‘Bundesrat Drucksache 155/ 9()
' 19.02.90

EG - A-G-R

Unterrichtung

durch die Bundesregierung

Vorschlag einer Verordnung (EWG) des Rates zur Festlegung
von Hygienevorschriften fiir die Gewinnung und das Inverkehr-
bringen von frischem Fleisch

KOM(89) 673 endg.; Ratsdok. 4596/90

Alleinvertrieb: Verlag Dr. Hans Heger, Postfach 200821, 5300 Bonn 2
ISSN 0720-2946



'3P9Jae tajjavwusluly
sop JunpuaTlcA anx syanqgiem asp Jueguy wi uridifez wi st ¥wigosdon aeseq

“$nZion wep sessnyassny uepuajeraeg

B3P uaIYJIep wep yaopef uoyss|muwoy 9P 3912 oA sfm yamy MG EUE] FEY
“ULSeq A2 JYITU YI[9IBQABULINIGN Wi uoWSTURYIemsFuniTemasy BIP 'ULQBI}ERG
SPP goanp y31s 3¥13Je33yaea Funpyeyasjug 9891Q -J0A gesshyIsERvAFuUnlefay

ESP UBIYRjIeA PP SsIRTYIEAqEIUNIYRIYSING eIDMIISRq InJ IBRTYSA LOYSETmMOY 81g

‘uapyas 38e1eysez pdunadsap

uayvsiasry ass[uInezay aygmiyseq ang ¥9RITIYDSIOAB] |SYPUNEDD BYDE ]Iy zads
21Mos sdunadsan ueyosidet] uespjusnezag woa Sunyyammaep pun Funtreieany e1p
INd WIII1IYISIOAEITOYPUNESY) FUTOWEIT]D Usuep J|W ‘UepuEMNZUT omg/s s Qunu
“PI038A 3P UeFiayastoasueiifp usnyoweSTle aTp uATIE4 ueTTE 4} puiIs yooper

TuotIAnpoad Jefuiied 3w sgejljeq any usfunieIszewyrusny uon IteRyatrdon
AP A3YBP I831uyUTEq FOTYIRI0A JBQ  UOUUDY DT ULPUBMUR CHET Jenuve ‘1 wnr siq
usiunuulyceg vouayeseTaoa BIp puts e%w Jop uy 3qafu 9qeta3ag @Bp ‘usiyaqy

RZ TTed vap anj usdunigayaop dunjedaioamyey Jsuie ¥y ‘31pusmiou juisyosis gy

‘uessednzue usTunuwiiseg

SUISFUNIEY IjuWiseq ‘Trpuemiou wepaegne #s 387 susmywy #9891p qIRYIBUUY

‘JuyepsdIne yistaTd WoyIA{ay yoa ue3uiiqayenasaul sep pun
3unuuimay ajwessd ofp jne eyosaon weBe P j1w uapaem vadunteley uouejjoijed
FI0P ITQ  "YITIBLI WeYDS|II J[W ETBPURH usyo1TIyeyvaUsmRNIeun] sap Yoyedey wy

aua3iy Jep eFuetam ayp 3FFyageq INIA/CEP/¥Y SIUTTINILA IUIIEUTI® 3FH WOA efq

‘Yo¥YeTd Beyastay
I3 uelapaqoedoneuat3hy Jep Junaotsiuemawy ayp 33311199 Fetya9d04 aesayq

"us3uiaq nz FBTANTA UT #aTINYISEItayponEss ueqatIIvesIo sep

USHIP 11m SIYeYIeAUBIUAM USTSAJ 5OP @SBLUJEPINJIY BIP puLs s3unadean usqastasiy
UaseIuUINGZIY UG feg 'PULE YIFTIOPIOJIS ZET JeqURZeg ‘[E WNZ S8y Be3NJBMLLG
~Utg sop BURYDT{XIFMISN ANz B[P ‘usEswide usWyFgER TP gnu Jjeyasuiewsy sig

SHNANEDEd

06/SG 1L agresuanyg - b

‘U spusseiysp
10A 3wy usp ydInp u::n«uma_._:_u:m @1P 1qe23s uotsstimoy otgd

*38111e39g uaBunjnieg uep uw uspIdA PnyssEne
~181208 pUn -31JeqasiITy J0p pun Jusmeyieg oydutNdeiny wved

‘UapIOA 3[031TM1I34N HeIFWydsUiewsp HeyIsid
-0lng IIp sI)8Y SOp UGIUGPISHIJ MLioH WP Q5L Ivfaqeg 'y
woA uelJeyIsuteusy uetjas pydodng 1ep  udtespemoy
1P UGIUSPTSHIJ ULIlel sep ueqIeIYSE 1T 381 o¥wfion 9ig

