die entnommenen Stichproben sind wie folgt zu unter-

suchen:

4.2.2.1 im Falle der Nummer 4.2.1.1, aob es sich um durch

Frhitzen zuberaitstss Fleisch handeitj auBerdem
bakterioskaopisch und organoleptisch;

4.2.2.2 im Falle der Nummer 4.2.1.2,0b es sich um

-y
[§¢]

2.

3

durch Erhitzen, Salzen oder Trocken allein
oder in Kombination dieser Verfahren zube-
reiteteé Fleisch handelt, ferner

organoleptisch, bel zubereitetem
Fett zusdtzlicn chemisch, bel zuberesitetem
Blut, Fleischpulver, Schwartenpulver zu-
sdtzlich bakteriologisch;

im Falle der Nummer 4.2.1.3 organoleptisch;
einzelne Packsticke sind wenigstens zur Hdlrte
auszupacken. Bel gebidndeltsr Ware sind drei
giindel so zu lésen, daB eine Untersuchung der
sinzelnen Ddrme, Harnblasan, Mdgen, Goid-
schldgerhdutchen, Schliinde mdglich ist.

Gl
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4.3 Im Falle eines schwerwiegenden Verdachtes ist zusdtzlich
die doppelte Anzahl der Proben nach Nummer 4.2.1, ge-
gebenenfalls auch bakterioclogisch, histologisch, sero-
logisch und chemisch zu untersuchen.

4.4 Zubereitetes Fleisch ist ferner stichprobenweise auf
Rickstdnde nach ndherer Anweisung der zustdndigen Be-
hdrde zu untersuchen. Hierfir ist aus den insgesamt
zur Untersuchung gestellten Sendun mindestens eine
Probe je angefangene 50.000 kg Fleisch zu entnehmen.

4.5 Unbeschadet der Nummer 4.4 ist bei schwerwiegendem
Yerdacht auf Rickstidnde nach ndherer Anweisung der zu-
stdndigen BehOdrde zu untersuchen. Die Probenahme ist
wie folgt vorzunehmen:Bei zubereitetem Fleisch sind
bei einem Gewicht der Sendung

bis 1.000 kg 3 Proben
von iber 1.000 kg bis 5.000 kg 5 Proben
von lber 5.000 kg bis 10.000 kg 8 Proben
von (lber 10.0060 kg 11 Proben

zu entnehmen.

93
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Bis zu 5 Eihzelproben sind zu 1 Mischprobe, bis zu
11 Einzelproben zu 2 Mischproben zusammenzufassen,
wenn sie auf Grund der Untersuchungsergebnisse nach

4.2.3 als reprisentativ filir die Einzelprobe gelten

kénnen.

5. Beurteilung und Kennzeichnung von frischem Fleisch
5.1 Das frische Fleisch oder die zur Untersuchung herange-
zogenen Packstiicke sind mit dem Stemnelabdruck "Tauglich”

zu kennzeichnen, wenn die Einfuhruntersuchung keinen Grund
zu Beanstandungen ergeben hat.

5.2 Bei frischem Fleisch sind mit dem Stempelabdruck "Un-
schddlich zu beseitigen" zu kennzeichnen alle Fleisch-

teile der Sendung, wenn bei der Einfuhruntersuchung festgestellt
wird, dald das frische Fleisch nicht den Vorschriften entspricht
und aus gesundheitlichen Grinden die Brauchbarmachung oder das

~ Zuriickverbringen nicht zuldssig ist und im Einzelnen auch nur

bei einem Fleischteil folgende Feststellungen getroffen
werden:

5.2.1 Abweichungen dje @aijnp Einfuhrverbot |
' aufgrund einer auf Mensch oder Tier libertragbaren

Infektionskrankheit begriinden (insbesondere Sal-

monellose) ,

5.2.2. auch nur bei einem Fleischteil anhand der Riickstandsunter-—
suchung nach 3.5 festgestellt worden sind
5.2.2.1 Riickstinde von Hemmstoffen, wvon Stoffen mit cestrogener,

andrcgener oder gestagener Wirlung die zu Mastzwecken ver-

abreicht worden sind, und von anderen Stoffen, die ver-
boten sind,

5.2.2.2 sonstige Riickstinde oder Gehalte von Stoffen, die

5.2.2.2.71 die festgesetzten Hichstmengen iiberschreiten,

5.2.2.2-2 die in Mlage 6 aufgefiihrian Warte iberschreiten;
5.2.2.2.3 die Werte iberschreiten, die nach wissenschaftlichen

Erkenntnissen unbedenklich sind;

5.2.3. andere, als die unter Nummer 5.2.1. und 5.2.2
genannten Abweichungen, die eine Untauglichkeitser-
klinmg des Fleisches erfordern; Q&g
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Abweichungen, die gemdB den Beurteilungsnormen
nach &nlage 1 Kapitel IV entsprechendes Fleisch
eine Beurteilung "Bedingt tauglich” oder "Minder-
wertig" erforderten, und der Verfilgungsberechtigte
weder vom 2Zuriickverbringen noch von der MOglich-
keit des § 16 des “Fleischhygienegesetzes Gebrauch machen
will.

5.3 Bei frischem Fleisch sind unbeschacet der Vorschriften

der Nummer 5.2 mit dem Stempelabdruck "3Zurlickzuweisen”

zu kennzeichnen, alle Fleischteile der Sendung, wenn bei der
Einfuhruntersuchung festgestellt wird, daB das frische Fleisch nicht
den Vorschriften entspricht, der Verfiigungsberechtigte von einer
Brauchbarmachung keinen Gebrauch machen will und im Einzelnen fol-
gende Feststellungen getroffen werden:

53.

4

eine Hiberschreitung der vorgeschriebenen
Temperatur und der Verfiigungsberechtigte
nicht von der Mdglichkeit des § 16 des Fleischhygiene-

ge setzes Gebrauch machen will, oder

nicht die Innentempera-

tur bei jedem Fleischteil messen lassen will,

unvollstindige Untersuchung, sofern der Ver-
fiigungsberechtigte von der M8glichkeit des
§ 16 des Fleischhygieregesetzes keinen Gebrauch machen will,

Riickstinde von Hemmstofien, sonstige Rick-

stinde oder Gehalte von Storffen,
die festgeser~te H&chstmengen oder die in

Anlage 6 autgefithrten Werte Uberschreiten

oder die Werte iiberschreiten, die
nach wissenschaftlichen Erksnntnissen

unbedenklich sind,

midfige Abweichungen hinsichtlich Geruch, Geschmack,
Farbe und Kcnsistenz, Fdulnis oder dhnliche Zer-

setzungsvorginge, Befall mit Schimmelpilzen oder mit

Insekten, Verunreinigung, Oj%
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soweit die Abweichungen sich nicht nur auf Einzelteile
beschridnken und die Midngel durch unschidliche Beseiti-

gung der verinderten Teile behoben worden sind,

5.3.5 . . Fleisch, dem widerrecht-

lich eine @enuRtauglichkeitsbescheinigung nach § 13 Abs. 2
- beigefligt worden ist:
5.3.5.1 frisches Fleisch von midnnlichen zu Zuchtzwecken ver-
wendeten Schweinen, Kryptorchiden und Zwittern bei Schweinen,
nicht kastrierten mdnnlichen Schweinen mit einem Schlacht-
gewicht Uber 40 kg;

5.3.5.2 frisches Hackfleisch, dhnlich zerkleinertes Fleisch

und Separatorenfleisch;

5.3.5.3 frisches Fleisch von Tieren, denen Stoffe verab-
folgt worden sind, die den GenuB des frischen
Fleisches fir die menschliche Gesundheit gefdhrliich

oder schddlich machen k&nnen;

5.3.5.4 frisches Fleisch, das mit ionisierenden oder ultra-
vicletten Strahlen behandelt worden ist oder das
mit anderen als den zur Kennzeichnung der GenuBtaug-

lichkeit zubelassenen Farbstoffen gekennzeichnet
wurde;

5.3.5.5 frisches Flaisch von Tieren, bei denen Tuberkulcse
festgestellt worden ist und frisches Fleisch von
Tieren, bei denen nach der Schlachtung Tuberkulose
oder eine oder mehrere Zysten von Cysticercus bovis,
cellulosae, ovis oder cervis, lebend oder abgestor-

ben, oder Trichinen (Trichinella spiralis) fest-

gestellt worden sind;:

5.3.5.6 frisches Fleisch von Tieren, die zu jung geschlachtet

wurden;

A0



5.3.5.7

5.3.5.8

5.3.5.9

5.3.5.10

5.3.5.11

5.3.5.12

5.3.5.13

c65 C6

Teile des TierkSrpers oder Nebenprodukte der
Schlachtung, die kurz vor dem Schlachten erlittene

Verletzungen sowie MiBbildungen, Kontaminationen
oder Verdnderungen aufweisen, soweit diese die Ge-
nuBtauglichkeit des Fleisches beeintrdchtigen;

Képfe von Rindern sowie Teile der Muskulatur und
anderer Gewebe des Kopfes, mit Ausnahme der Zunge

und des Hirns;

Fleisch von Tieren, denen Zartmacher verabfolgt

wurden;
frisches Blut;

frisches Fleisch in Stiicken mit einem Gewicht von

weniger als 100 g;
FPallwild;

Raarwild, bei dem Merkmale nach Anlage 2 Kapitel
VI Nr. 1.3 festgestellt worden sind.
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5.4 Abweichend von Nummer 5.3.1 sind .
die Teile einer Sendung mit dem Stempelabdruck
"Tauglich" zu kennzeichnen, die bei einer auf Antrag des

Verfiigungsberechtigten vorgenommenen Messung der Innentemperatur
bei jedam Fleischteil _ nicht von der vorgeschriebenen

Temperatur abgewichen sind und sonst keinerlei Ab-
weichungen aufgewiesen haben.

5.5 Abweichend ven Nummer 5.3.2 sind
die Teile der Sendung als "Tauglich" zu kennzeichnen, bei denen

nach der gemeinsamen Herkunft, der Art der Be-

férderung oder den sonstigen Umstinden . . angenommen
werden kann, daB8 eine negative Beeinflussung durch das

zuriickzuweisende Fleisch nicht stattgefunden hat.

. Beurteilung und Kennzeichnung VOO zubereitetem Fleisch

6.1 Das zubereitete Fleisch oder die zur Untersuchung herange-
zogenen Packstiicke sind mit dem Stempelabdruck "Tauglich" zu
kennzeichnen, wenn die Einfuhruntersuchung keinen Grund zu
Beanstandungen ergeben hat.,

6.2 Bei zubereitetem Fleisch sind mit dem Stempelabdruck
"Unschiddlich zu beseitigen” zu kennzeichnen, alle Teile

der Sendung, wenn bei der Einfuhruntersuchung festgestellt wird,

daR das zubereitete Fleisch nicht den Vorschriften entspricht und
aus gesundheitlichen Griinden eine Brauchbarmachung oder das Zu-
riickverbringen nicht zuldssig sind und im Einzelnen folgende

Feststellungen getroffen werden: auch bei nur einem Fleischanteil,

Packstiick oder Behdltnis , festgestellt wurden:

6.2.1 Abweichungen . die ein Einfuhrver-

hot aufgrund einer auf Mensch oder Tier
iibertragbaren Infektionskrankheit begriinden,

A0
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6.2.2 anhand der Riickstandsuntersuchung nach 4.5

6.

6.

6.

2.

2

2.

3

.4

.2.5

G

6.2.2.1 Riickstdnde von Hemmstoffen, von Stoffen mit
oestrogener, gestagener oder androgener Wir-
kung zu Mastzwecken verabreicht worden sind,
Thyreostatika und von anderen Stoffen, die
verboten sind,

6.2.2.2 sonstige Rilckstdnde oder Gehalte von Stoffen,
die festgesetzte HOchstmengen iiberschreiten
oder die in Anlage 6 aufgefihrten Werte iiber-
schreiten oder die Werte Uberschreiten, die nach
wissenschaftlichen Erkenntnissen unbedenklich
sind;

andere Abweichungen,als die unter Nummer 6.2.1 und
6.2.2 genannten, sofern sie eine Untauglichkeitser-
kldarung erfordern,

Verarbeitung von Teilen, die bei Fleischuntersuchung
nicht geeignet zum GenuB fiir Menschen zu beurteilen
sind,

eine unzuldssige Behandlung des Fleisches,

die Nichteinhaltung der vorgeschriebenen Transport-
temperatur bei bedingt haltbar gemachtem Fleisch,
wobei die Beschaffenheit des Fleisches sich so ver-
dndert hat, daR es nicht mehr genuBtauglich ist

und eine Brauchbarmachung aus gesundheitlichen Grin-

den nicht zuldssig ist.

102
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6.2.7 daB die Haltbarmachung bei bedingt haltbarem Fleisch
nicht den Anforderungen der Verordnung entspricht
und aus gesundheitlichen Grinden eine Haltbarmachung
nachtrdglich nicht durchgefihrt werden kann oder
der Verfiigungsberechtigte weder von einer nachtrig-
lichen Haltbarmachung Gebrauch machen noch das Fleisch

zurickverbringen wiltl,

6.2.8 daB die Haltbarmachung bei vollstdndig haltbar ge-
machtem Fleisch nicht den Anforderungen der Ver-
ordnung entspricht und aus gesundheitlichen Grinden
eine nachtrdgliche Haltbarmachung nicht durchgefihrt
werden kann, oder der Verfligungsberechtigte weder von
einer nachtrdglichen Haltbarmachung Gebrauch machen,
noch das Fleisch zuriickverbringen will.

.3 Bei zubereitetem Fleisch sind unbeschadet der Nummer 6.2
mit dem Stempelabdruck "“Zurickzuweisen" zu kennzeichnen
alle Teile der Sendung, wenn die Priifung nach Kapitel I
Nr. 1 ergeben hat, daB das Fleisch nicht den Vorschriften
entspricht, die Kennzeichnung "Unschéddlich zu beseitigen”
nicht vorgeschrieben ist oder wenn bei der Einfuhrunter- -
suchung festgestellt wird, daB das zubereitete Fleisch
nicht den Vorschriften entspricht und der Verfigungsbe-
rechtigte von einer Brauchbarmachung oder unschéddlichen
Beseitigung keinen Gebrauch machen will und im Einzelnen
folgende Feststellung getroffen werden:
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6.3.1 miBige Abweichungen hinsichtlich Geruch,
Geschmack, Farbe oder Konsistenz,
6.3.2 Fiulnis oder #dhnliche Zersetzungsvorgdnge,
6.3.3 Befall mit Schimmelpilzen oder mit Insekten,
6.3.4 Verunreinigung,

soweit die Abweichungen sich nicht nur auf Einzel-

teile beschrinken und die Mingel durch unsch&dliche

Beseitigung der verdnderten Teile behoben worden

sind.
b ]

" 6.3.5 bei zubereitetem Fett

6§.3.5.1 erhebliche substantielle M3ngel, insbesondere
Abwelchungen hinsichtlich Geruch, Geschmack

oder marhe,

6§.3.5.2 Befall mit Schimmelpilzen cder Bakterienko-

lonien,
6.3.5.3 Verunreinigung,
6.3.5.4 Gehalt an Wasser idbex (0,3 %,
6.3.5.5 Gehalt an freien Fettsduren lUber 0,65 3,

§.3.5.6 Peroxvdzahl iber 4;

6.3.5 bhei Dirmen, Harnblasen, M&Zgen, Schlinden und

‘Goldschligerhdutchen

6.3.6.1 antziindliche, ausgencmmen parasitire Verinderungen,

.3.6.2 sonstige sinnfillige Verinderungen, soweit nicht

h

Findet,

die Vorschrift der Nummer 6.3.3 Anwendung £i:

6.3.6.3 Verunreinigung,

6.1 In folgenden F&llen ist abweichend von Nummexr 6.3 das
einzelne Packstiick der Sendungmit dem Stempelabdruck "zuriickzuweisen"

zu kennzeichnen, _
6.4.1 bei zubereitetem Fett,

s
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sofern auf Antrag des.Verfﬁgungsberechtigten jedes Pack-

stick der Sendung untersucht worden ist und festgestellt
worden sind

6.4.1.1 juBerlicher Befall mit Schimmelpilzen oder Bak-

terienkolonien oder

6.4.1.2 duBere Verunreinigung;

6.4.2 . ' bei Ddrmen, Harnblasen,
M3igen, Schliinden und Goldschlidgerhiutchen wenn festgestellt
worden sind, sgnstige sinnfdllige Verinderungen, insbeson-
dere Fiulnis oder parasitidre Verdnderungen, wenn auf Antrag
des Verfligungsberechtigten jedes Packstiick der Sendung
untersucht worden ist, soweit sich der Mangel nicht ledig-
lich auf einzelne Dirme, Harnblasen, MiZgen, Schliinde oder
Goldschligerhiutchen beschrinkt und durch unsché&dliche Be-

seitigung der verinderten Teile behoben worden ist.,

= —_=
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7.3.1 Die verwendeten Stempel missen den maflgebenden Mustern

-in Form und Inhalt entsprechen.

Muster 12 Tauglich Muscer 2: Tanglich
(uusgenammen bei Plerdefleisan) (bet Plerdefleisch)

j=--25em -

/\\/
a\ - ,
S0t 1

Muster 4: Zurdcezuwersen

7\
7N
7 N

=
E =
o g
= =
i ._'I_

—e o —— F Jem !

Muscer 5: Auf Trichinen uniersaasc { gefroren

}-—z.fcm—»-‘
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7.3.2 Bei frischem und zubereitetem Fleisch sind die Stempel-

abdrucke nach Nummer 7.3.1 wie folgt anzubringen:

7.3.2.17ierkdrper sind auf jeder Hilfte zu kennzeichnen,
abweichend hiervon geniigt bei TierkBrpern von Hasen,
Kaninchen und Tieren. etwa gleicher Gr&Be sowie bei
Wild in der Decke ein Stempelabdruck im Innern derx
RauchhShle. Bei Nebenprodukten der Schlachtung ist
nur das untersuchte Packstick zu kennzeichnen,
Ferner ist mindestens ein Stempelabdruck auf jedem Teil-
stlick auBer den GliedmaBenden anzubringen. Bei Speck-
stiicken oder Bauchstiicken, von denen die Schwarte ab-
getrennt worden ist, sind nur die Etiketten zu kenn-
zeichnen., Sofern einzelne Teile in Packstilicken einge-
fiilhrt werden, ist auf den Packstiicken ebenfalls ein
Stempelabdruck anzubringen. Wird frisches Fleisch
stichprobenweise untersucht und die Sendung als taug-
lich beurteilt, sind nur die untersuchten Packstiicke

oder Fleischteile zu kennzeichnen.