“(*F ZoLl *S 986) II °1494) 93xy usysstwdoany veyorrifey

-UTg ANT  §9I1983D SIP ¢ TOATILY mwed pad) Avniqed ‘&)
e 1FRYISIIIN an3 191 TUrNTapuny WOA ERC RN LT}

$SE006 ¢ dNefy<dH¥



‘s woa T "IN "T8Y ()

8! woA 1 CaN C1Ey (€)

€ 'S "8BET ZT 1L WOA ZBE T "3N “T4V (2Z)
¥9/Z10Z "§ "v961L {076 WoA TZT "aN 18V ()

- 08381eTIYEMed ssnyssEnwavutasjep usdip
~UBYS Wi USIURISPRTTIIIH USp pUn UOfEA[UG) ISP USUIN[MI JleqIeUBUMAERZ SYIL1T
-get2daie pun o%ue suye ayp ‘usdenziss] uexysjien PUIS NZEQ CURpISM USSSELaw

UCLSSWEOY JAp UoA uB3(10s Tunuplodejr JeERp NZ U3 J1ayssdoasFunagniyaang e1q

“{p) [sTunadzapn usyostaei] assiunezay asjumijseq anjy

uayj{IYosI0As] [AYPUNSRD JeYsstIyzeds atmos sTunadsap uvaysstaeyy uessjuinezay
uon Funixdemaep pun Fun[ye3lsasq etp anjy usjjtayosaonsyiaypunses seujouedTlm
FunFsqa604] ULITPUNZULI UEFIFAYISIonaualIfy veutoweST[v URUESEWIID sejey Sep
omg/- - /--* Funupacaep 31W 9P IE1ATd WAYIS[IF uoa Zonjxivmaea pun Fun¥nez
~3g asp usdumZIon USTT® |3 °IPPUIYIUE UOARP 3qI{u FuNUpIOADA IBERLP USIFTIYE

aoneust3Ly uep UOA DSWYWHERY ueFiEm3a FJunigumen BIP PEP ‘3IS| WAIGBYNTZICAIGH

“{g} (sYunadsapn ualys

-13913 uassiudnesly uoa UAFUTIQIYINIAAU] pun UATTHJFI&H SEP AN JFRUISULaWAn
Jep uej31aydssacacus LN USIPPUOSSq UeP WOA ULWUBUSAY USIZUsABag YOITTITEYUL pun
YITTITHZ ucA Tundygmes eip Jaqn Funpioudsiuid] usagEma¥ nz uswQrRUSDY BlZuUeaFaqg
y2113TBYUT PuUn Y211319Z 3J[IYsacnusmyed uejdeyaBaepeiu sojwy sap omigs " /7 "
Funpieyosjug Jep ul ‘ueujemedTI® Jouls gemed ageiijsg esarp angy ‘Frgpunoamz
52 JUIAYDEaa QEYEeQ "URUUQY UBTINII4 ueSuniepiojuy usuajTeyjua Funupioaep
IJABHTP UL ATT® JYIIU UOTIBN}LS USISPUCES] JA3yl puniFIos eqeIied IpUARTeq

3% ZgG1 JEnUEL 1 WP dva 5}iazeq odjurs gep ‘usuyaal nz jimep 381 sfujpaatlv

‘uspdes juyepedsne Jjeydsuiewsd J8p 0l UISTATJ WRYDS1aJ ucA uaduiaqayanasa
-uL Sep pun Funuuimesn ejuesed etp yne yoryr3¥spunad ‘(z) omME/£S9/BB SIUITIYOTR
31R Ya3np Juepunsd JzI8T0Z ' (T} YISTOTJ WAYDSEIF ITW JYIAIBASTIPUBH usyaly
‘3jeyosuiemedaouuy wroq uedvag Jeyoirioypunsad FunteFed anz poET TUNL ‘g7 WOA

5338Y Sep OME/ECH/y9 FFMTTIUITY 7490 U9IITAYIEI0A ©p UABENE XI6MZ WBSATp ng

-UopasM 332LTI03IUOR IIQYIYIBTYDS

23p UeYZIRAOLL URYDTTIWE UBE UCA 83|05 UBISTIIYIPTYDS UOA USPUTIAQIUOM 5BQ

*go3Navwusuuyg sep Junpuarioa

anz pun jjeypunsedsyiop Jep 23nqas wnz F8II9F WP PULIS UeLFIIYIEIOA BYI[OS

067 GG L sysesyanig - € -

Ch &\

TPUTS YOITABPI0FIS BE3NIVNUSUCTIE Fop FUNUSTTAITAIMA USSFEAITAYIA
anz alp ‘ussSRlIo UGWYTUQSH TP Z66T dequezeg IE WAZ S1q UAW JJeYIsutamsd afq