7.3.2.2Bei zubereitetem Fleisch sind die Stempelabdrucke
mindestens an folgenden Stellen anzubringen. Bei
Geschlingen und Organen ist nur das untersuchte
Packstiick zu kennzeichnen., Bei anderen grdBeren
Fleischsticken ein Stempelabdruck auf jedem Fleisch-
stiick. Wird zubereitetes Fleisch in Packstiicken ein-
gefiihrt, ist auf den Packstiicken ein Stempelabdruck
anzubringen. Wird die Sendung von zubereitetem
Fleisch als tauglich beurteilt, geniigt ein Stempel-
abdruck auf dem zur Probenahme gedifneten

Packstiicken.

.......
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8. Die zustidndige oberste Landesbeh&rde teilt die Ent-
scheidung der Einfuhruntersuchungsstelle unverziiglich
fernschriftlich unter Angabe der Griinde dem Bundes-

minister mit, wenn

8.1 bei der Untersuchung einer Sendung frischen Fleisches
aus Drittlindern festgestellt wird, daB die vorge-

schriebene GenuBtauglichkeitsbescheinigung

8§.1.1 nicht in Urschrift vorliegt,
8.1.2 unrichtige Angaben enthidlt,
8.1.3 widerrechtlich ausgestellt worden ist,

8.1.4 gefdlscht ist oder den Verdacht einer

Fdlschung erweckt oder

8.2 bei der Untersuchung einer Seﬂdung Fleisch
8.2.1 Erscheinungen einer ansteckenden Krankheit,

8.2.2 eine Infektionskrankheit oder einer die
Gesundheit des Menschen gefihrdende Abweichung

oder

8.2.3 ein positives Ergebnis einer Riickstands-
untersuchung
festgestellt werden.,
9., Fleisch, das SicherungsmaBnahmen nach § 12 Abs. 5 oder

§ 13 Abs. 5 unterliegt, darf auf Antrag des Absenders

oder seines Bevollmichtigten aus dem Geltungsbereich dieser
-Verordnung verbracht werden, sofern gesundheit-

liche Bedenken nicht entgegenstehen und das in Aus-

sicht genommene Bestimmungsland die Ubernahme der

Sendung schriftlich bestédtigt.
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Anlage 5
(zu § 13 Abs. 2 Satz 2)

Bedingungen fiir die Einfuhr von frischem
Fleisch von erlegtem Haarwild

1. Erlegtes Haarwild muB in der Decke einem Wildexportbetrieb zugefiihrt und
darf vor dem Lagern, insbesondere vor dem Einfrieren enthiutet worden sein.
Tierkdrper mit einem Gewicht bis 10 kg diirfen nur unzerlegt,
Tierk&rper mit einem Gewicht Uber 10 kg gxh . in Keulen,
Schultern, Ricken, Hals und Rumpf zerlegt,eingefilhrt werden.
Das Zerlegen der Tierk&rper sowie das Behandeln der Organe

von erlegtem Faarwild ist nur in Wildexportbetrieben zul#ssig.

2, Wird Fleisch von erlegtem Haarwild {iber Nummer 1 hinaus zer-
legt oder entbeint, so ist dies nur in einem besonderen Raum

des Wildexportbetriebes zuldssig.

3. Einzelne nicht zusammengeh&rige Tierkérperhélfténlmd'Nﬂmiel sowie
iber Nummer 1 hinaus zerlegtes oder entbeintes Fleisch von
erlegtem Haarwild diirfen nur in dem in Nummer 2 genannten be-

- sonderen Raum, innere Organe nur in Wildexportbetrieben ge-
wonnen werden, die def Bundesminister 3ls hierfir geeignet im

Bundesanzeiger bekanntgemacht hat.

4. Abweichend von Nummer 1 und Anlage 2 Kapitel VI Nummer 4.2
diirfen aus allen Migliedstaaten, aus Staaten, die eine ge-
meinsame Grenze mit der Bundesrepublik Deutschland bilden
oder aus anderen europdischen Staaten, die vom Bundes-
minister bekanntgemacht worden sind, in den Geltungsbereich

dieser Vemmm verbracht werden r E}Che, Hi!"SChe, Rehe und Wild-
schweine in der Decke sowie_Hasen oder Wildkaninchen im Fell,

wenn ~

MO ,.




- 108 -

4.1 die Tierkorper unverziglich nach dem Erlegen

4.1.1 mindestens auf eine Temperatur von +7°C
herabgekihlt, bei dieser Temperatur gelagert
und innerhalb von 6 Tagen in den Geltungsbe-

reich djeser Verordnung verbracht werden;
4.1.2 auf eine Temperatur von -3° C bis -5° C her-

abgekihlt, gelagert und innerhalb von 21 Tagen
in den Geltungsbereich dieser Verordnung verbracht

werden;

4.2 der Zeitpunkt des Erlegens an jedem Tierkdrper in Ver-
bindung mit dem GenuBtauglichkeitskennzeichen amtlich

angegeben ist;

4.3 die Untersuchung am Bestimmungsort der Sendung durch-
gefihrt wird. Die zustdndige Beh6rde kann die Unter-
suchung auch an einem anderen geeigneten Ort zulassen.

M

S BN O0 TV



. Anlage 6

(zu Anlage 1 Kapi
pitel I
und Anlaged Kapitel II)

1.

109 -

-ﬂrucksache 3

Beurteilungswerte fiir Riickstinde von Stoffen, fiik die

keine Hochstmengen festgelegt worden sind

Nachweisgrenze
. Stoffe bzw. deren Salze ()‘g/kg)

1. Chloramphenicol . C 10

2. Nitrofurane: o : 1 o

. Furazolidon - Sl . {Alle Rackstande '

- 5.Nitro-2-furalaldehydsemicarbazon mit intakter Ni- -

_ {Nitrofurazon) S e trofuranstruktur)
Nifuprazin - . o RN
Furaltadon & .- - 777wl =
N-[a.i-Dihydro-:l-(5-Nitm-2-furyl)-2!-{-_ L.
1.2.4-benzothiadiazin-6-yljacetamid-l, - .

_ }-dioxid . . N
{Nitrofurathiazid) ,
Nitrofurantoin : C

" 3. Imidazole: - _ S [
" Levamisol o ) S .

. Tetramisol ~ ° ' L

4. Nitroimidazole: © .. - = 01 .-
(1-Methyl-5-nitro-2-imidazolyl)- + '(Alle Rickstinde
methylcarbamat (Ronidazol) mit intakter Ni-
1.2.-Dimethy}-S-nitreimidazol - troimidazolstruk-
(Dimetridazol) . ctur) o
Ipronidazol o . .

5. B-Lactamantibiotika: '

Ampicillin ! 10
Amoxicillin o _ 10 .
6-{5-Methyl-3-pbenyl-+-isoxazol-car- 10

baxamide) penicillin (Oxacillin) «

Cloxacillin . 10
Dicloxacillin .- 10
Benzylpenicillin . 0,005 L.E./7g .
Phenoxymethylpenicillin v 0,005 LE./g

Procain-Benzylpenicillin - .. 0005 [E/g
Clemizol-Penicillin - . 0005 LE./g
Benzathin-Benzylpenicillin - et Y 00081E/g
Benethamin-Penicillin - ---% . 0.0051E/g
6-(Phenylacetamido) penicillinansau- ©. 0,005 1.E/g

' re-{z-diethlrll(aminoethyi)ester - SR
{Penethacillin) C )

6. Aminoglycosidantibiotika: .. s
Streptomycin : 200
Dihydrostreptomycin - 200
Neomycin 200
Kanamycin 200
Gentamicin ! L2000
Paromomycin 200
Spectinomycin 200
Apramyxin - 200

7. Tetracycline: T 10
Chlortetracyclin -

Oxytetracyclin
Tetracyclin
Rolitetracyclin
8. Makrolidantibiotika:

Ecrythromycin 15

- Kitasamycin 20
Tylosin 50
Qteandomycin 200 -

9. Polypeptidantibiotika: 100 -
Polymyxin B
Colistin

10. Spiramycin a0
11. Ansamycine: 10
Rifamycin

65/86

.13, Tiamulin
- .14. ‘Sulfonamide:
* Sulfadimidin
.Sulfaquinoxalin
Sulfachlorpyridazin
.Sulfaclozin '
-Sulfadiazin
Sulfamerazin
Sulfathiazol
-Sulfadoxin
-Sulfadimethoxin
Sulfamethoxypyridazin
Sulfaloxinsdure - . -

Nachweisgrenze
R _ygﬂg)
Stoffe bzw. deren Salze ’ 3 l, -
12. Lincomycin 40
100

.. 100 - .

(als Summe der
Muttersubstan-

. zen und der N*-

- Acetylmetaboli-

ten} . .

2*“Sulfaguanidin "

fonamid-Formaldehyd-Kondensa-

.. ~tionsprodukt '

. . (Formosulfathiazol} ' '
Succinylsulfathiazol

" Phthalylsulfathiazol
Sulfamethizol
Suifamethoxazol
Sulfapyridin

" Sulfaniiamid ~

. Sulfaphenazol.
Sulfatolamid
Sulfisomidin ‘

mid - LT e
i N'_-('_:;-Methoxy-_z-py_razinyl]sul.fani]a-'
- {Sulfalen)

Sulfaperin
1 .15. Trimethoprim
16. Dapson -

¢ o - #Amino-N-{2-thiazolyl) benzolsul-

N'_a(ﬁ-?thOXY73_-pyri4§;inyl)sulf'a.ni.la'- _

=10

] Ein Uberschreiten des Tabellenwertes ist

tion ergdbe.

gegeben, wenn das Analysenergebnis cber-—
.halb des 99% Vertrauensbereichs liegt, den
die angewandte Methcde bei Vorliegen der
dem Tabellenwert entsprechenden Kconzentra-

~ M-

2. Fir die Beurteilung von Riicksténden der Schwermetall i i i i G
- ' e Blei und Cadmium gilt bei Uber-
schreitung des doppelten Richtwertes '86 ZEBS des Bundesgesundheitsamtes Fleisch nicht

mehr als gesundheitlich unbedenklich.
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Begriindung

Allgemeiner Teil

I. Die'Fleischhygiene—Verordnung hat folgende Zielsetzung:

1. Der Verbraucherschutz, insbesondere in gesundheitlicher

Hinsicht, ist vor allem bei Fleisch bedeutungsvoll, weil
sich die meisten Lebensmittelinfektionen'und -vergiftungen
ursdchlich auf.Fleisch zuriickfiihren lassen. burch die Ver-
ordnung miissen deshalb geeignete vorbeugende MaBnahmen ge-
troffen werden, die den heutigen Gegebenheiten bei der Ge-
Qinnung von Fleisch, aber auch beim Verkehr mit Fleisch

und Fleischerzeugnissen .Rechnung tragen. Besondere Badeutung
dabei haben vom Tier auf den Menschen libertragbare Infek-
tionskrankheiten, die bei lebenden oder geschlachteten Tieren chne sicht-
bare Verinderungen ablaufen und daher bei der Schlachttier-und Fleischunter-—
suchung nicht ohne weiteres erkennbar Sind. Eine weitere potentielle Ge-
fahrenquelle £iir den Verbraucher sind die Kontaminationen
des Fleisches mit Verderbnis- oder Krankheitserrsgera bei
der Be- oder. Verarbeitung, beim Transport oder bei der La-
gerung. _ )

Die in eine Vielzahl von Vorschriften aufgesplitterten
Regelungen muBten gusammengefaﬁt und neu geqrdnet wérden,

um sie im Interesse des Verbraucherschutzes leichter an-
wendbar zu machen. Soweit die Regelungen sich als wirksam
und unverzichtbar fiir den Verbraucherschutz erwiesen hatten,
muBten sie in die neue Vorschrift eingearbeitet werden.

Aufgehoben werden:

1. Das Durchfiihrungsgesetz EWG-Richtlinie Frisches Fleisch
(23 Paragraphen sowie eine Anlage mit {lber 125 Einzelvorschriften)..

2. Die Ausfilhrungsbestimmungen A i{ber die Untersuchung und
gesuncdheitspolizeilicheBehandlung der Schlachttiere und
des Fleisches bei Schlachtungen im Inland (55 Paragraphen,
die restlichen Paragraphen bis § 68 bereits aufgehoben,

4 Muster fiir Bescheinigungen, 6 Anlagen mit {iber 150
Einzelvorschriften}.

e
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3. Isolierschlachtverordnung (Sechs Paragraphen, 1 Anlage

mit meh¥ als 50 Einzelvorschriften).

4. Freibankfleischverordnung (16 Paragraphen, 2 Anlagen,
ca. 45 Einzelvorschriften).

5. Verordnung iiber unzuldssige Zus&dtze und Behandlungs-
verfahren bei Fleisch (4 Paragraphen).

6. Mindestanforderungen-Verordnung (6 Paragraphen, 3 Anlagen
ca. 275 Einzelvorschriften und 5 Muster).

7. Einfuhruntersuchungsverordnung (34 Paragraphen, 5 Anlagen
mit S50 Einzelvorschriften und 2 Mustern).

8. Blutplasmaverordnung (6 Paragraphen}.

9. Allgemeine Verwaltungsvorschrift zur Regelung der
Schlachttier- und Fleischbeschau (5 Abschnitte).

Folgende Vorschriften bleiben neben der Fleischhygiene-

Verordnung noch bestehen:

- Einfuhruntersuchungskosten-Verordnung
- Fleischhygiene-Statistik-Verordnung

Vorerst in Kraft bleiben noch die Dienstanweisung Fleisch-
beschau und die Hilf skrdfte-Verordnung - Frisches Fleisch -.
Sie k&nnen dann aufgehoben und in die Fleischhygienever-
ordnung integriert werden, wenn in Briissel entsprechende
Regelungen getroffen worden sind. Notwendige technische
Durchfiihrungsvorschriften sowie Untersuchungsmethoden fir
die Feststellung von Kontaminationen werden wegen ihres
technischen Inhalts als allgemeine Verwaltungsvorschrift

erlassen.

M
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3. Vorbeugende MaBnahmen im Sinne des gesundheitlichen Ver-
braucherschutzes kénnen sich nicht mehr ausschlieBlich auf
das im nationalen Bereich anfallende Fleisch beschré&nken,
sondern miissen berilicksichtigen, daB8 bedeutende Mengen aus
anderan Staatan, in erster Linie aus EG-Mitgliedstaaten,
fiir die Versorgung der Verbraucher. in der Bundesrepublik
Deutschland unerliBlich sind. Nur gesuncdheitlich unbedenk-
liches und hygienisch einwandfreies Fleisch darZ inner-

gemeinschaftlich und freiziigig gehandelt werden. ‘

Die hvgienischen Anforderungen an die Gewinnung und Be-

hanclung von Fleisch missen sich deshalb auf alle Betriebe

erstrecken, die Fleisch behandeln und zubereiten. Es ist
allerdings die unterschiedliche Hvgienebelastung der ver-
schiedenen Betriebsformen- z B. Versandschlachtereien einerseits
und Fleischereien "andererseits - zu beriicksichtigen.

Dennoch darf im Ergebnis zwischen den Betriebsformen kein

Hygienegefdlle entstehen.

Daher werden durch diese Verordnung auf Grundlage des EG-

Fleischhyvgienerechts allgemeine hygienische Normen fir

das Gewinnen, Behandeln und Zubereiten von Fleisch in der

Bundesrepublik Deutschland festgelegt.

4. Beim innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit Fleisch
und Fleischerzeuénissen sind systematische Kontrollen an
den Binnengrenzen der Gemeinschaft nicht mehr zuldssig,
aber auch nicht mehr erforderlich, weil in allen Mitglied-
staaten nach gleichen hygienischen Grunds&tzen verfahren
wird. Da8 Fleisch nach lidngeren Transporten, unabhingig
von seiner Herkunft, einer stindigen Hygieneiiberwachung
unterworfen wird, besonders auf groBen Fleischmdrkten oder
in Verarbeitungsbetriében, ist nach wie vor ein hygienisches
Erfordernis. Damit wird der vorbeugende gesundheitliche

Verbraucherschutz verhessert.

5. Untersuchungsvorschriften sowie Vorschriften fiir die Be-
urteilung der Untersuchungsergebnisse sind besonders deshalb
erforderlich, damit die Untersuchungsergebnisse nicht nur
innerhalb der Bundesrepublik Deutschland, sondern auch
EG-weit miteinander verglichen werden ké&nnen. Wegen der
Bindungswirkung dieser Vorschrift fiir den Rechtsunter-
worfenen miissen sie in der Verordnung selbst geregelt

werden.

“”142;*‘ 6. Durch die Einfiihrung der Kennzeichnungsregelung fir Schlacht-
tiere wird die Uberwachung des Einsatzes von Tierarzneimitteln
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in den Herkunftsbestinden insgesamt effektiver, da sich zu-
kiinftig die Herkunftsbestidnde ermitteln lassen.

Die Verordnung wirkt sich auf den Gesundheitsschutz des
Verbraucher vorteilhaft aus, weil durch die Vereinheitlichung

der Regelungen das Hygieneniveau angehoben wird.

Durch diese Verordnung wird der Bund nicht mit Kosten belastet.
Den Lindern und Gemeinden entstehen keine neuen Kosten, durch
den Wegfall von obligatorischen Uberwachungsmaﬁnahmén im
innergemeinschaftlichen Handglsverkehr mit Fleisch und Fleisch-

erzeugnissen kdnnten die Ldnder Kostenersparnisse erzielen.
Inwieweit in der Praxis den vorgesehenen MaBnahmen schon heute Rechmng ge-

tragen wird, konnte nur annshernd geschitzt werden, da der Hygienestatus der
einzelnen Betriebe nicht abschlieBSend bekannt ist. Soweit die vorgesehenen

Anforderungen nicht erfiillt werden, fithren die hierfiir notwendigen Investitionen

bei den davon betroffenen Betrieben zu einer kostenmiBigen Belastung, auch

wenn sie im Rahmen der Ersatzbeschaffung erfolgen, die sich tendenziell im

Einzelfall preiserhhend auswirken kénnen. Je nach dem Umfang der Einzelpreis-
erhéhungen ist eine Anhebung des Vérbraucherpreisniveaus‘niéht auszuschliefen,
das Ausmafl 148t sich im voraus aber nicht quantifizieren.

Auswirkungen auf das Preisniveau sind dawon jedoch nicht zu erwarten.

Besonderer Teil

Zu § 1 Abs. 1.
Die Vorschrift umschreibt den Anwendungsbereich der Verordnung.

Diese gilt fir die amtlichen Untersuchungen und die hygieni-
schen Anforderungen, die beim Gewinnen, Untersuchen, Beurteilen,
Kennzeichnen, Herstellen, Verpacken, Lagern, Befdrdern und

sonstigem Behandeln von Fleisch im Inland, beim Verbringen in

Mitgliedstaaten und bei der Einfuhr

zu beachten

sind.
Die Verordnung gilt auch flir die amtlichen Untersuchungen beil

Hausschlachtungen, soweit nach dem Gesetz nicht im Einzelfall
Ausnahmen vorgesehen sind.Diege Ausnahmen fiir Hausschlachtimgen k&nnen
nicht in Anspruch genommen werden, wenn das Fleisch aus solchen Schlachtungen
gewerblich abgegeben wird; aus Criinden des Verbraucherschutzes sind
in diesem Falle insbesondere die hygienischen'Anforderungen an das

‘Schlachten und die Schlachtridume zu beachten.

~ - : .
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Zu § 1 Abs. 2
Die Verordnung muB auf den Bereich beschrdnkt bleiben, in dem

bundeseinheitlicher Regelungsbedarf unumgdnglich ist. Daher
kann es in den in Absatz 2 im einzelnen aufgefiihrten Fidllen

den Lindern vorbehalten bleiben, die entsprechenden Hygiene-
maBnahmen zu treffen. Riume, die zur unmittelbaren Vorbereitung
des Verkaufs dienen und in denen kiichenfertige Erzeugnisse,
FleischspieBe, Fleischplatten u.a. vorbereitet werden,zdhlen auch
zu den R&3umen, die nach Absatz 2 Nr. 1 vom Anwendungsbereich

der Verordnung ausgenommen werden.

Zu § 2 :

Bestimmte Begriffe, die friher im Fleischbeschaugesetz ange-
siedelt waren, miissen in Folge der Ubernahme des Regelungs-

bereiches in die Verordnung in diese ibernommen werden. Neu

aufgenommen werden die Definitionen fiir Sendung, amtliche

Untersuchungen, Zubereiten und Behandeln. - _ . : ,

Die Definition des "TierkGrpers" muBte erweitert werden, um

den verschiedenen Angebotsformen im Handelsverkehr Rechnung zu
tragen und bei Haarwild ein Entfernen der Decke auf die Fdlle

zu beschrénken, in denen dies bei der Fleischuntersuchung zur
Sicherung der Diagnose filir erforderlich gehalten wird. Die Be-
griffsbestimmuﬁgen "Zubereiten" und "Behandeln" wurden erforder-
lich, da sie in der Fleischhygiene-Verordnung eingeschridnkter und
in anderer Weise verwendet werden, als im Lebensmittel- und Be-
darfsgegenstdndegesetz .. Sie dienen zugleich der Abgrenzung zwischen
fleischhygienischen und lebensmittelrechtlichen‘Regelungstat;
bestdnden. Mit dem Begriff "Zubereiten von Fleisch" in der
Begriffsbestimmung "Zubereiten” wird die Grauzone zwischen
frischem Fleisch und zubereitetem Fleisch abgedeckt. Sie umfaBt
Fleischzubereitungen wie panierte Schnitzel, FleischspieBe, vorge-

garte Fleischgerichte u.a..

Zu § 3:
Aus gesundheitlichen Griinden, insbesondere zur Hberwachung der An-

wendung von Tierarzneimitteln sowie zur Aufdeckung von Zoonose-
quellen ist es erforderlich, daB - - der Herkunfts-
betrieb von Schlachttieren auch noch bei der Durchfiihrung der Fleischunter-
suchung festgestellt werden kann. Dafiir geeignet sind alle bei
Tieren {iblichen KennzeichnungsmaBnahmen wie Ohrmarken, Titowierungen

AP — | ..
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oder Markierungen durch Schlagstempel, auch in Verbindung mit
schriftlichen Aufzeichungen desjenigen, der die Tiew zur Schlachtung
abgibt bzw. zur Schlachttieruntersuchung bereitstellt., Die viel-
fdltigen bewdhrten Systeme in der Tierkennzeichnung k&nnen damit
auch fiir diesen Zweck nutzbar gemacht werden. |

Die Vorschrift ist auf § 4 b Abs. 2 ‘und § 25 Fleischhygienegesetz gestiitzt.

Zu § 4 Abs. 1
Es ist erforderlich, Verfiigungsberechtigte liber untersuchungs-

pflichtige Tiere der zustidndigen Behdrde gegeniiber zur rechtzei-
tigen Anmeldung der Schlachttier- und Fleischuntersuchung zu
verpflichten. Verfligungsberechtigte im Sinne der Vorschrift ist

jeder, der eine Schlachtung veranlaft.

Zu § 4 Abs. 2 : ]
Wer untersuchungspflichtiges erlegtes Haarwild in Eigenbesitz (§872 BGB)

nimmt, diesen zur Untersuchung anzumelden. Dies ist grundsitz-
lich der Aneignungsberechtigte i;S. des Jagdrechts. Diese Ver-
pflichtung zur Anmeldung ‘'geht an den be- oder verarbeitenden
Betrieb (Verfligungsberechtigter) oder an einen Jagdausiibungs-
berechtigten (Jagdgast, Jagdaufseher, Jagdgenosse) nur in den
Fdllen iiber, wenn diesen vom Aneignungsberechtigten untersuchungs-
pflichtiges erlegtes Haarwild liberlassen wird. In allen anderen
Fdllen bleibt die Anmeldung zur Untersuchung beim Aneignungs-
berechtigten. Be~ oder verarbeitende Betriebe oder Jagdaus-
ibungsberechtigte kénnen die Anmeldungspfliéht nicht weitergeben.
Damit ist eine Regelung getroffen worden, die sowohl dem Ver-
braucherschutz als auch den praktischen Gegebenheiten Rechnung
trdgt. Unter untersuchungspflichtigem erlegtem Haarwild ist

auch trichinenuntersuchungspflichtes Haarwild zu verstehen, selbst
wenn es sonst unter die gesetzliche Ausnahme von der Fleisch-

untersuchung f&llt.
Die in § 4 Abs. 2 vorgesehene Regelung steht auch :ip Einklang

zu § 27 Abs. 2 Nr. 2 Fleischhygienegesetz, da ein Inver-
kehrbringen i.S. des Fleischhygienegesetzes erst dann in Betracht
kommen kann, wenn die amtlichen Untersuchungen abgeschlossen sind.

Zu § 4 Abs. 3
Bei erlegtem Haarwild mu8 jedoch im einzelnen,insbesondere beim

Be—- oder Verarbeiten,festgestellt werden, Wann die Voraussetzungen

¥

DRI



- 16 - Drucksache 363 / 86

fiir die Ausnahmen von der Fleischuntersuchung nach § 1 Abs. 1
Satz 3 des Fleischhygienegesetzes gegeben sind und damit eine
Anmeldung unterbleiben kann. Der Gesetzgeber ist bei der Fassung
des § 1 Abs. 1 Satz 3 Nr. 2 FIHG davon ausgegangen, daB unter "be- oder
verarbeitende Betriebe"auch Wildeinzelhandesgeschidfte fallen,

Die Vorschriften beruhen auf § 3 a Nr. 4 und § 25 Fleischhygienegesetz.

Zu § 5 :
Damit die Schlachttier- und Fleischuntersuchung sowie die sich

daraus ergebenden MaBnahmen zur Sicherung des Gesundheits-
schutzes fiir den Verbraucher sachgerecht und einheitlich durch-
gefﬁhrt werden, miissen die hierfiir notwendigen Einzelheiten vorge- -
schrieben werden; diese ergeben sich aus Anlage 1.

Die Vorschriften sind auf § 3 a Nr. 4 Fleischhygienegesetz gestiitzt.

2u § 6 :

Die Beurteilung der Tierkérper und Nebenprodukte der Schlachtung
auf Grund der Untersuchungsergebnisse ist die gesundheitspolitisch
wichtigste Aufgabe der amtlichen Untersuchung. Damit iiber die
Beurteilung einheitlich ein vorbeugender Gesundheitsschutz des
Verbrauchers sichergestellt wird, miissen die sich aus der Fest-
stellung eines bestimmten krankhaften Zustandes bzw. beim Nachweis
gesundheitsbedenklicher Riickstdnde im Fleisch ergebenden Beux-
teilungsnormen vorgeschrieben werden. Dabei werden soweit wie
m&glich Beurteilungsnormen, die sich in der Vergangenheit be-

wdhrt haben,aus dem bisherigen Recht (AB.A) iibernommen.

Die Kennzeichnung des fleischhygienisch beurteilten Fleisches ist
die Voraussetzung fiir das Inverkehrbringen dieses Fleisches. Sie

muB deshalb nach Art, Form und Inhalt vorgeschrieben werden.



- 117 -

Die VYorschriften der Beurteilung von Fleisch sind auf § 3 a
Nr. 4 und die der Kennzeichnung auf § 19 Abs. 2 Fleisch-
hygienegesetz gestitzt.

Zu § 7 Abs. 1:

AbschlieBende hygienische Anforderungenlan Betriebe, Betriebs-
hygiene und Fleisch kénnen nicht getroffen werden, da die Er-
fahrung zeigt, daB stets neue Situationen entstehen, die eine
flexible Handhabung von HygienemaBnahmen erforderlich machen.
Deshalb ist eine Hygienegeneralklausel gewdhlt worden, die es
sowohl der zustdndigen Behdrde als auch den Rechtsunterworfenen
gestattet, die notwendigen MaBnahmen zur Gefahrenabwehr zu er-
greifen.

Zu § 7 Abs. 2: : -

An das Gewinnen, Zubereiten und Behandeln von Fleisch sind
hygienische Anforderungen zu stellen. Auch an Betriebe, die
innerstaatlich Fleisch gewinnen, zubereiten oder behandeln,

sind hygienische Mindestanforderungen zu stellen, denn es darf kein
Hygienegefdlle zwischen innerstaatlichen und Betrieben, die fir

den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr zugelassen sind, ent-
stehen. Allerdings sind die geringeren hygienischen Belastungen

in Handwerksbetrieben angemessen zu beriicksichtigen. Die not-
wendigen Einzelheiten enthdlt Anlage 3.

Ermdchtigungsgrundlage ist § 3 a Nr. 1 Fleischhygienegesetz.
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Zu § 8 Abs. 1:

In dieser Vorschrift werden die Voraussetzungen flir die Zulassung von
Betrieben nach § 9 abs. 1 des Fleischhygieneqesetzes ndher bestimmt, Durch die
Bindung der Zulassung an bestimmte hygienische Voraussetzungen
soll ein mdglichst hoher Stand der Betriebshygiene erreicht

werden.

Zu § 8 Abs. 2 ¥
Bedingt taugliches,
eine Infektionsquelle flixr Mensch und Tier darstellen. Es dari des-

halb ven Freibankbetrieben erst nach Brauchbarmachimg abgegeben werden., Die vor-
g von Fleisch stellen

nicht brauchbar gemachtes Fleisch kann

geschriebenen Verfahren zur Brauchbarmachun
auf Grund wissenschaftlicher Erkenntnisse und praktischer Er-

fahrungen sicher, daB vorhandene Keime abgetdtet werden.

Zu § 8 abs. 3:

Freibankbetriebe oder Abgabestellen diirfen Fleisch
s als Freibankfleisch kenntlich gemacht

nur abgeben, wenn &

worden ist. Die fleischhygienerechtlichen Kennzeichen sind

vor dem Inverkehrbringen zu entfernen. Die Art der Kenntlich-

machung wird nidhex geregelt. Damit wird sichergestellt, daB

der Verbraucher nicht getduscht wird.

Zu § 8 Abs. 4:
Die Vbrschrifﬁ.dient dem Schutz des Verbrauchers vor Tduschung. Brijhwiirstchen
missen in eBfbaren Hiillen hergestellt werden, damit diese bei der Abgabe nicht
entfernt werden kénnen und somit die auf diesen anzubringende Kenntlichmachung.
Die Vorschrift ist auch deshalb erforderlich, da Brilhwiirstchen aus den Behidlt-
nissen entnommen und einzeln verkauft werden konnten.

T

Zu § 8 Abs. 5:

Die Abgabe von nicht festumhtilltem Freibankfleisch muB gewichts-
mdBig beschrinkt werden, damit der Tduschungsschutz nicht unter-
laufen wird. Als feste Umhillung sind die im Fleischhandel {iblichen
Verpackungen, wie Plastikbeutel, Kartons, Transportstapelbeh&lter

usw. anzusehen., {iber die Art der Umhiillung oder Verpackung in Vex-
bindung mit der Kenntlichmachung muB zus&dtzlich eine miBbrduchliche
Verwendung dieses Fleisches verhindert werden.

Die Vorschriften des § 8 stiitzen sich auf § 9 Abs. 2 Fleischhygienegesetz

‘ A1
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Zu § 9; .

Bei der Schlachtung kranker oder krankheitsverdichtiger Tiere ist es
erforderlich, durch besondere hygienische MaBnahmen die Ver-
breitung von Krankheitserregern zu verhiiten. Dazu sind die
Vorschriften in § 9 in Verpbindung mit Anlage 3 Kapitel VII
Nummer 2 erforderlich.

Ermiichtiqungsgrundlage fiir die Regelung ist § 5 Abs. 7 Fleischhygienegesetz.
'Zu § 10 Abs. 1:

Jeder Mitgliedstaat der EG ist verpflichtet sicherzustellen,
daB in andere Mitgliedstaaten nur Fleisch versandt wird, das
der Frischfleisch-Richtlinie bzw. der Fleischerzeugnis-Richt-
linie entspricht. Da Fleisch nicht immer unmittelbar {lber die
Grenze in den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr ver-
bracht wird, sondern nicht selten noch liber innerstaatliche
Umschlagpldtze geleitet wird, muB frischeé Flreisch, das fir
den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr bestimmt und
entsprechend gekennzeichnet ist, stets nach den Vorschriften
der Richtlinien behandelt, vinsbesondere befdrdert werden (vgl. Anhang I
Kapitel XIV der Richtlinie 64/433/EWG). Damit auch im Einzel-
fall sichergestellt wird, daBdie Vorschriften eingehalten
werden, wurde die Regelung in Absatz 3 getroffen.

Zu § 10 Abs. 2:

Bei Fleischerzeugnissen mit einem geringen Fleischanteil
ist der Fleischanteil i.d.R. vollstdndiqg haltbar gemacht.
Durch den Vertrieb dieser Erzeugnisse in luftdicht ver-

schlossenen Behdltnissen ist das gesundheitliche Risiko
\
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minimiert. Die nach den Kennzeichnungsvorschriften vorge-
schriebenen Angaben, die auch den Herkunftsbetrieb und die Zu-
lassungsnummer einschliefien, sind ausreichend,-so daB auf
die Beifiigung einer GenuBtauglichkeitsbescheinigung ver-

zichtet werden kann.

Zu § 10 Abs., 3:
Damit in der Bundesrepublik Deutschland die nach der Frischfleisch-

Richtlinie vorgegebenen gesundheitlichen Garantien gewdhr-
leistet werden kdnnen, insbesondere die stidndige Einhaltung der
vorgeschriebenen Transport- und Lagertemperatur, ist es
erforderlich, entsprechende amtliche Bescheinigungen dariiber

zu fordern. Auf die Beifligung dieser Bescheinigung kann in

den Fillen verzichtet werden, in denen der amtliche Tier-

arzt aus eigener Kenntnis'weiB, daB bei diesem Fleisch die

RichtlinTenregelungen eingehalten wexden.
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Zu § 10 Abs. 4:
Im Hinblick auf bestimmte handwerkliche Gepflogénheiten ist es vertrets=

bar, von den strengen Kiihlvorschriften beim Transport von
frischem Fleisch, das fir den innergemeinschaftlichen Handels-
verkehr gekepnzeichnet ist, abzusehen. Vergl. auch Anlage 2 -
Kapitel IX Nr. 3.

Zu § 10 Abs. 5:

Die in dieser Vorschrift genannten Erzeugnisse sind aus den
geméinschaftsrechtlichen Vorschriften ausdriicklich ausgenommen.
Fiir das Verbringen dieser Erzeugnisse in andere Mitglied-
staaten gelten deshalb deren Vorschriften; diese kdnnen jedoch
mit gemeinschaftsrechtlichen Vorschriften identisch sein, wenn
der Mitgliedstaat das Gemeinschaftsrecht national auch auf

diese Erzeﬁgnisse anwendet.

Die Vorschriften des § 10 sind auf § 3a Fieischhygimegesetztgestﬁtzt.

Zu § 11 Abs. 1:

Betriebe fir den innerxgemeinschaftlichen Handelsverkehr. miissen .
die in der Frischfleisch-Richtlinie oder in der Fleischerzeug;
nis-Richtlinie vorgeschriebenen Voraussetzungen erfiillen.

In folge der stindigen Zunahme von Richtlinien&nderungen und
dem damit einhergehenden fristgebundenen Umsetzungszwang er-
scheint es gerechtfertigt, technische Anderungen in den An-
h&ngen durch eine gleitende Verweisung auf die entsprechenden
Richtlinien automatisch 4 Monate nach Ver&ffentlichung der
Richtlinien im Amtsblatt der EG rechtsverbindlich zu machen.
Damit die amtliche Durchfiihrung der Schlachttier- und Fleisch-
untersuchung bundesweit einheitlich gewdhrleistet ist, miissen die gemein-
.schaftsrechtlich vorgegebenen Untersuchungsvorschriften auch

innerstaatlich angewandt werden.

Die Vorschriften beruhen auf § 3 a Nr. 2 Fleischhygienegesetz.

Zu § 11 Abs. 2:

Fiir die hygienisch einwandfreie Beschaffenheit des Fleisches und
fiir seine gesundheitliche Unbedenklichkeit ist ein hygienischer
Schlachtablauf von besonderer Bedeutung. Es ist deshalb er-
forderlich, allgemein formulierte Vorschriften des Gemeinschafts-

rechts in dieser Verordnung ndher zu regeln, damit in allen

EG-zugelassenen
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Betrieben von der Uberwachung aus Griinden des vorbeugenden
Verbraucherschutzes einheitlich verfahren wird.