‘uepI oM

19e1a9388) yIs{eyd WOyIe1dy uoa ueluiriqaysyaeaur sep pen Jundnezay e1p apnj
1a711d4a8J0aBua 124y susqasyjrqIsUulewsd JnV USISRN ‘uasiteas nz IPITALIANPOII
SUTSS pun Uejsia(Iygmes nz siojxes xesarp Tun[RI[AINL STTAGCTING O1p @n
*2ep oTyenbsusumotutd

89130214 oule JUNISATOABGRGIEMIT UIYDITTIIVYSFIITADURT 0P [18 URULe ap3
UlI1935 IWEp [GpuUPH Jop pon yostaly weyvslag uoa funinezag eig ‘essiuinez
-Jg usjaynjadine 59933304 sep 11 Jumyuy uy e(p Jejur ITIRI Yaajeld seqaryas
! epopan Jepusyeysysau Tunigmay vy

'SasENYDEANWIR[ZOS PUN -3FIEYISIATA 9op eunjeusuniieis giwu

tajuemeied ueyssypdoang sop smgaudaniieay yoEm

‘uojcs ooy asp TeTyosdop jaw

‘gy [OA1IIY JNE saspuossqsul

‘4yeysEutauedss JeY0sja 1M uaydsetedoana Jep Funpupan anz TwiAa9A uep Jnw JTIRIsed

— NALAVHOSHIIWED NAHOSIYJONON ¥3g IVE 324

yo870Td Weydsejaj uoa uveBuyagayenasany

59 puUn FUNUUMED BTP INJ ULYFIIYPEA0ARuLISAR uoa TunSerissg anx

S3IVE SAQ (OMA} DNNNASOWIA ENIZ ¥pA DVIHISEOA



15810

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN :

1)

2)

3)

Artikel 1

Diese Verordnung enthidilt die Hygienevorschriften fiir die Gewinnung und das
Inverkehrbringen von zum Verzehr bestimmtem frischem Fleisch folgender
Nutztiere : Rinder (einschlieBlich Biiffel), Schweine, Schafe und Ziegen

sowie Einhufer, die als Haustiere gehalten werden.

Sie gilt nicht fiir die Zerlegung und Lagerung von frischem Fleisch im Ein-
zelhandel oder in Riumlichkeiten, die an Verkaufsstellen angrenzen und in
denen das Fleisch ausschlieBlich zum Direktverkauf an den Endverbraucher

zerlegt und gelagert wird.

Soweit erforderlich, erldBt die Xommission gemiB dem Verfahren des Arti-
kels 14 Bestimmungen iiber eine einheitliche Anwendung von Absatz 2.

Diese Verordnung gilt unbeschadet der besonderon Gemeinschaftsvorschriften

fiir Hackfleisch.

Artikel 2

Sinne dieser Verordnung sind :

"Fleisch™ : Alle Teile von Rindern (einschlieBlich Biffel), Schweinen,

Schafen, Ziegen und Einhufern, die zum Verzehr geeignet sind;

“frisches Fleigsch" : Fleisch. einschlieSlich vakuumumhiilltes und in kon-
trollierter Umgebung umhiilltes Fleisch, das zur Haltbarmachung ausschlieB-
lich kiEltebehandelt wurde:

“mechanisch gewonnenes Fleisch™ : Fleisch, das mit mechanischen Mitteln von

fleischtragendea Knochen (ausgenommen die Schiadelknochen, die Gliederex—
tremititen unterhalb der Karpal- und Tarsalgelemke und beim Schwein der
SteiBwirbel) seﬁonnen wurde und fiir gemif der Varordnung (EWG) Nr. .......
(Fleischerzeugnisse) zugelassene Betriebe bestimmt ist;



4)

5)

6)

1)

8)

9)

10}

11)

12)

1.
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"Schlachtkérper” : der ganze Korper eines geschlachteten Tieres, und zwar

nach dem Entbluten, Ausweiden, Abtrennen der Glieder am Hand-- und FluB-
wurzelknochen, Abtrennen von Kopf, Schwanz und Euter und - bei Rindern,

Schafen, Ziegen und Einhufern - nach dem Abh&uten;

"Schlachtnebenerzeugnisse™ : anderes als das unter Nummer 4 genannte

Schlachtkdrperfleisch, auch wenn es noch am Schlachtkdrper haftet;

"Eingeweide" : Organe (Schlachtnebenerzeugnisse) der Brust-, Bauch- und

Beckenhohle, einschlieBlieh Luft- und Speiserdhre;

“amtlicher Tierarzt®™ : der von der zustidndigen Zentralbehdrde des betref-

fenden Mitgliedstaats benannte Tierarzt.