Die Vorschrift ist auf § 3 a Nm. 1 und 4 Fleischhygienegesetz
gestiitzt, ' |

1

Za § 11 Abs. 3¢
. Die Zulassung von Betrieben flir den inner-

gemeinschaftlichen Handelsverkehr, die Aufhebung der Zulassung‘
sowie die Bekanntgabe dieser Betriebe bedarf einer Ver-

fahrensregelung.
Die Vorschrift ist auf § 3 a Nr. 2 Fleischhygiengesetz gestiitzt.

Zu § 11 aAbs. 4:

Auf Antrag eines anderen Mitgliedstaates sowie zur Sicher-
stellung der einheitlichen Anwendung des Gemeinschaftsrechts
mus die EG-Kommission tier&rztliche Sachverstindige mit der
Erstattung eines Gutachtens beauftragen. Absatz 4 regelt, wie
diese von der EG-Kommission beauftragten Sachverstindigen in
der Bundesrepublik Deutschland tdtig werden kdnnen.

Die Vorschrift ist auf § 3 a Nr. 2 und 4 Fleischhygiene-
gesetz gestiitzt. .

Zu § 12 Abs. 1

Es ist erforderlich, jeden Empfiénger einer Sendung von Fleisch
aus Mitgliedstaaten zu verpflichten, diese rechtzeitig bei der
zustdndigen BehOrde anzumelden, damit Kontrollen durchgefiihrt
werden k&nnen.

Die Vorschrift ist auf § 13 a Abs. 3 Fleischhygienegesetz

gestiitzt.

Zu § 12 Abs.2 und 3:

Flir Fleisch aus anderen Mitgliedstaaten, fiir das bereits EG-
Regelungen bestehen, ist die GenuBtauglichkeitsbescheinigung

nach den Richtlinien die Best&tigung der hygienisch einwand—.
freien Gewinnung und der gesundheitlich einwandfreien Beschaffen-
heit. Es muB deshalb bei jeder Sendung gefordert werden, daB
diese GenuBtauglichkeitsbescheinigung beigefiigt ist, unabh#ngig
davon, ob im Inland diese Sendung am Bestimmungsort iiberpriift

wird.

s
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Fiir Fleisch von Haarwild und anderen Saugétieren, die in den
vorgenannten Richtlinien nicht aufgefiihrt sind, deren Fleisch
aber gelegentlich auch innergemeinscﬁaftlich gehandelt wird,
werden die Voraussetzungen genannt, unter denen es in den Gel-
tungsbereich der Verordnung verbracht werden darf. Die Vor-
aussetzungen entsprechen den vorgenannten Richtlinien. Den
Versandstaaten wird aber unter Berlicksichtigung einschlégiger
Urteile des Europédischen Gerichtshofes gestattet, eigene
Vorschriften anzuwenden, wenn diese den Anforderungen nach
dieser Vorschrift und damit nach den Richtlinien gleichwertig
sind. Die Vorschriften sind auf § 3 a Nrn. 1 und 3 Fleischhygiene-

gesetz gestiitzt.
Zu § 12 Abs. 4%

Bei Fleisch aus Mitgliedstaaten ist es der zustidndigen Behdrde
unbenommen, die Sendungen ganz oder teilweise unter Bertlick-
sichtigung der Art der Sendung, ihrer Beschaffenheit und den
betrieblichen Gegebenheiten des Empfingers zu lberpriifen. Auf
diese Weise ist bei Sendungen aus Mitgliedstaaten eine Identi-
tdtsfeststellung ohne Behinderung des Warenverkehrs méglich.

Die nidhere Umschreibung, wann ein schwerwiegender Verdacht
gegeben ist, entspricht den §§ 7 a und 14 a der bisher geltenden

Einfuhruntersuchungs-Verordnung.

Zu § 12 Abs. 53
Nach Gemeinschaftsrecht ist es erforderlich, die bei schwer-

wiegendem Verdacht zu treffenden MaBnahmen abschlieBend zu
regeln, sofern eine Sendung nicht der Verordnung entspricht.
Die Vorschriften stiitzten sich auf § 3 a Nr. 1 und 3 Fleisch-

hygienegesetz.

Zu § 12 Abs. 6%

Vollkommen gesalzene oder vollkommen getrocknete Ddrme, Migen
und Blasen stellen normalerweise kein gesundheitiiches Risiko
dar, da durch die Behandlungsverfahren Krankheitserreger
abgetdtet werden. Deshalb ist es nicht erforderlich, diese
Erzeugnisse den strengen Anforderungen an das Gewinnen,
Zubereitan und Behandeln zu unterwerfen. Es hat sich jedoch
gezeigt, daB die genannten Wursthiillen zus bestimmten Herkunfts-—

l&ndern hdufiger riickstandsbe-
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lastet sind, deshalb ist nicht nur eine Untersuchung bei der Ein-
fuhr oder beim Verbringen aus Mitgliedstaaten weiterhin
erforderlich, sondern auch die M8glichkeit, in bestimmten Fillen
GenuBtauglichkeitsbescheinigungen zu verlangen. Die Untersuchung
auch beim Verbringen aus Mitgliedstaaten ist deshalb geboten,
weil bei Wegfall dieser Kontrollen Didrme, Migen und Blasen aus
Drittl&ndern Uber Mitgliedstaaten eingefilhrt werden kdnnten,
ohne daB8 dort die gleichen strengen Einfuhrkontrollen durchge-

fiihrt wiirden.

In bestimmten F&llen muB das Verbringen davon abhingig
gemacht werden k&nnen, das vollkommen gesalzene oder
getrocknete Ddrme, Migen, Blasen bereits im Versandland
einer Riickstands- oder bakteriologischen Untersuchung
unterzogen worden sind und itiber durchgefilhrte Unter-
suchungen eine Bescheinigung beigefiigt ist. Manche Ver-
sandlinder verfiigen llber keine oder nicht ausreichende
Untersuchungsgelegenheiten bzw. kdnnen auch bei geeigneten
Untersuchungseinrichtungen die Einhaltung deutscher lebens-
mittelrechtlicher und fleischhygienerechtlicher Vorschriften
nicht gewihrleisten. In diesen Fillen mu8 es m&glich sein,
das Verbringen in den Geltungsbereich der Verordnung zu

untersagen.
Die Vorschriften des § 12 Abs. 4 bis 6 stiitzen sich auf § 3a Nr. 3
und § 13 a Abs. 3 Fleischﬂigienegesetz.

-
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Zu § 13 Abs. 1 und 4: - |
Es ist erforderlich, jeden Empfénéer einer Sendung eingefiihrten
Fleisches zu verpflichten, diese rechtzeitig bhei der Einfuhr-
untersuchungsstelle anzumelden, damit Kontrellen durchgefiihrt
werden k&énnen. Diese Kontrollen miissen bei eingefiihrtem
Fleisch 1liickenlos sein. Die Erlduterungen zu § 12 Abs. 5 und 6 gelten
entsprechend. Die Vorschriften sind. auf § 13 Abs. 6 Fleischhygienegesetz ge-

stittzt.
zu § 13 2bs. 2 und 3!

Frisches Fleisch, das eingefiihrt wird, darf in EG-Mitglied

staaten nur verbracht werden, wenn die Vorschriften der Dritt-
land-Richtlinie eingehalten worden sind. Fiir die Zulassung und
tiberwachung dieser Betriebe ist die Kommission der EG zustdndig.
Durch die Verweisung auf die GenuBtauglichkeitsbescheinigqung

nach dieser Richtlinie wird sichergestellt, daB nur Fleisch in

die Bundesrepublik Deutschland verbracht werden darf, das der
Drittland-Richtlinie entsprechend hygienisch einwandfrei gewonnen
und gesundheitlich von einwandfreier Beschaffenheit ist. In gleicher
Weise werden auch die Vorschriften der genannten Richtlinie fiir
frisches Fleisch von Haarwild oder von anderen Haussdugetieren
verbindlich gemacht, da keine Griinde fiir abweichende Hygiene-
normen vorhanden sind. Fiir Fleischerzeugnisse bestehen nur gemein-
schaftsrechtliche Regelungen fiir den innergemeinschaftlichen Han-
delsverkehr, nicht jedoch fiir die Einfuhr, -Da

fir eingefﬁhrtéSfFleisch'keine Anforderungen gestellt werden
diirfen, die geringer sind als diejenigen, die im innergemein-—
schaftlichen Handelsvérkehr-gelten, ist es zweckmdBig, die Vor-
schriften dieser Richtlinie gﬁch fir die Einfuhr

verbindlich zu machen.

Rechtsgrundlage fiir die Vorschriften ist § 3 a Fleischhygienegesetz.

Zu § 14:
In dieser Vorschrift werden die Voraussetzungen fiir die Zulassung

VoY,
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von Fleischlieferbetrieben fir die Einfuhr geregelt, dariiber hinaus das Ver-
fahren der Bekanntgabe der zugelassenen Betriebe sowie der Berichtigung
der Bekanntmachung.

Die Vorschriften beruhen auf § 3 a Nr. 1 und 4 Fleischhygienegesetz.

Zu § 15:

Um amtliche Untersuchungen durchfiihren zu k&nnen, muf der Ver-
fligungsberechtigte die Entnahme von Proben dulden. In Absatz 1
-wird eine entsprechende Duldungsverpflichtung festgelegt.

Damit der Rechtsschutz des Rechtsunterworfenen sichergestellt

wird, werden diesem auf Verlangen aﬁtlich verschlossene Gegenproben
zur Verfiligung gestellt. Diese Verpflichtung soll nach Absatz 2 nur

fiir die Riickstandsuntersuchung gelten, da bei den normalen fleisch-
hygienischen MaBnalmen der Rechtsunterworfene im Beanstandungsfall

sich unmittelbar vor Ort iiber die Richtigkeit der Beanstandung in-

formieren kann bzw. ihm von der zusténdigen Behdrde anhand einer

Zweituntersuchung eine Abweichung von der’ Norm vorgefiihrt werden kann.

Verfiigungsberechtigter im Sinne dieser Vorschrift ist, derjenige,
der die Schlachttiere gemdstet hat, derjenige, der die Tiere
schlachtet oder schlachten 13dBt oder der sie zum Schlachten an-
liefert. In den seltenen Fdllen, wo Schlachttiere dem Ankdufer
lebend verkauft werden, hdtte der Mdster keine Verfigungsgewalt
iber die Schlachttiere mehr, trotzdem kdnnte er fiir Riickstinde
bestimmter Art verantwortlich gemacht werden, ohne daB er Anspruch
auf eine Zweitprobe hdtte. In_diesem Falle miBte er seinen Wunsch
nach einer Zweitprobe zum Gegénstand des Kaufvertrages machen.

Im itbrigen besteht bereits je%zt bei den zustdndigen Fachbehérden

der Lénder die {ibung, Zweitproben aufzubewahren.

Einé %htschédigungsverpflichtung bei Proben war nicht hotwéndig,

da insoweit das Verursacherprinzip gilt und die Probenahme im {brigen
als unwesentliche Beeintrédchtigung angesehen werden kann, die die
Grenzen der Zumutbarkeit nicht tberschreitet. Dies wird durch Ab-

satz 3 klargestellt.

Als Ermichtigungsgrundlage .sind fiir AEsatz 1 § 3a Nr.4 und fiir Absatz 2 und
3§ 13 Abs. 6 und § 13 a Abs.3 Nr.1 Fleischhygienegesetz herangezogen

A4
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Zu § 162

Bei der Schlachttier— und Fleischuntersuchung, der Uberwachung der
Hygiene, der Einfuhruntersuchung und der Uberwachung von Fleisch
aus Mitgliedstaaten ist die Mitwirkung des Verfligungsberechtigten
unerliBlich, damit die Untersuchungen zur Sicherung des Gesundheits-
schutzes fiir den Verbraucher sachgerecht durchgefiihrt werden kann.
Die Mitwirkungspflichten werden Beispielhaft aufgezdhlt. In Ver-
bindung mit § 10 gelten die Mitwirkungspflichten auch in Betrieben,
die fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit Fleisch zu-
gelassen sind.

Die Vorschriften sind auf '§ 3 a Nr. 4, .§ 13 Abs. 6, § 13 a Abs. 3
Nr. 1 und 25 Abs. 1 Fleischhygienegesetz gestiitzt.

Zu § 17:

Die Ausnahmen in den Nummern 1 und 2 stellen eine Ubernahme des
Ar%ikels 1 Abs. 2 der Frischfleisch-Richtlinie und des Artikels 1
Abs. 2 der Drittland-Richtlinie dar. Durch die Festsetzung der
Freigrenze von 30 kg wird das private Verbringen von Fleisch aus
Mitgliedstaaten erleichtert. Gleichzeitig wird auch wieder einem
Anliegen der Jigerschaft entsprochen, indem das Verbringen von
auBerhalb der Bundesrepublik Deutschland erlegtem Wildbret in
bestimmten Mengen zum eigenen Verbrauch zugelassen wird. Die Aus-
nahme der Nummer 3 stellt eine Ubernahme des Artikels 3 Abs. 2
Buchétabe b der PFrischfleisch-Richtlinie und des Artikels 19
Buchstabe b der Drittland-Richtlinie dar. Bei Fleisch, das Schiffs-
ausriister einfiihren und zu Bordverpflegung filir Seeschiffe umarbeiten,
. muB sichergestellt werden, daB dieses Fleisch restlos wieder aus
dem Geltungsbereich der Vero%ﬁnung ausgefiihrt wird, da es hiufig
den fleischhygienischen Vorschriften fiir die Einfuhr nicht ent-
spricht. Diesem %weck dient die Errichtung eines Zollagers. Bei
Fleisch, das zum pers&nlichen Bedarf in den Geltungsbereich der
Verordnung verbracht wird, kann im Regelfall auf eine fleisch-
hygienische Kontrolle verzichtet werden, da davon auszugehen ist,
daB fir diese 2Zwecke nur genuBtaugliches Fleisch eingefiihrt wird.
Wegen der Bedeutung der Trichinose bei bestimmten Tiergattungen
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(Schwein, Wildschwein u.a.) muB die Trichinenuntersuchung unab~-
hdngig davon nachgeholt werden. Weitere allgemeine Ausnahmen von
fleischhygienerechtlichen Vorschriften werden durch § 47 Nr. 2
Lebensmittel- und Bedérfsgegenst&ndegesetz abgedeckt.

Die Vorschriften stfizten sich auf § 3 a Nr. 4,.§ 13 Abs. 6 und

§ 13 a Abs.. 3 Fleischhygienegesetz.

Zu § 18¢

Nach § 27 Abs. 2 Nr. 18 des Fleischhygienegesetzes werden vor-
sitzliche oder fahrlissige Verst&Be gegen Vorschriften einer auf
Grund des Fleischhygienegesetzes erlassenen Rechtsverordnung als
Oordnungswidrigkeit geahndet, soweit die Rechtsverordnung fiir einen

bestimmten Tatbestand auf diese BuBgeldvorschrift verweist. Dem-
zufolge werden in § 18 im einzelnen die Tatbest#nde aufgefliihrt,

bei denen eine BuBgeldbewehrung fiir sachgerecht erachtet wurde.

Zu § 19:

Die Vorschrift enth&it die ilbliche Berlin-Klausel.

Zu § 20 Abs. 1:

Das Inkrafttreten der Verordnung un& Auﬁerkrafftreten der in
diesem Absatz genannten bisherigen Vorschriften muB gleichzeitig
erfolgen, damit es nicht zu tberschneidungen und gegensitzlichen
Vorschriften kommt. Die Aufhebung des in §20 Abs. 1 Nr. 1 ge-
nannten Gesetzes stiitzt sich auf Artikel 3 des Gesetzes vom

10. Mai 1980 (BGBl. I S. 545).

Zu § 20 Abs. 2:

Damit unzumutbare Hirten vermieden werden ist es verﬁretbar,
fiir die in Absatz 2 genannten MaBnahmen eine mehrj&hrige tUber-—

gangszeit einzuridumen.

Zu § 20 Abs. 3:

Blutplasma gewinnt eine erhebliche Bedeutung als Lebensmittel-
Zusatz, deshalb muB die hygienische Gewinnung des Rohmaterials

Blut uidd die Behandlung von Blutplasma, insbesondere
bei gewerblicher Herstellung,neuen Techniken angepaft werden.

Deshalb ist eine angemessene tlbbergangszeit einzuriumen.
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Zu Anlage 1

Kapvitel I und II enthalten. Vorschriften flir den Untersucher, wie
die amtlichen Untersuchungen durchzufiihren sind und auf welche
Teile des geschlachteten Tieres sie sich zu erstrecken haben. Die
Einhaltung einer bestimmten Reihenfolge soll verhindern, da8
wichtige Teile des geschlachteten Tieres bei der Untersuchung
nicht vergessen werden. Bei der Fleischuntersuchung miissen die
vorgeschriebenen Untersuchungsschnitte stets angelegt werden,
ansonsten ist die Untersuchung im allgemeinen durch Besichtigen
und Durchtasten vorzunehmen. In Verdachtsfillen sind weitere
Schnitte anzulegen, wobei eine unn®étige Entwertung des Fleisches
oder der Organe zu vermeiden ist. Sofern es nicht fir die Stellung
der Diagnose unbedingt erforderlich ist, sind offensichtlich krank-

haft verinderte Teile nicht anzuschneiden, sondern 2zu umschneiden.

Soweit eine Anpassung an neue wissenschaftliche Erkenntnisse er-
forderlich wurde, ist auf bewdhrte Vorschriften der Ausfiihrungs-
bestimmungen A iiber die Untersuchung und gesundheitspolizeiliche
Behandlung der Schlachttiere und des Fleisches bei Schliachtungen

im Inland zurlickgegriffen worden. Die darin filir die einzelnen
Vorschriften gegebenen Begriindungen gelten uneingeschrdnkt weiter.
Neu aufgenommene Regelungen werden, soweit erforderlich, im einzel-

nen begriindet.

Zu Kapitel I Nr. 3
Die Erfahrung hat gezeigt, daB in Massentierhaltungen davon auszu-

gehen ist, daf bei Anwendung bestimmter Tierarzneimittel oder
Fitterungsarzneimittel sichzdieSE‘meistcauf.den gesamten Bestand
erstreckt. Es ist deshalb éusreichend, wenn zur Feststellung der
Riickstandssituation eines Bestandes reprédsentativ entnommene

- Proben in ausreichender 2Zahl untersucht werden. Die Probenauswahl
mu8 sicherstellen, daB sie. fiir den Bestand reprisentativ ist, die
zahl muB so groB bemessen werden, daB der Bestand beurteilt werden
kann.

Zu Kapitel I Nx. 5.3 und 5.4

Mit diesen Vorschriften soll die Einhaltung der Wartezeiten besser

kontrolliert werden. Dies ist aus Grilinden des gesundheitlichen
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- Verbraucherschutzes erforderlich.

Zu Kapitel T Nr. 6
Mit dieser Vorschrift wird Anhang I Kapitel V Nr. 28 a und b
der Frischfleisch-Richtlinie (RL 64/433/EWG) in deutsches Recht

iibernommen.

Zua Kapitel I Nr. 7
Mit dieser Vorschrift wird Anhang I Kapitel V Nr. 28 d der
Frischfleisch-Richtlinie (RL 64/433/EWG) in deutsches Recht {iber-

nommen.

Zu Kapitel I Nr. 8

Beim Schlachten und Abh3duten von Tieren, die Q-Fieber-oder
Listeriose-Erreger ausscheiden, k&nnen sich alle damit beschédftig-
ten Personen durch aerogene Staubinfektionen anstecken. Da beide
Erreger beim Menschen zu hochfiebrigen Erkrankungen fiihren, muB

die Schlachtung solcher Tiere unter besonderen VorsichtsmaBnahmen

durchgefiihrt werden.

Zu Kapitel II Nrn.. 5.18,.5.19 und 6

In die Untersuchungsvorschriften wird nunmehr auch die Untersuchung
von Hauskaninchen, Gatterwild und erlegtem Haarwild, soweit es

nicht unter die Ausnahmevoraussetzungen des § 1 Fleischhygienegesetz
fdallt, geregelt. Im allgemeinen gelten dieselben Untersuchungs-

grundsdtze wie bei den entsprechenden schlachtbaren Haustieren.

Zu Kapitel III Nr. 1

Erfahrungen aus Trichinose¥ﬁpidemien der letzten Jahre haben ge-
zeigt, daB eine ordnungsgemiBe Untersuchung auf Trichinen u.a.

nur durch eine ausreichende Uberwachung ihrer Durchfiihrung sicher-
gestellt werden kann. Die ordnungsgemiBe Dﬁrchfﬁhrung ist aber

die wesentliche Voraussetzung dafilir, daB Erkrankungen des Menschen
mit ihren gesundheitlichen und sozialpolitischen Folgen verhindert
werden. Aus diesem Grunde soll zukiinftig die Untersuchung auf
Trichinen grundsidtzlich nur noch mit labo:méﬁigen Untersuchungs-

verfahren zugelassen werden, die im Ablauf von menschlichem

432
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Versagen weitgehend unabhdngig sind. Damit durch diese MaBnahme
die praktischen Gegebenheiten der Weiterverarbeitung der Schlacht-
tiere nicht unzumutbar eingeschridnkt werden miissen, kann die zu-
stdndige Behdrde die Zerlegung und Weiterverarbeitung zulassen,
wenn das Fleisch und die daraus hergestellten Fleischerzeugnisse
bis zum Vorliegen der Ergebnisse unter amtlicher Aufsicht ver-
bleiben. Damit wird sichergestellt, daB bei einem positiven Be-
fund Fleisch und Fleischerzeugnisse fiir eéine unschidliche Be-
seitigung erreichbar bleiben. Wegen der &duBerst niedrigen Befalls-
rate der Schweine mit Trichinen werden diese Fdlle nur selten auf-

treten.

Zu Kapitel III Nr. 2.2

Den Tierbesitzern soll zukiinftig die M&glichkeit eingerdumt werden,
durch regelméﬁige tierdrztliche Bestandsuntersuchungem Befreiung
von der stichprobenweisen Riickstandsuntersuchung bei der Schlacht-
tier- und Fleischuntersuchung zu erlangen. Die Riickstandsunter-
suchungen in den Bestdnden k&nnen sich jedoch zun#chst nur auf

die Riickstd@nde beschrinken, die im Blut oder in tierischen Aus-

scheidungen {Harn, Kot) sicher nachweisbar sind.

Zu Kapitel III Nr. 2.3

Bei Verfolgungsuntersuchungen im Herkunftsbestand auf Grund eines
vorherigen positiven Riickstandsbefundes k&nnen diese bei Massen-
tierhaltungen auf eine ausreichende Zahl représentativ entnommener
Stichproben beschrdnkt werden, da davon ausgegangen werden kann,

daf im allgemeinen das Riickstandsproblem den gesamten Bestand be-

trifft.

Zu Kapitel III Nr. 3.3

Bei Bestdnden, in denen das ARusscheiden von Salmonellen bei Schlacht-
tieren amtlich festgestellt worden ist, wird in der Regel der

gesamte Bestand geschlachtet. In diesen Fdllen ist es nicht not-
wendig, jedes Schlachttier bakterioclogisch zu untersuchen, wenn

der Besitzer sich damit einverstanden erklirt, das Ergebnis einer
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reprisentativen Stichprobe der Beurteilungsnorm fiir den gesamten
Bestand anzuerkennen. Andernfalls hdtte er die Ggsamtkosﬁen -
der bakterioclogischen Untersuchungen tragen mﬁssén, die h#yfig
den Erlds des Fleisches iibersteigen. Es ist daher anzunehman,
daB kiinftig von dieser Mégliéhkeit, die auch als:eine MaBn#bme
des vorbeugenden Verbraucherschutzes anzusehen igt, vermehr;‘

Gebrauch gemacht wird.

Zu Kapitel IV
Die Beurteilung des Tierkdrpers und der Nebenprodukte der

Schlachtung muB eingehend festgelegt werden, damit der Gesundheits-

schutz flir den Verbraucher gewdhrleistet ist.

Zu Kapitel IV Nr. 1.2
Wird eine Herdenuntersuchung bei begriindetem Verdacht oder in Be-

stinden, in denen das Ausscheiden won Salmonellen amtlich fastge-
stellt worden ist mit einer ausreichenden Zahl reprédsentatiy auf-
genommener Proben durchgefiihrt, so wird das Ergebnis dieser Stich-
probe auch bei der Beurteilung derjenigen Schlachtttiere zugrunde

gelegt, von denen keine Proben entnommen worden sind.

Zu Kapitel IV Nr. 2.1
Diese Beurteilungsnorm, die auf Fleisch anzuwenden ist, dgs fﬁ;

den innergemeinschaftlichen_Handelsvetkehr bestimht ist, stellt
die Ubernahme vonAArtikel;i.... Abs. 1 Unterabsatz AR Buchstabe 4)
der Frischfleisch-Richtlinie {(RL 64/433/EWG) in deutsches Recht

dar.

Zu Kapitel IV Nr. 3
Diese neue Beurteilungsnorm, die flir einzelne konkret definierte

Tatbestinde vorgesehen ist, wurde aus dem Geflligelfleischhygiene-
recht iibernommen. Durch die Anwendung amtlich vbrgeschriebener'
Behandlungsverfahren wird der Verbiaucherschutz sichergestellf,

Die Regelung in Nr. 3.3 stellt die Ubernahme Qon Artikel 5 Euchstabe
g}der Frischfleisch-Richtlinie (RL 64/433/EWG) in deutsches Recht

dar.
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" Zu Kapitel IV Nrn. 6.2, 6.5 und 6.6

Die Tathestinde, die zur Bedingttauglichkeit des Tierkdrpers und
der Organe fiihren, muBten ergdnzt werden, da auch in diesen Fdllen
von einer Erregerstreuung iiber die Blutbahn in die Muskulatur

und Organe auszugehen ist.. Eine Verwertung dieses Fleisches zum
GenuB fiir Menschen ist aus Grinden des vorbeugenden Gesundheits-
schutzes der. Verbraucher erst nach Brauchbarmachung durch Ver-

fahren, die vorhandene Keime sicher abt&ten, mdglich.

Zu Xapitel V
purch die Kennzeichnung des untersuchten und beurteilten Fleisches

‘wird dieses zum Inverkehrbringen freigegeben. Die Kennzeichnung

muf deshalb nach Form und Inhalt vorgeschrieben werden. Kapitel V
dient, soweit es_Fleisch betrifft, das fiir den innergemeinschaft-
lichen Handelsvefkehr bestimmt ist, auch der‘Umsetzung von Anhang

I Kapitel X der Frischfleisch-Richtlinie (RL 64/433/EWG) in deutsches
Recht.

A2k |




Drucksache 363 / 86

- 134 -

Zu Anlage 2
Im Zuge einerx Entburokratlslerung und um eine Verdoppelung des

bestehenden echts zu vermeiden, ist es notwendig, fiir inner-
staatliche Batriebe die materiellen baulichen Anforderungen auf
solche zu beschridnken, die hygienisch unerldflich sind und die
sich national nicht bereits auf Grund anderer rechtlicher Be-
stimmungen wie z.B. der Arbeitsstédtten-VO und den Landesbau-

ordnungen ergeben.

Zu Anlage 2° Kapitel I
Es werden die allgemeinen hygienischen Anforderungen an Schlacht-,

Zerlegungs- und Verarbeitungsbetriebe geregelt; sie entsprechen
weitgehend schon bisherigen landesrechtlichen Vorschriften.

_Zu Anlage 2 Kapltel II
Dle Vorschriften flir das Personal, die Rdume, Einrichtungs—

gegenstinde und Arbeitsger&te haben zum 2Ziel, die Hygiene beim
Schlachten, Zerlegen, Bearbeiten und sonstigem Behandeln von
Fleisch zu verbessern. Die Vorschriften gelten nicht fiir Birordume und
kaufméinnisches Personal. .

Zu‘Anlage o> Kapitel III

Die besonderen Anforderungen an die Schlachtung, die Schlacht-
rdume und die beim Schlachten verwendeten Arbeits- und Ein-
richtungsgegenstinde sollen eine mdgliche hygienisch nachteilige

Beeinflussung des frischen Fleisches ausschlieBen. Ein Nachreinigen
der Dirme (Entschleimen) im Schlachtraum, nach ausreichender Reinigung des Schlachtraumes,

ist vertretbar.
Der Besitzer und - sofern dieser nicht in der Schlachtstdtte

anwesend ist und die $ch1§§htungen'durchfﬁhren 148t - dexrjenige,
der in seinem Auftrag die Schlachtung durchfithrt, sind verpflichtet,

die vorgeschriebenen HitWirkungspflichten zu erfiillen.

Fiir die hygienische Beschaffenheit des Fleisches ist ein unver-

ziigliches Ausweiden nach dem Betduben wesentlich,
Grundsdtzlich sollen Tierkdrper nur unter Lingsspaltung derxr

Wirbelsidule zur Fleischuntersuchung gestellt werden. In be-
stimmten Fillen ist auch der Kopf zu spalten. Bei gewissen
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Zubereitungsformen und bei jungen Schlachttieren kann der
Untersucher auf das Spalten des Tierkdrpers verzichten, wenn

gesundheitliche Bedenken dem nicht entgegenstehen.

7u Anlage 2 Kapitel IV

Es werdén'die besonderen Anforderungen an das Zerlegen von
Fleisch geregelt. Aus hygienischen Griinden muB die Zerlegung
grundsdtzlich &rtlich getrennt von anderen Tidtigkeiten, wie
Schlachten oder Herstellen von Fleischerzeugnissen durchge-
fiihrt werden. In Fleischereien ist es

vertretbar, das Zerlegen auch

zeitlich getrennt von den vorher genannten iibrigen Tatlgkelten
zuzulassen, denn durch ausreichende Reinigungs- und Desinfektions-
maBnahmen kann ein mdgliches hygienisches Risiko weitgehend

ausgeschaltet werden.

Zu Anlage 2 Kapitel V
Es werden dle pesonderen Anforderungen geregelt, die flr
Fleisch be- und verarbeitende Betriebe aus hygienischer Sicht

notwendig sind.

Zu Anlage 2 Kapitel VI
Hygienische Probleme eigener Art ergeben sich bei der Behand-

lung von Wild nach dem Erlegen. Es werden die hygienischen
Ma8nahmen geregelt, denen erlegtes Haarwild nach dem Erlegen
unterliegt; insbesondere die alsbaldige Kiihlung ist aus
hygienischen Griinden erfgrderlich. Nach wissenschaftlichex
Exrfahrung ist es geboten%:daﬁ spitestens nach 72 Stunden eine
Innentemperatur von+7°C 5ei Wildbret erreicht wird. Dies trégt

auch den praktischen Gegebenheiten der Jagd Rechnung.

Die gesundheitlich bedenklichen Merkmale, die bei erlegtem
Haarwild zur Untersuchungspflicht fihren, werden beispiel-
haft aufgelistet. Die Verpflichtung zur Feststellung dieser
Merkmale trifft den Aneignungsberechtigten oder eine von ihm

beauftragte Person sowie den verfiigungsberechtigten be- oder

verarbeitender Betriebe..
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Die besonderen riumlichen Anforderungen an Wildeinzelhandel,
WildgroB8handel und Wildexportbetriebe werden geregelt. Den
besonderen Gegebenheiten im Einzelhandel, der nicht regelmdBig
Wildbret be- oder verarbeitet, wird dabei Rechnung getragen.

Das gemeinsame Bearbeiten oder Behandelr von nicht enthdutetem
Haarwild oder ungerupftem Federwild mit enthdutetem oder ge-
rupftem Wild muB vermieden werden, um damit verbundene Konta-

; . N N .
minationsmdglichkeiten auszuschlieBen,

Zu Anlage 2 Kapitel VII

Filr Isolierschlachtbetriebe, d.h. Schlachtbetriebe, die aus-
schlieBlich Not- und Krankschlachtungen durchfiihren, gelten
die hygienischen Anfordexungen an zugelassene Schlachtbetriebe
entsprechend. Damit soll der Gefahr der Verbreitung von Krank-
heitserregern vorgebeugt werden. Beim Betreiben von Isolier-
schlachtriumen, die normalen Schlachtbetrieben angegliedert
sind, k&nnen in vielen Fillen vorhandene Einrichtungen - wie
' Wasserversorgung, Wagenwaschanlagen, Kiithleinrichtungen usw. -
mit benutzt werden, ohne daB dadurch die Gefahr einer Ver-

breitung von Krankheitserregern besteht.

Die hygienischen Anforderungen, die an die Zulassung von Frei-
bankfleischbetrieben zu stellen sirnd, werden in Anlehnung an

entsprechende EG-Hygienenormen geregelt.

Zu Anlage 2 Kapitel VIII
In dieser Vorschrift werdeﬁ besondere hygienische Anforderungen

an das Umhiillen oder Verpacken, an die Rdume, in denen das Um-
hiillungs- und Verpackungsmaterial gelagert wird, sowie an die
Beschaffenheit des Verpackungs- und Umhiillungsmaterials ge-

stellt.

Zu Anlage 2 Kapitel IX

Aus hygienischer Sicht ist es vertretbar, zuzulassen, daB

Rind- und Pferdefleisch spitestens nach 36 Stunden, Schweine-
fleisch spdtestens nach 24 Stunden die vorgeschriebene Innen-
temperatur erreicht. Dies dient auch der Verbesserung der |
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sensorischen Eigenschaften von Fleisch. Die hygienisch anfdlligeren Neben-

produkte der Schlachtung missen alsbald nach der Schlachtung gekiihlt
werden. ' A

Aus Griinden des vorbeugenden Gesundheitsschutzes ist es er-
forderlich, daB frisches Fleisch und &hnlich verderxbliche
Fleischerzeugnisse (Frischwurst . frische Mettwurst usw} auch
innerstaatlich nur bel einer Fleischinnentemperatur von
héchstens + 7°C befdrdert werden dlrfen. Im Hinblick auf

bewéhrte handwerkliche Gepflogenheiten eriibrigen sich Kihl-
vorschriften fiir den Transport von Fleisch. -

Es darf jeddch nlr dasjenige:-Fleisch

betreffen, das ein Handwerksbetrieb fiir den eigenen Betriebs-
bedarf fWurstherstellung, PSkel- und Riuchererzeugnisse,
Frischfleischverkauf) und die Abgabe an den Letztverbraucher
bendtigt. Eine Ausnahme von den Kiinlvorschriften ist aus ge-
sundheitlichen Griinden auch fiir die Warmfleischverarbeitung
erwviinscht, weil sich dadurch die Verwendung von Zusatzstofien
bei der Wurstherstellung verringern 135Rt. Bei erlegtem Haarwild,
das\xmxAneL;nxmsbenaﬂﬁjgtenznmuxteﬂxu:an(i31V©rbnmximm abgegeben wird,
kann es dem Verbraucher selbst berlassen bleiben zu entscheiden, cb er er—

legtes Haarwild in gddﬂﬂiem.aia:ungdﬁﬂﬂjmeZustand abnehmen méchte.
Neben dem allgemeinen Grundsatz, daB sich die Beschaffenheit von

Befdrderungsmitteln nicht nachteilig auf Fleisch auswirken darf, werden
besondere hygienische Anforderungen fiir einzelne Befdrderungsmittel bzw.
Teile von Befdrderungsmitteln festgelegt.

Die besonderen hygieniscﬁen Anforderungen an Kiihl- und Gefrierrdume sowie

an die Lagerung von Fleisch werden geregelt. Aus Griinden des Gesundheils-
schutzes muB vorgeschrieben werdgn, daB Fleisch mit anderen Lebensmitteln
oder anderen Stoffen zusammen nﬁr in festverpacktem Zustand gelagert -
werden darf.

Zu Anlage 2 napitel X

Wegen der hygienischen Anfdlligkeit des Blutes ist es notwendig, daB alle
mit ihm in Beriihrung kommenden Gegenstdnde peinlich sauber sein missen;
dies gilt insbesondere fiir Hohlmesser und Ablaufschlauch. Damit durch das
Hohlmesser beim Stich durch das Fell in das BlutgefdB hinein keine ober-
flichlichen Keime in die Blutbahn verbracht werden kdnnen, ist es er-
forderlich, die unmittelbare Stichstelle freizulegen.
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In dér Regel wird das Blut mehrerer Schlachttiere in einem Container auf-
gefangen und kurzfristig gelagert. Wird bei einem dieser Schlachttier-
korper bei der nachfolgenden Fleischuntersuchung festgestellt, daB das
Fleisch nicht uneingeschrankt zum GenuB fiir Menschen geeignet ist, muB
der gesamte Inhalt des betreffenden Containers unschidlich beseitigt
werden. Aus diesem Grunde ist die Zuwordnung des Blutes zu seinem Tier-
korper ein unabdingbares Erfordernis.

Die hygienische Beschaffenheit von Blut bei der Gewinnung ist am ehesten
durch ein geschlossenes Ableitungssystem bis hin zu dem Sammelbehdlter
zu gewdhrleisten; nur hierdurch kann eine Kontamination mit Verderbnis-
erregern weitgehend ausgeschlossen werden. Die Temperaturen des von
Schlachttieren gewonnenen Blutes bewegen sich zwischen + 36 und + 41 °C.
Im Blut vorhandene Keime vermehren sich in diesem Temperaturbereich
besonders gut. Das Blut muf deshalb auf eine Temperatur heruntergekiihlt
werden, bei der eine Vermehrung von Keimen nicht mehr méglich ist.

Zu Anlage3d
Die Anlage enthdlt die amtlichen Muster der vorgeschriebenen

Genuftauglichkeitsbescheinigungen, die beim Versand wvon Fleisch,
das der Richtlinie entspricht, in einen anderen Mitgliedstaat bzw.
beim Verbringen von Fleisch, das nicht durch Gemeinschaftsrecht
geregelt ist, und das in den Geltungsbereich dieser Verordnung
verbracht wird, einschlieBlich Wildbret, die Fleischsendungen
begleiten.missen. Die Anlage enthdlt auch Vorschriften, fir wel-
ches Fleisch eine vorgeschriebene GenuBtauglichkeitsbescheinigung

nicht oder nur nach bescnderer Entscheidung des Bundesministers

ausgestellt werden darf.
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Zu Anlage 4 Kapitel I

Die tlberwachung von Fleischsendungen aus Mitgliedstaaten wird
durch Gemeinséhaftsrecht abschlieBend geregelt. Die Regelung

in Kapitel II stellt die tbernahme des Artikels 10 der Frisch-
fleisch~Richtlinie (RL 64/433/EWG) in deutsches Recht dar.

Deser sieht vor, da8 dies in erster Linie durch eine Uberwachung
anhand der beigefiigten GenuBtauglichkeitsbescheinigung geschehen
kann. Die tUbereinstimmung der GenuBtauglichkeitsbescheinigung mit
der Ware kann zunichst durch die im Versandland am Transport-
fahrzeug angebrachte Plombe und der Angabe des KFZ-Kennzeichens

in der GenuBtauglichkeitsbescheinigung als gesichert angesehen
werden. Eine Kontrolle der Ware selbst soll nur in schwerwiegenden
Verdachtsfdllen vorgenommen werden oder beim Abladen, wenn die '
Kontrolle das gesamte Fleisch, unabhdngig von seiner Herkunft, er-
faBt. Die UberwachungsmaBSnahmen bei Flefschsendungen kénnen so

bei EG-Fleisch und inlindischem Fleisch gleichermaBen durchgefihrt

werden.
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Zu Anlage 4 Kapitel II
In der Anlage werden insbesondere die Untersuchungsanweisungen fiir

die bei der Einfuhr durchzufiihrenden amtlichen Untersuchungen ge-
regelt. Diese Vorschriften sollen neben den Aﬁforderunéen an die
Behandlung des Fleisches im Versandland gewdhrleisten, daB ein-
gefiihrtes, fiir tauglich befundenes Fleisch gesundheitlich in
gleicher Weise unbedenklich ist, wie im Inland. Im Interesse der
einheitlichen Handhabung der Einfuhruntersuchungen und zur Ver-
meidung von Wettbewerbsverzerrungen muB fiir die Durchfiihrung der

Einfuhruntersuchungen eine einheitliche Regelung getroffen werden..

Zur einheitlichen Durchfilhrung der Einfuhruntersuchungen werden
Probenahmehdufigkeit, durchzufiihrende Untersuchungen, die Beur-
teilung des untersuchten Fleisches sowie die Kennzeichnungen der
untersuchten Fleischteile bzw. Te;lstﬁéke ndher geregelt. Die
Untersuchung des Fleisches, das bereits im Ausland tierirztlich
nach.Vbrgchriften untersucht worden ist, die keine geringeren

Anfofderungen.stellen-als die deutschen fleischhygienerechtlichen

Vorschriften, kann sich im Regelfalle auf eine Nachuntersuchung

des Fleisches beschrinken. Durch diese Untersuchung wird gepriift,
ob die. vorgeschriebene Untersuchung im Versandland durchqefﬁhrt
worden ist; sie steéllt eine zusdtzliche Sicherung dar, die ver-
hindert, da8 nicht taugliches Fleisch in den Verkehr gelangt.

In Verdachtsfdllen ist fiir die Beurteilung des Fleisches die
Durchfiihrung weitergehender;?befundabhéngiger Untersuchungen er--
forderlich. Die vorgesehene Regelung derx Riickstandsuntefsuchung
entspricht den. Vorschriften fiir Riickstandsuntersuchungen im Inland.
Die Beurteilung des Fleisches wird abschliefiend, analog den Vor-
schriften des Gemeinschaftsrechts (Artikel 10 Abs. 4 der RL 64/433/

EWG) geregelt.
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Zu Anlage g

A;s hygienischen Griinden und auch zur Sicherung des Gesund-
heitsschutzes ist es erforderlich, daB die Tierkdrper, die zum
Versand in die Bundesrepublik Deutschland bestimmt sind, in

Wildexportbetrieben nicht nur enth&utet, sondern auch in Teile

zerlegt Qerden, damit gesundheitlich bedenkliche Merkmale
entdeckt werden. Filir die Zerlegung in kleinere Teile (Ver-
braucherpackungen) miissen in Wildexportbetrieben geeignete
Einrichtungen vorhanden sein; deshalb miissen diese Betriebe,
die derartige Zerlegungen durchfiihren, vom Bundesminister be-
sonders zugelassen werden. Beli Sendungen von erlegtem Haar-
wild aus EG-Mitgliedstaaten und aus anderen europdischen
Staaten, die der Bundesrepublik Deutschland benachbart sind,
ist es unter hygienisch gesundheitlichen Gesichtspunkten auch

vertretbar, Hirsche, Rehe und Wildschweine in der Decke zur

Einfuhrsunter bestimmten Voraussetzungen zuzulassen. Die Tier-

k&rper miissen so rechtzeitig nach dem Erlegen in deutschen

Wildbetrieben eintreffen, daB nach Entfernen der Decke die

Tierk&rper nachuntersucht warden k&nnen.

Zu Anlage 6 .
Aus hygienischen Griinden und auch zur Sicherung des Gesundheits-

schutzes ist es erforderlich,rdaﬁ die Tierkdrper, die zum Versand
in dié Bundesrepublik Deutschland bestimmt sind, in Wildexport-
betrieben nicht nur enthidutet, sondern auch in Teile zerlegt
werden, damit gesundheitlich bedenkliche Merkmale entdeckt werden
kénnen. Fiir die Zerlequng in kleinere Teile miissen in Wildexport-
betrieben geeignete Einrichtungen vorhanden sein; deshalb miissen
diese Betriebe, die derartig§§2erlegungen durchfiihren, vom Bundes-
minister besonders zugelasse& werden. Bei Sendungen vom erlegtem
aus EG-Mitgliedstaaten und aus anderen europdischen
Staaten, die der Bundesrepublik Deutschland benachbart sind, ist
es unter hygienisch-gesundheitlichen Gesichtspunkten auch vertret-

bar, Hirsche, Rehe, Wildschweine in der Decke und Hasen im Fell

Haarwild

zur Einfuhr unter bestimmten Voraussetzungen zuzulassen. Die Tier-
kdrper miissen so rechtzeitiqg nach dem Erlegen in deutschen Wild-
betrieben eintreffen, daB nach Entfernen der Decke die Tierkdrper

hier zerlegt und eventuelle Veridnderungen entdeckt werden.
In diesen Fd#llen ist die Verlagerung der Zerlegqungsvorschrift
aus dem Ausland in das Inland vertretbar, weil die Zeitspanne ﬂﬂqqlf—”'

sehr klein gehalten werden kann.
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Empfehiungen

der Ausschiisse

zur

Verordnung iber die hygienischen Anforderungen und amtlichen

Untersuchungen beim Verkehr mit Fleisch

(Fleischhygiene-Verordnung - F1HV)

Punkt der 569. Sitzung des Bundesrates am 17. Oktober 1986

A

Der federfiihrende AusschuBl fiir Jugend, Familie und Gesundheit (G),
der Agrarausschufl (A) und

der Rechtsausschufl (R)

empfehlen dem Bundesrat, der Verordnung gemidR Artikel 80 Abs. 2
des Grundgesetzes mit folgender Maflgabe zuzustimmen:

i. Zu § 1 Abs. 1 Nr, 2

In § 1 Abs. 1 Nr. 2 sind nach dem Wort 'behandelt" die

Worte "oder von denen es' einzufiigen:

Begrindung:

Redaktionelle Verbesserung.
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Zu § 1 Abs. 2 Nr. 1

In § 1 Abs. 2 ist die Nummer 1 wie folgt zu fassen:
"1, Verkaufsrdume von Einzelhandelsgeschidften einschliefl-

lich Fleischereibetrieben, mit Ausnahme von ortsfesten
oder beweglichen Abgabestellen fiir Freibankfleisch;".

Begriindung:

Es soll klargestellt werden, dall alle Riume, die
nicht Verkaufsrdume sind, dem Anwendungsbereich der
Verordnung unterliegen.

. Zu § 2 Nr, 2

In § 2 Nr. 2 sind die Worte "bei der Einfuhr'" zu
streichen.

Begriindung:

Die Definition der Sendung muil auf Warern-
mengen von gleicher Beschaffenheit sowohl bei
der Einfuhr als auch beim Verbringen von
Fleischsendungen aus Mitgliedstaaten und
beim Export Anwendung finden.

In § 2 Nr. 3 sind die Worte "und Ausweiden' durch die
Worte ", und nach dem Ausweiden' zu ersetzen.

mamsaa
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{noch Ziff. 4)

Begrindung:

Das Ausweiden bezieht sich nicht nur auf

Schweine, sondern gilt fiir alle Schlacht-
tiere.

G 5. Zu § 4 Abs. 2
A
In § 4 ist Absatz 2 wie folgt zu fassen:

"(2) Wer erlegtes Haarwild, das nach § 1 Abs. 1 oder 3 des
Fleischhygienegesetzes der Fleischuntersuchung unter-
liegt, in Eigenbesitz nimmt, hat dieses bei der fiur den
Erlegungsort oder fiir seinen Wohnsitz zustdndigen Behtrde
zur Fleischuntersuchung vor der weiteren Behandlung oder
vor der Abgabe anzumelden. Die Verpflichtung nach Satz 1
besteht nicht, wenn das erlegte Haarwild an be- oder
verarbeitende Betriebe oder an zur Jagdausibung ermidchtigte
Personen abgegeben wird. In diesem Talle trifft die An-
meldepflicht diese Betriebe oder Personen."”

Begrindung:

Notwendige Klarstellung.

R 6. Zu § 4 Abs. 3

In § 4 Abs. 3

Bei Ablehnung sind nach den Worten "die beim Erlegen vorgelegen
entfallt .
Ziff. 14 haben,

die Worte "bei der Abgabe"
einzufigen,

Begrindung:

Die Ergidnzung erscheint erforderlich,
damit der Abgeber von erlegtem Haar-
wild, das Merkmale nach Anlage 2 Kapi-

tel VI Nr. 1.3 aufweist, dem be- o@er
/1\£T} verarbeitenden Betrieb diese Mitteilun-
gen auch rechtzeitig macht.




7.

..............

Zu § 7 Abs. 2 Nr. 2

In § 7 Abs. 2 Nr. 2 sind die Worte "Kapitel V Nr. 2 und 3"
durch die Worte "Kapitel V Nr. 1 bis 3 sowie Kapitel VI
Nr. 2 und 3" 2u ersetzen.

Begrindung:

Die Forderung, dall Betriebe im innerstaat-
lichen Verkehr mit Fleisch bestimmte Hygiene-
anforderungen zu erfiillen haben, muBl sich
auch auf die Bestimmungen in Kapitel V Nr. 1
und Kapitel VI Nr. 2 und 3 der Anlage 2 er-
strecken.

- Zu §§ 9 und 18 nach Nr. 7

Der Text des § 9 ist wie folgt zu fassen:

"Isolierschlachtbhetriebe oder -rdume diirfen nur hetrieben
werden, wenn sie die hygienischen Mindestanforderungen
nach Anlage 2 Kapitel VII Nr. 2 erfiillen.",

und

in § 18 ist nach Nummer 7 folgende Nummer 7a einzufigen:

n"19. § 9 Isolierschlachtbetriebe oder -rdume

betreibt,'.

Begriindung

Es ist notwendig, die VerstioBBe gegen die
Vorschriften fiir Isolierschlachtbetriebe oder

-rdume auch weiterhin mit Bullgeld belegen zu kénnen.

Die Fassung des § 9 mufl im Hinblick darauf
konkretisiert werden.

A
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9. Zu § 11 Abs. 2, Anlagen 4 und 6

1. In § 11 Abs. 2 ist die Angabe ''Anlage 1" durch die
Angabe "Absatz 1" und die Angabe "Kapitel IX" durch
die Angabe "Kapitel X" zu ersetzen.

2. In der Anlage 4 Kapitel II Nr. 6.3 ist in der 3. Zeile
die Angabe "Kapitel I" zu ersetzen durch die Angabe
"Kapitel II".

3. In Anlage 4 Kapitel II Nr. 7.1 ist die Angabe "Kapitel I
Nummern 3.4" zu ersetzen durch die Angabe "Kapitel I1I
Nummern 3.5.'".

4. In Anlage 6 ist vor der Uberschrift die Angabe "Anlage 1
Kapitel I" zu ersetzen durch die Angabe "Anlage 1
Kapitel IV'".

Begrindung:

Notwendige Berichtigungen.

10. Zu § 11 Abs, 2 Satz 2

In § 11 Abs. 2 Satz 2 sind nach der Angabe "§ 5" die Worte
L1}

» die Beurteilung und Kennzeichnung nach § 6'" einzu-
fiigen.

Begriindung:

In den fiir den innergemeinschaftlichen

Handelsverkehr zugelassenen Betrieben

sind nicht nur die amtlichen Untersuchungen

(§ 5), sondern auch die Beurteilung und

Kennzeichnung (§ 6) nach den Vorschriften
/1“&% dieser Verordnung durchzufiihren.

.............



11. Zu § 12 Abs. 4 Satz |

In § 12 Abs. 4 ist Satz 1 durch folgende Sidtze zu
ersetzen:

"Die zustidndige Behdrde iiberpriift am Ort der Entladung
oder in einer Einfuhruntersuchungsstelle, ob die vor-
geschriebene GenuBtauglichkeitsbescheinigung in ur-
schriftlicher Ausfertigung vorliegt und die Sendung den
Angaben in dieser sowie den von der Zollstelle beige-
fiigten Begleitpapiercen entspricht. pije Sendungen sind
stichprobenweise darauf zu iberpriifen, ob das Fleisch
den Vorschriften dieser Verordnung entspricht."”

Begrindung:

Artikel 10 der Richtlinie Nr. 06L4/433/EWG
148t die Moglichkeit der Uberpriifung zu,

ob jeder Sendung von [rischem I'leisch die
vorgeschriebene Genultauglichkeitsbescheini-
gung beigefiigt ist. Diese Kontrolle kann

nur sinnvoll]l sein, wenn hiermit auch der
Identitdtsnachweis und damit auch die

insoweit erforderliche Besichtigung jeder
Sendung verbunden ist. Dieses bewdhrte
Verfahren, mit dem zahlreiche Mingel bei aus
anderen Mitgliedstaaten verbrachten Sendungen
festgestellt werden konnten, sollte zumindest
solange beibehalten werden bis sichergestellt
ist, da in sdmtlichen Mitgliedstaaten die
Regelungen der Richtlinie gleichermallen An-
wendung finden. Zur Zeit ist dieses Ziel

noch nicht erreicht, wie bereits durchgefiihrte
Kontrollen von EG-zugelassenen Schlacht- und
Zerlegungsbetrieben durch tierdrztliche
Sachverstindige der Kommission in den Mit-
gliedstaaten sowie die bei den Einfuhrkon-
trollen erhobenen Midngel nachhaltig unter-
streichen.

ASO
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12. Zu § 12 Abs., 6 Satz 1

In § 12 Abs. 6 Satz 1 sind die Worte "und Goldschldgerhdutchen"
durch die Worte ", Schliinde und Goldschldgerhdutchen; die im

1. Halbsatz genannten Erzeugnisse unterliegen jedoch der Un-
tersuchung nach Anlage 4 Kapitel II'" zu ersetzen.

Begriindung:

Klarstellung, daB die genannten Erzeugnisse,
zu denen auch Schliinde gehdren, auch weiterhin
beim Verbringen aus Mitgliedstaaten einer
generellen Untersuchung unterliegen.

13. Zu § 17

Der Text des § 17 ist wie folgt zu fassen:

'"(1) Fleisch von minnlichen zu Zuchtzwecken verwendeten
Schweinen, von Kryptorchiden und Zwittern sowie von sonstigen
nicht kastrierten midnnlichen Schweinen mit einem
Schlachtgewicht iber 40 kg darf aus Mitgliedstaaten nur
unter besonderer Kennzeichnung unmittelbar aus Schlacht-
betrieben in Freibankbetriebe oder in Verarbeitungs-
hetriebe verbracht werden, die hierfiir von der zu-

stidndigen Behdrde besonders zugelassen und iiberwacht
werden.

(2) Die Anforderungen an das Verbringen ......... (weiter

wie § 17 der Vorlage)."

NS



(noch Ziff. 13)

R 14.

ntfillt
bei Ab-
lehnung
von Ziff. 6

G 15.
A

Zusammern-
hang mit
Ziff. 6
in der
Drucksache
364/1/86

Begriindung:

Nach Artikel 5 Buchst. a der Richtlinie
64/433/EWG darf das bezeichnete Fleisch in
einen anderen Mitgliedstaat versandt werden,
wenn es dazu bestimmt ist, einer Behandlung
gemiR der Richtlinie 77/99/EWG unterzogen

zu werden und ein besonderes Kennzeichen tragt.
Der Richtlinie ist auch insoweit in nationales

Recht umzusetzen.

Zu § 18 Nr. 2

In § 18 Nr. 2

sind nach den Worten "bezeichnete Merkmale nicht"
die Worte "oder nicht rechtzeitig"

einzufiigen.

Begriindung:

Notwendige Ergédnzung der Bufigeld-
vorschrift.

Zu § 20 Abs. 1

In § 20 Abs. 1 ist nach dem Wort "am" das Datum
"1, Februar 1987" einzusetzen.

Begriindung:

Notwendige Angabe des Inkrafttretenstermins.

Den fiir die Durchfithrung dieser Verordnung zu-
stindigen Behdrden muB eine ausreichende Uber-
gangsfrist gewdhrt werden, um die erforder-
lichen organisatorischen Mafnahmen treffen

zu kdnnen.
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16. Zu § 20 Abs. 1 Nr. 2 und Abs. 3

In § 20 Abs. 1 ist die Nummer 2 zu streichen
und

Absatz 3 ist wie folgt zu fassen:

"(3) Anlage 2 Kapitel X tritt am 1. August 1988 in Kraft. Gleich-
zeitig tritt die Verordnung iiber Blutplasma in der im Bundesge-
setzblatt Teil III, Gliederungsnummer 2125-4-16, vertffentlich-

ten bereinigten Fassung, geindert durch Artixel 12 der verord-
nung vom 16. Mai 1975 (BGB1l. I S. 1281), auller Kraft."

Begriindung:

Notwendige Angabe des Inkrafttretenstermins
fir Anlage 2 Kap. X.

Aus Griinden des vorbeugenden Gesundheits-
schutzes ist es erforderlich, die hygienischen
Anforderungen beim Gewinnen von Blut, das

fiir Lebensmittelzwecke gewonnen wird, zu ver-
bessern. Kiinftig darf solches Blut nur noch

in einem geschlossenen System gewonnen werden.
In vielen Betrieben liegt aber eine solche
Blutgewinnungsanlage noch nicht vor und mub
erst installiert werden. Deshalb ist eine
Ubergangsfrist erforderlich.




17. Zu Anlage ! Kapitel IV Nr. 3.3

In Nummer 3.3 sind nach dem Wort "Schlachtbetrieb" die Worte
"in nicht weiter als in drei Sttlicke geteilten Tierkdrper-
hédlften" einzufligen.

Begrindung:

Es ist sicherzustellen, daBl Fleisch von
Ebern, Zwittern oder Kryptorchiden nicht
zerlegt in den innerstaatlichen Handels-
verkehr gelangt.

8. Zu Anlage 1 Kapitel IV Nr. 10.4 und Nr. 10.6

In Nummer 10.4 und in Nummer 10.6 sind jeweils die Worte "alle
Nebenprodukte der Schlachtung'" durch die Worte 'die

Organe' zu ersetzen.

Begrindung:

Klarstellung des Gewollten. In den in
Nummer 10.4 und Nummer 10.6 genannten
Fdllen brauchen nur Organe, nicht aber
Nebenprodukte der Schlachtung, wie der
Kopf und der Schwanz, als untauglich beur-
teilt zu werden.

.....
.....
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G 19. Zu Anlage 1 Kapitel IV Nr. 10.6.2

In Nummer 10.6.2 ist das Komma durch das Wort "oder'" zu er-

setzen.
Begrindung:
Notwendige Klarstellung, daB die in den
Nummern 10.6.1 bis 10.6.3 angefithrten
Fdlle alternativ gelten.
G 20. Zu Anlage 1 Kapitel V Nr. 6.2

Nummer 6.2 ist wie folgt zu fassen:

"6.2 Die Nummer 6.1 gilt entsprechend fiir die Kennzeichnung
von Wild- und Kaninchenfleisch. Fleisch von Haarwild -
ausgenommen von erlegtem europdischem Schalenwild, Hasen
und Kaninchen = ist zusdtzlich so zu kennzeichnen, daf

die Tierart feststellbar ist."

Begrindung:

Mit dieser Fassung wird eine Klarstellung
des vorgelegten Textes erreicht. Erlegtes
Schalenwild, Hasen und Kaninchen aus dem
europdischen Raum bedirfen einer besonderen
Tierartkennzeichnung aufgrund ihrer fir

den Verbraucher bekannten Merkmale nicht.
Bei aulléreuropidischem Schalenwild, Hasen
und Kaninchen ist eine derartige Identitidts-
feststellung jedoch nicht gegeben,

so daf sich eine zus#tzliche Tierartkenn-
zeichnung nicht umgehen 1dfit.

Ass
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Zu Anlage 2 Kapitel II Nr. 1 Satz 2

und nach Satz 2

in Nummer 1 sind in.Satz 2 die Worte "sowie erforderlichen~

falls einen Nackenschutz'" zu streichen, und es ist nach

Satz 2 folgender neuer Satz einzufiigen:

“"Beim Behandeln von Tierkdrpern und Fleisch sowie beim Zube-

reiten und Behandeln von Fleischerzeugnissen hat das Personal
eine leicht waschbare, helle und saubere Arbeitskleidung
und eine helle, saubere Kopfbedeckung sowie erforderlichen-

falls einen Nackenschutz zu tragen."

: Begfundung:

Aus hygienischen Griinden ist eine helle
Schutzkleidung des Personals beim Umgang
mit Fleisch und Fleischerzeugnissen zu
fordern. Andere Schutzkleidung 148t eine
unhygienische Beschaffenheit der Kleidung
nur sehr schwer erkennen und stellt damit
ein nicht vertretbares Hygienerisiko dar.

Zudem wird durch die vorgesehene Regelung
eine aus hygienischen Grinden notwendige
Trennung des Personals in Schlachtbe-
trieben zwischen sogenannter reiner und
unreiner Seite erreicht.

Zu Anlage 2 Kapitel IV Nr. 5§

In Nummer 5 sind die Worte "in einem Schlachtraum" zu ersetzen

durch die Worte "in einem bei Inkrafttreten der Verordnung be-

stehenden Schliachtraum'.

Z‘ - _7 nur A

Begriindung:

Klarstellung, dafl es sich um eine aus-
laufende Regelung handelt /und die Annahme
nicht fiir Neubauten nach Inkrafttreten

der Verordnung gilt./

/SE
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Zu Anlage 2 Kapitel X Nr. 2.1 Satz 2

In Nummer 2.1 Satz 2 ist die Zahl "24'" durch die Zahl '"48"
ZUu ersetzen.

Begriindung:

Die Herstellung von Blutplasma und Blut-
serum aus Blut mufl aus produktionstech-
nischen Griinden bis zum Ablauf von 48 Stun-
den erlaubt sein.

Eine Begrenzung auf 24 Stunden ist hygienisch
nicht begriindet. Umfangreiche wissenschaft-
liche Untersuchungen haben ﬁbereinstimmsnd
ergeben, dal bei einer Lagerung von + 3% C
der Keimgehalt 1m Blut in den ersten drei
Tagen nicht ansteigt.

Zu Anlage 3 Nr. 3.1 nach Nr. 3.1.3

In Nummer 3.1 ist nach Nummer 3.1.3 folgender Satzteil anzu-
figen:

"es sei denn, dafl das Fleisch mit einem Stempel nach Anlage 1
Kapitel V Nr. 3.3 gekennzeichnet jist;".

Begriindung:

Klarstellung, daff auch Eber, Zwitter und
Kryptorchiden, die mit dem sogenannten
"EG-Eberstempel” gekennzeichnet sind,

aus der Bundesrepublik in andere Mitglied-
staaten versandt werden diirfen.

At
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25. Zu Anlage 6

In Anlage 6 ist in der Uberschrift der 2. Spalte der Tabelle

jeweils das Wort '""Nachweisgrenze" durch das Wort "Beurtei-
lungswert' zu ersetzen.

Begrundung:

Anpassung des Textes an die Fassung der
Uberschrift der Anlage 6 Ziff. 1.

B

Der federfithrende Ausschull fir Jugend, Familie und Gesundheit {(G)
und

der Agrarausschull (A)

empfehlen dem Bundesrat ferner die Annahme folgender Entschlieflungen:

26. Der Bundesrat bittet die Bundesregierung erneut, die gemiR
§ 4 Abs. | Satz 2 des Fleischhygienegesetzes erforderliche
Verordnung iber Fleischkontrolleure méglichst bald vorzu-
legen, um Rechtsunsicherheiten im Zusammenhang mit der Tatig-

keit von Fleischkontrolleuren vorzubeugen.

27. Der Bundesrat bittet die Bundesregierung zu priifen, ob und
wie die in der Anlage 6 der Fleischhygiene-Verordnung vorge-
gebenen Werte auch auf Fleisch angewendet werden konnen, das
sich bereits im Verkehr befindet. Dies konnte im Interesse

des Verbraucherschutzes vorteilhaft sein.

*
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15.10.86

Antrag

des Landes Schleswig-Holstein
Zur

Verordnung uUber die hygienischen Anforderungen und amtlichen

Untersuchungen beim Verkehr mit Fleisch {lleischhygiene-Ver-
ordnung - F1HV)

Punkt 15 a der 569. Sitzung des Bundesrates am 17. Oktober 1986
Der Bundesrat mdge beschliellen:

Zu Anlage 3 Nr. 3.1 nach Nr. 3.1.3

Der Bundesrat bittet die Bundesregierung zu priifen, ob und ggf. wie die
Untersuchung auf Trichinen nach einem représentativen Stichprobenverfahren

durchgefihrt werden kann.

A

Alleinvertrieb: Verlag Dr, Hans Heger, Postiach 200821, 5300 Bonn 2
ISSN 0720-2948
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15.10.86

Antrag

des Freistaates Bayern

Zur

Verordnung iiber die hygienischen Anforderungen und amtlichen

Untersuchungen beim Verkehr mit Fleisch

{Fleischhygiene-Verordnung - F1lHV)

Punkt 15 a der 569. Sitzung des Bundesrates am 17. Oktcber 1986

Der Bundesrat mége beschlieBen:

In § 20 Abs. 2 wird folgender Satz 2 angefiigt:

"Zur Erfillung der Anforderungen notwendige bauliche Mafnahmen
sind bis 31. Dezember 1992 durchzufihren."

Begrindung:

Die vorgesehene Ubergangszeit bis 31.12.1990
ist fir die Durchfihrung von notwendigen
baulichen MaBnahmen zu kurz. Dies hdtte unan-
gemessene finanzielle und organisatorische
Belastungen der Metzgereibetriebe zur Folge.

In Anbetracht des geringeren Hygienerisikos
in Metzgereibetrieben ist eine Verldngerung
der Ubergangsfrist wenigstens fiir die erfor-
derlichen baulichen MaBnahmen um weitere
zwei Jahre unsch8dlich im Sinne des Ver-
braucherschutzes; sie wilirde aber eine erheb-
liche Entlastung der Betriebe erbringen.

Aliginvertrieb: Verlag Dr. Hans Heger, Postfach 2008 21, 5300 Bonn 2
ISSN 0720-2946
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15.10.86

Antrag

des Freistaates Bavern

zur

Verordnung Uber die hygienischen Anforderungen und amtlichoen
Untersuchungen beim Verkehr mit Fleisch
{(Fleischhygiene-Verordnung - F1HV)

Punkt 15 a der 563. Sitzung des Bundesrates am 17. Oktcber 1986

Der Bundesrat mbge beschlieBen:

In Xap. III Nr. 1.6 wird folgender Satz 2 angefiigt:

"Dies gilt nicht fir einen bel Inkrafttreten der Verordnung be-
stehenden Schlachtraum in Betrieben, die ausschlieflich fiir den
elgenen Betriebsbedarf schlachten, sofern anderes Fleisch daraus
entfernt worden ist und anschlieBend eine besonders griindliche
Reinigung und Desinfektion erfolgt.

Beariindung:

Fiir handwerklich arbeitende Betriebe wird
wegen des allgemein geringeren Hygiene-
Risikos eine Ausnahme flir zweckmdBig und
vertretbar gehalten, inshesondere unter dem
Gesichtspunkt, daB das Fleisch vor Beginn
des Reinigens von Midgen und Diarmen aus dem
Raum zu entfernen ist.

Allenvestriab Veriag Dr Hans Hoger, Posttach 200821, 5300 Born 2
15SN 0720-2646
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15.10.86

Antrag

des Freistaates Bayern

Zur

Vercrdnung iber die hygienischen Anforderungen und amtlichen

Untersuchungen beim Verkehr mit Fleisch

(Fleischhygiene~Verordnung - F1HV)

Punkt 15 a der 569. Sitiunq des Bundesrates am 17. COktober 1986

Der Bundesrat mdge beschlieBen:

In Anlage 2 Xap. I Nr. 2 wird folgender Satz 3 angefligt:

"In Fleischereibetrieben, die ausschlieBlich fiir den eigenen Be-
triebsbedarf produzieren, k&nnen Schneidunterlagen und Schneid-

bretter auch aus geeignetem Holz sein."

Begriindung:

Fleischereibetriebe, die nur fiir den eigenen
Betriebsbedarf schlachten, zubereiten und
behandeln, bieten ein geringeres Hygiene-
risiko filir das Fleisch. AuBerdem ist das
HygienebewuBtsein dieser Handwerksbetriebe
ausreichend, so daB fir sie die fiir Betriebe
mit h8herem Hygienerisiko (Fleischhandels-
betriebe) durchaus sinnvollen Einzelbe-
stimmungen eine Uberreglementieruna dar-
stellen.

Alleinvertrieb: Verlag Dr. Hans Heger, Postiach 2008 21, 5300 Boon 2
ISSN 0720-2946
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15.10.86

Antrag

des Freistaates Bayern

zZuar

Verordnung iiber die hygienischen Anforderungen und amtlichen

Untersuchunden beim Verkehr mit Fleisch

(Fleischhygiene-Verordnung - F1HV})

Punkt 15 a der 569. Sitzung des Bundesrates am 17. Oktober 1986
Der Bundesrat mdge beschlieBen:

In Anlage 2 Xap. I ist nach Nr. 4 folgende neue Nr. 5 anzufiigen:

"5 . In Fleischereibetrieben, die ausschlieBlich fir den eigenen
Betriebsbedarf produzieren, k&nnen die Ventile an Reinigungs-
und Desinfektionseinrichtungen fiir die H&nde nach Nr. 1.6
sowie an Handwaschgelegenheiten nach Nr. 3.7 mit Handbetdti-

gung ausgestattet sein™.

Begriindung:

Fleischereibetriebe, die nur fir den
eicenen Betriebsbedarf schlachten, zu-
bereiten und behandeln, bieten ein ge-
ringeres Hygienerisiko fiir das Fleisch.
AuBerdem ist das Hygienebewufitsein
dieser Handwerksbetriebe ausreichend,

so daB fiir sie die flir Betriebe mit
ndherem Hygienerisiko (Fleischhandels-
betriebe) durchaus sinnvollen Einzelbe-
stimmungen eine Yberreglementierung dar-

stellen.
Allginvertrieb: Veriag Dr. Hans Heger, Postlach 200821, 5300 Bonn 2
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15.10.86

Antrag

des Landes Baden-Wirttemberg

Zur

Verordnung iiber die hygienischen Anforderungen und amtlichen

Untersuchungen beim Verkehr mit Fleisch

(Fleischhygiene-~Verordnung - F1HV)

Punkt 15 a} der 569. Sitzung des Bundesrates am 17. Oktober 1986

Der Bundesrat mdge beschliefBen:

"Der Bundesrat bittet die Bundesregierung, baldm&glichst eine
bundeseinheitliche Lebensmittelhygiene-Verordnung vorzulegen,

in die die vorliegende Fleischhygiene-Verordnung eingearbeitet
wird.

Eine bundeseinheitliche Lebensmittelhygiene-Verordnung soll ein-

fache, klare und tibersichtliche Regelungen enthalten und sicher-

stellen, da8 vergleichbare Tatbestdnde in gleicher Weise geregelt

werden.

Eine solche ilibergreifende Lebensmittelhygiene~Verordnung kodnnte
einen wesentlichen Beitrag zur Rechtssicherheit und Transparenz

des Lebensmittelhygienerechts leisten.”

A6

Alleinvertrieb: Verlag Dr. Hans Heger. Postfach 2008 21, 5300 Bonn 2
ISSN 0720-29486
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15.10.86

Antrag

des Freistaates Bayern

zZur

Verordnung iiber die hvgienischen Anforderungen und amtlichen

Untersuchungen beim Verkehr mit Fleisch

(Fleischhygiene-Verordnung - FLHV)

Punkt 15 a der 569. Sitzung des Bundesrates am 17. Oktober 1986

Der Bundesrat mdge beschlieBen:

Die Behandlung der Vorlace wird auf die ndchste Sitzung vertagt.
Der Gesundheitsausschuf wird beauftragt, Anlage 2 der Verordnung
so umzuarbeiten, daB die fiir die groﬁe Mehrheit der Metzgereibe-
triebe geltenden Hyagieneanforderungen {bersichtlich zusammengefaBt
sind. Ferner sollen weitere Anliegen,wie die Verldngerung der tber-
gangsfrist bis 1992, die Zulassung von Holz £lr Schneidunterlagen
und -bretter, die Zulassung handbedienter Wasserventile und von
Reinigungsarbeiten im Schlachtraum berilicksichtigt werden.

Begriindung:

Die neuen Hygieneanforderungen in Anlage 2

zur Verordnung sind auf die EG-Betriebe zu-
geschnitten, die nur rund 5% aller betroffenen
Betriebe ausmachen. Der groBen Masse der klei-
neren Metzgereibetriebe wird es sehr schwer
gemacht, die fiir sie geltenden Vorschriften
unter Berlicksichtigqung der zahlreichen Aus-
nahmen zu ermitteln.

ALS 1.

Alleinveriried: Verlag Dr. Hans Heger, Postfach 200821, 5300 Bonn 2
ISSN 0720-2948
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Dieser Aufbau widerspricht eindeutig dem
Grundsatz, Rechtsvorschriften so zu gestal-
ten, daB sie filir eine m&glichst groBe Zahl
von Normadressaten klare Anweisungen geben.
Daher sollten in 2nlage 2 die Anforderungen
an die mittelsténdischen Metzgereibetriebe
ibersichtlich zusammengefalBt und die zu-
sdtzlichen Anforderungen an die GroBbetriebe
gesondert ausgewiesen werden.

Eine Verztgerung des Inkrafttretens der Ver-
ordnung um 3 Wochen ist hinnehmbar, wenn
damit die Klarheit und Verstdndlichkeit

fiir die betroffenen Metzgereien wesentlich
verbessert werden kann.

ol




o /l_.__

Bundesrat , Drucksache 363/86 (BeschiuR)
| \ 17.10.86

BeschiuB

des Bundessjates

zur

Verordnung itber die hygienischen Anforderungen und amtllchen
Untersuchung_g beim Verkehr mit Fleisch
(F1e1schhyg_gne-Verordnugg - F1HV)

Der Bundesrat hat in seiner 569. Sitzung am 17, Oktober 1986
beschlossen, der Verordnung geméB.Attikel 80 Abs. 2 des Grund-
gesetzes nach Mafligabe der sich aus der Anlage ergebenden Rnderungen
zuzustimmen. '

Der Bundesrat hat ferner die nachstehenden EntschlieBSungen gefaﬁti\

1. Der Bundesrat bittet die Bundesregierung erneut, die gemil
§ 4 Abs. ‘1 Satz 2 des Fleischhygienegesetzes erforderliche
Verordnung {iber Fleischkontrolleure mdglichst bald vorzu-
legen, um Rechtsunsicherheiten im Zusammenhang mit der Tdtig-
keit von Fleischkontrolleuren vorzubeugen.

2. Der Bundesrat bittet die Bundesregierung zu p:ﬁfen, ob und‘
"~ wie die in der Anlage 6 der Fléischhygiene—Verordnung Vofge—
gebenen-Wgrté auch auf Fleisch angewendet werden kénnen, das
sich bereits im Verkehr befindet. Dies konnte im Interesse
. des Verbraucherschutzes vorteilhaft sein. ' '

Alleinvertrisb: Veriag Dr. Hans Hogar, Postiach 200021 5300 Bonn 2
' ISSN 0720-2048 ,



h“;2~,]%,

Drucksache 363/86 (BeschluB)

Anlage

Anderun gen
der |
Verordnung iiber die hygienischen Anforderungen und amtlichen
Untersuchungen beim Verkehr mit Fieisch

(Fleischhygiene-Verordnung - F1HV)

1. Zu § 1 Abs. 1 Nr, 2

"In § 1 Abs. 1 Nr. 2 sind nach dem Wort "behandelt" die

Worte ''oder von denen es" einzufiigen:

Begrﬁndyggi

Redaktionelle Verbesserung.



2. Zu § 1 Abs., 2 Nr. 1

In § 1 Abs. 2 ist die Nummer 1 wie folgt zu fassen:

"1. Verkaufsriume von Einzelhandelsgeschdften einschlieB-
lich Fleischereibetrieben, mit Ausnahme von ortsfesten
oder beweglichen Abgabestellen fiir Freibankfleisch;".

Begrindung: . _
Es soll klargestellt werden, dal alle Riume, die

nicht Verkaufsridume sind, dem Anwendungsbereich der
Verordnung unterliegen.

3. Zu § 2 Nr. 2

In § 2 Nr. 2 sind die Worte "bei der Einfuhr" zu
streichen..

Begriindung:

Die Definition der Sendung muBl auf Waren-
mengen von gleicher Beschaffenheit sowohl bei
der Einfuhr als auch beim Verbringen von
Fleischsendungen aus Mitgliedstaaten und
beim Export Anwendung finden.

4. Zu § 2.Nr. 3

In § 2 Nr. 3 sind die Worte '"und Ausweiden'" durch die
Worte ", und nach dem Ausweiden™ zu ersetzen.
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Begriindung:

Das Ausweiden bezieht sich nicht nur auf

Schweine, sondern gilt fiir alle Schlacht-
tiere,

S. Zu § 4 Abs. 2

In § 4 ist Absatz 2 wie folgt zu fassen:

"(2) Wer erlegtes Haarwild, das nach § 1 Abs. 1 oder 3 des
‘Fleischhygienegesetzes der Fleischuntersuchung unter-
liegt, in Eigenbesitz nimmt, hat dieses bei der fiir den
Erlegungsort oder fiir seinen Wohnsitz zustidndigen Behdrde
zur Fleischuntersuchung vor der weiteren Behandlung oder
vor der Abgabe anzumelden. Die Verpflichtung nach Satz 1
besteht nicht, wenn das erlegte Haarwild an be- oder
verarbeitende Betriebe oder an zur Jagdausiibung ermidchtigte
Personen abgegeben wird. In diesem Falle trifft die An-
meldepflicht diese Betriebe oder Personen.”

Begriindung:
Notwendige Klarstellung.

. 2u § 4 Abs. 3

In § 4 Abs. 3 |

sind nach den Worten "die beim Erlegen vorgelegen
haben,"

die Worte "bei der Abgabe"

éinzufﬂgen.

Begrindung:

Die Ergidnzung erscheint erforderlich,

damit der Abgeber von erlegtem Haar-

wild, das Merkmale nach Anlage 2 Kapi-

tel VI Nr. 1.3 aufweist, dem be- oder

verarbeitenden Betrieb diese Mitteilun-
' gen auch rechtzeitig macht.
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7.2u § 7 Abs. 2 Nr. 2

In § 7 Abs. 2 Nr. 2 sind die Worte "Kapitel V Nr. 2 und 3"
durch die Worte "Kapitel V Nr. 1 bis 3 sowie Kapitel VI
Nr. 2 und 3" zu ersetzen.

Begrﬁndung:

Die Forderung, dafl Betriebe im innerstaat-
lichen Verkehr mit Fleisch bestimmte Hygiene-
anforderungen zu erfiillen haben, mufl sich
auch auf die Bestimmungen in Kapitel V Nr. 1
und Kapitel VI Nr., 2 und 3 der Anlage 2 er-
strecken.

8. Zu §§ 9 und 18 nach Nr. 7

‘Der Text des § 9 ist wie folgt zu fassen:

"Isplierschlachtbetriebe oder -rdume diirfen nur hetrieben
werden, wenn sie die hygienischen Mindestanforderungen
‘nach Anlage 2 Kapitel VII Nr. 2 erfiillen.",

und

in § 18 ist nach Nummer 7 folgende Nummer 7a einzufiigen:

"7a. § 9 Isolierschlachtbetriebe oder -rdume

betreibt,".

Begrindung:

Es ist notwendig, die Verstbtle gegen die
Vorschriften fiir Isolierschlachtbetriebe oder
-rdume auch weiterhin mit BuBgeld belegen‘zu_kénnen.

: Die Fassung des § 9 mufl im Hlnb11ck darauf
. konkretlslert werden.

!
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9. Zu § 11 Abs. 2, Anlagen 4 und 6

10.

1.

In § 11 Abs. 2 ist die Angabe "Anlage 1" durch die
Angabe "Absatz 1" und die Angabe "Kapitel IX" durch
die Angabe "Kapitel X" zu ersetzen.

In der Anlage 4 Kapitel II Nr. 6.3 ist in der 3. Zeile
die Angabe "Kapitel I" zu ersetzen durch die Angabe
"Kapitel TI". | '

In Anlage 4 Kapitel II Nr. 7.1 ist die Angabe "Kapitel I
Nummern 3.4" zu ersetzen durch die Angabe "Kapitel II
Nummern 3.5.".

. In Anlage 6 ist vor der Uberschrift die Angabe "Anlage 1

Kapitel I" zu ersetzen durch die Angabe "Anlage 1
Kapitel IV".

Begriindung:

Notwendige Berichtigungen.

Zu § 11 Abs. 2 Satz 2

In § 11 Abs. 2 Satz 2 sind nach der Angabe "§ 5" die Worte
", die Beurteilung und Kennzeichnung nach § 6" einzu-
fiigen. '

~ Begriindung:

In den fiir den innergemeinschaftlichen
Handelsverkehr zugelassenen Betrieben

sind nicht nur die amtlichen Untersuchungen
(§ 5), sondern auch die Beurteilung und
Kennzeichnung (§ 6) nach den Vorschriften
dieser Verordnung durchzufiihren.
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Zu § }g Abs:_i Satz 1

In § 12 Abs, 4 ist Satz 1 durch folgende Sidtze zu
ersetzen:

"Die zustidndige Behdrde Gberprift am Ort der Entladung
oder in einer Einfuhruntersuchungsstelle, ob die vor-
geschriebene Genufitauglichkeitsbescheinigung in ur-
schriftlicher Ausfertigung vorliegt und die Sendung den
Angaben in dieser sowie den von der Zollstelle beige-
fﬁgéen Begleitpapiercn entspricht. Die Sendungen sind
stichprobenweise darauf zu tiberprifen, ob das Fleisch
den Vorschriften dieser Verordnung entspricht.”

Begrindung:

Artikel 10 der Richtlinie Nr. 64/433/EWG

148t die Moglichkeit der Uberpriifung zu,

ob jeder Sendung von {rischem Fleisch die
vorgeschriebene Genufltauglichkeitsbescheini-
gung beigefiigt ist. Diese Kontrolle kann

nur sinnvoll sein, wenn hiermit auch der
Identititsnachweis und damit auch die
insoweit erforderliche Besichtigung jeder
Sendung verbunden ist. Dieses bewdhrte
Verfahren, mit dem zahlreiche Mingel bei aus
anderen Mitgliedstaaten verbrachten Sendungen
festgestellt werden konnten, sollte zumindest
solange beibehalten werden bis sichergestellt
ist, daB in sidmtlichen Mitgliedstaaten die
Regelungen der Richtlinie gleichermallen An-
wendung finden. Zur Zeit ist dieses Ziel

noch nicht erreicht, wie bereits durchgefihrte
Kontrollen von LEG-zugelassenen Schlacht- und
Zerlegungsbetrieben durch tierdrztliche
Sachverstidndige der Kommission in den Mit-
gliedstaaten sowie die bei den Einfuhrkon-
trollen erhobenen Mingel nachhaltig unter-
streichen.
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12. Zu § 12 Abs. 6 Satz 1

In § 12 Abs. 6 Satz 1 sind die Worte "und Goldschligerhiutchen"
durch die Worte ", Schliinde und Goldschligerhiutchen; die im

1, Halbsatz genannten Erzeugnisse unterliegen jedoch der Un-
tersuchung nach Anlage 4 Kapitel II" zu ersetzeh.

Begriindung:

Klarstellung, daf die genannten Erzeugnisse,
zu denen auch Schliinde gehdren, auch weiterhin
beim Verbringen aus Mitgliedstaaten einer
generellen Untersuchung unterliegen.

13. Zu § 17

Der Text des § 17 ist wie folgt zu fassen:

"(1) Fleisch von midnnlichen zu Zuchtzwecken verwendeten
Schweinen, von Kryptorchiden und Zwittern sowie von sonstigen
nicht Kastrierten minnlichen Schweinen mit einem
Schlachtgewicht iber 40 kg darf aus Mitgliedstaaten nur
unter besonderer Kennzeichnung unmittelbar aus Schlacht-
betrieben in Freibankbetriebe oder in Verarbeitungs-
betriebe verbracht werden, die hierfiir von der zu-
stidndigen Behdrde besonders zugelasseﬁ und liberwacht
werden. |

(2) Die Anforderungen an das Verbringen ......... (weiter

wie § 17 der Vorlage)."
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Begriindung:

Nach Artikel 5 Buchst. a der Richtlinie
64/433/EWG darf das bezeichnete Fleisch in
einen anderen Mitgliedstaat versandt werden,
wenn es dazu bestimmt ist, einer Behandlung
gemdB der Richtlinie 77/99/EWG unterzogen

-u werden und ein besonderes Kennzeichen trégt.
Der Richtlinie ist auch insoweit in nationales
Recht umzusetzen.

14. Zu § 18 Nr. 2

In § 18 Nr. 2

sind nach den Worten "bezeichnete Merkmale nicht™
die Worte "oder nicht rechtzeitig"

einzufiigen.

Begrindung:

Notwendige Ergdnzung der Bufligeld-
vorschrift.

15. Zu § 20 Abs. 1

In § 20 Abs. 1 ist nach dem Wort "am" das Datum
: "1, Februar 1987" einzusetzen.

Begriindung:

Notwendige Angabe des Inkrafttretenstermins.

Den fir die Durchfithrung dieser Verordnung zu-
stindigen Behdrden muB eine ausreichende Ober-
gangsfrist gewidhrt werden, um die erforder-
‘lichen organisatorischen MaBnahmen treffen

zu koénnen. '
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Zu § 20 Abs. 1 Nr. 2 und Abs. 3

In § 20 Abs. 1 ist die Nummer 2 zu streichen

und

Absatz 3 ist wie folgt zu fassen:

"(3) Anlage 2 Kapitel X tritt am 1. August 1988 in Kraft. Gleich-

zeitig tritt die Verordnung iliber Blutplasma in der im Bundesge-
setzblatt Teil III, Gliederungsnummer 2125-4-16, verdéffentlich-

ten bereinigten Fassung, geindert durch Artikel 12 der Verord-
nung vom 16. Mai 1975 (BGB1. I S. 1281), auBer Kraft."

Begriindung:

Notwendige Angabe des Inkrafttretenstermins
fiir Anlage 2 Kap. X.

Aus Gritnden des vorbeugenden Gesundheits-
schutzes ist es erforderlich, die hygienischen
Anforderungen beim Gewinnen von Blut, das

fiir Lebensmittelzwecke gewonnen wird, zu ver-
bessern. Kiinftig darf solches Blut nur noch

in einem geschlossenen System gewonnen werden.
In vielen Betrieben liegt aber eine solche
Blutgewinnungsanlage noch nicht vor und mufl
erst installiert werden. Deshalb ist eine
Ubergangsfrist erforderlich.
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17. Zu Anlage 1 Kapitel IV Nr. 3.3

In Nummer 3.3 sind nach dem Wort "Schlachtbetrieb™ die Worte
"in nicht weiter als in drei Stticke geteilten Tierkdrper-
hilften" einzufiigen.

Begrﬁndungr

Es ist sicherzustellen, daBl Fleisch von
Ebern, Zwittern oder Kryptorchiden nicht
zerlegt in den innerstaatlichen Handels-
verkehr gelangt.

8. Zu Anlage 1 Kapitel IV Nr. 10.4 und Nr. 10.6

In Nummer 10.4 und in Nummer 10.6 sind jeweils die Worte "alle
Mebenprodukte der Schlachtung'" durch die Worte "die
Organe®™ zu ersetzemn.

Begriindung:

Klarstellung des Gewollten. In den in

. Nummer 10.4 und Nummer 70.6 genannten
Fdllen brauchen nur Organe, nicht aber
Nebenprodukte der Schlachtung, wie der
Kopf und der Schwanz, als untauglich beur-
teilt zw werden.
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Zu Anlage 1 Kapitel IV Nr. 10.6.2

In Nummer 10.6.2 ist das Komma durch das Wort "oder' zu er-

Begrindung:
Notwendige Klarstellung, daB die in den

Nummern 10.6.1 bis 10.6.3 angefiihrten
Fdlle alternativ gelten.

20. Zu Anlage 1 Kapitel V Nr. 6.2

Nummer 6.2 ist wie folgt zu fassen:

"6.2 Die Nummer 6.1 gilt entsprechend fiir die Kennzeichnung

von Wild- und XKaninchenfleisch. Fleisch von Haarwild -

ausgenommen von erlegtem europdischem Schalenwild, Hasen
und Kaninchen - ist zusédtzlich so zu kennzeichnen, daf

die Tierart feststellbar ist."

Begriindung:

Mit dieser Fassung wird eine Klarstellung
des vorgelegten Textes erreicht. Erlegtes
Schalenwild, Hasen und Kaninchen aus dem
europdischen Raum bediirfen einer besonderen
Tierartkennzeichnung aufgrund ihrer fir

den Verbraucher bekannten Merkmale nicht,
Bei auflereuropdischem Schalenwild, Hasen
und Kaninchen ist eine derartige Identitits-
feststellung jedoch nicht gegeben,

so daB sich eine zusitzliche Tierartkenn-
zeichnung nicht umgehen 1lidft.
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Zu Anlage 2 Kapitel 11 Nr. 1 Satz 2
und nach Satz 2

In Nummer 1 sind in Satz 2 die Worte "sowie erforderlichen-
falls einen Nackenschutz" zu streichen, und es ist nach
Satz 2 folgender neuer Satz einzufiigen:

"Beim Behandeln von Tierkdrpern und Fleisch sowie beim Zube-
teiten und Behandeln von Fleischerzeugnissen hat das Personal
eine leicht waschbare, helle und saubere Arbeitskleidﬁng
und eine helle, saubere Kopfbedeckung sowie erforderlichen-
falls einen Nackenschutz zu tragen."

Begriindung:

Aus hygienischen Griinden ist eine helle
Schutzkleidung des Personals beim Umgang
mit Fleisch und Fleischerzeugnissen zu
fordern. Andere Schutzkleidung 14Bt eine
unhygienische Beschaffenheit der Kleidung
nur sehr schwer erkennen und stellt damit
ein nicht vertretbares Hygienerisiko dar.

Zudem wird durch die vorgesehene Regelung
eine aus hygienischen Griinden notwendige
Trennung des Personals in Schlachtbe-
trieben zwischen sogenannter reiner und
unreiner Seite erreicht.

Zu Anlage 2 Kapitel IV Nr. §

In Nummer 5 sind die Worte "in einem Schlachtraum" zu ersetzen
durch die Worte "in einem bei Inkrafttreten der Verordnung be-
stehenden Schlachtraum'.

Begriindung:

Klarstellung, dall es sich um eine aus-
laufende Regelung handelt wund die Annahme
nicht fir Neubauten nach Inkrafttreten

der Verordnung gilt,
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23. Zu Anlage 2 Kapitel X Nr. 2.1 Satz 2

In Nummer 2.1 Satz 2 ist die Zahl '"24" durch die Zahl '"48"
zu ersetzen.

Begriindung:

Die Herstellung von Blutplasma und Blut-
serum aus Blut mufl aus produktionstech-
nischen Griinden bis zum Ablauf von 48 Stun-
den erlaubt sein. :

Eine Begrenzung auf 24 Stunden ist hygienisch
nicht begriindet. Umfangreiche wissenschaft-
liche Untersuchungen haben ﬁbereinstimmgnd
ergeben, daR bei einer Lagerung von + 3~ C
der Keimgehalt 1m Blut in den ersten drei
Tagen nicht ansteigt.

24, Zu Anlage 3 Nr. 3.1 nach Nr. 3.1.3

In Nummer 3.1 ist nach Nummer 3.1.3 folgender Satzteil anzu-
fiigen:

"es sei denn, daB das Fleisch mit einem Stempel nach Anlage‘l
Kapitel V Nr. 3.3 gekennzeichnet ist;".

Begriindung:

Klarstellung, dafl auch Eber, Zwitter und
Kryptorchiden, die mit dem sogenannten
"EG-Eberstempel" gekennzeichnet sind,

aus der Bundesrepublik in andere Mitglied-
staaten versandt werden diirfen.
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Zu Anlage 6

In Anlage 6 ist in der Uberschrift der 2. Spalte der Tabelle

jeweils das Wort "Nachweisgrenze'" durch das Wort "Beurtel—
lungswert'" zu ersetzen.

Begriindung:

Anpassung des Textes an die Fassung der
Uberschrift der Anlage 6 Ziff. 1.

A