"Transportmittel™ : die Laderdume von Kraftfahrzeugen, Schienenfahrzeugen
und Flugzeugen sowie Schiffsladerdume oder Behdlter fiir den Land-,

See- oder Lufttransport;

“Betrieb" : ein zugelassener Schlsachthof, ein zugelassener Zerlegungsbe-

trieb oder ein zugelassenes Xiihlhaus;
"Umhiillung" : Vorgang zum Schutz von frischem Fleisch unter Verwendung
einer ersten Hiille oder eines ersten Behdltnisses, die das Fleisch un-

mittelbar umgeben, sowie die Hiillen oder Behiltnisse selbst;

"Verpackung" : Vorgang des Plazierens des umhiillten frischen Fleisches in

ein zweites Behdltnis sowie das Behidltnis selbst;

"Notschlachtung” : die Schlachtung ohne vorherige Schlachttieruntersuchung.

Artikel 3
Frisches Fleisch muB folgenden Anforderungen geniigen :

A. Schlachtkérper, Schlachtkorperhdlften bzw. in mehr als drel grobe Teile

zerlegte Schlachtkdrperhidlften sowie SchlachtkSrperviertel miissen



a)

b)

c)

d)

e)

£)

B)

in einem gemiS Artikel 10 zugelassenen und kontrollierten Schlachthof

erschiachtet worden sein;

von einem Tier stamnén, das gemiB Anhang I Kapitel V vor der Schlach
tung von einem amtlichen Tierarzt untersucht und infolge dieser Un-
tersuchung fiir schlacht- und genuBtauglich befunden wurde;

gemd8 Anhang I Kapitel VI unter einwandfreien hygienischen Bedingun -

gen behandelt worden sein;

gemif Anhank I Kapitel VI von einem amtlichen Tierarzt untersucht
worden sein; dabei diirfen keine Verinderungen festgestellt worden
gein, susgenommen traumatische Lisionen, die sich die Tiere kurz vor
der Schlachtung zugezogen haben, sowie lokalisierte MiBbildungen oder
Verinderungen, sofera notigenfalls durch entsprechende Labortests
nachgewiesen wird, daB diese den Schlachtkidrper und die Schlachtne-
benerzeugnisse nicht gemuBuntsuglich und gesundheitsgaefihrdend machen;

gemdB Anhang I Kapitel X ein GenuBtauglichkeitskennzeichen tragen;

gemiB8 Anhang I Kapitel XII nach der Fleischuntersuchung unter ein-
wandfreien bygienischenm Bedingungen in Betrieben gelagert werden, die
gemi8 Artikel 10 zugelassen sind und gemiB Anhang I Kapitel IX kon-

trolliert werden;

gomif Anhang I Kapitel XIII unter einwandfreien hygienischen Bedin.

gungen befordert werden.

Fleischteile oder kleinere als die in Abschnitt A genannten Fleisch-

stiicke miissen

a)

in einem gemdB Artikel 10 zugelassenen und kontrollierten Zerlegungs
betrieb entbeint oder zerlegt worden sein;
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b) gemdB Anhang I Kapitel VIII entbeint bzw. zerlegt und erschlachtet

worden sein sowie

- von frischem, in der Gemeinschaft erschlachtetem Fleisch stammen,

das den Anforderungen von Abschnitt A geniigt, oder

- von frischem Fleisch stammen, das in tibereinstimmung mit den Ge
meinschaftsvorschriften fiir die Einfuhr von frischem Fleisch aus

Drittléndern importiert wurde;

¢) unter den Bedingungen in Anhang I Kapitel XII in Betrieben gelagert
worden sein, die gemdB Artikel 10 zugelassen sind und gemd8 Aphang I

Kapitel IX koatrolliert werden;

d} nach Anhang I Kapitel IX von einem amtlichen Tierarzt untersucht

worden sein;
e) den Verpackungsanforderungen gemiB Anhang I Kapitel XI geniigen;
f) den Anforderungen von Abschnitt A Buchstaben ¢), e) und g) geniigen.

. Schlachtnebenerzeugnisse miisgsen aus einem zugelassenen Schlachthof oder
einem zugelassenen Zerlegungsbetrieb stammen. Schlachtnebenerzeugnisse
am Stiick miissen den Anforderungen der Abschnitte A und B, zerlegte

Schlachtnebenerzeugnisse denen des Abschnitts B geniigen.

. Frisches Fleisch, das dieser Verordnung entsprechend in einem von einem
Mitgliedstaat zugelassenen Kiihlhaus gelagert und danach zuBer im Zusam-
menhang mit der Lagerung nicht mehr behandelt worden ist, muB den Anfor-
derungen von Abschnitt A Buchstaben c¢) e), f) und g} sowie der Ab-
schritte B und C geniigen oder in Ubereinstimmung mit den Cemeinschafts-

vorschriften aus Drittléndern eingefiihrt worden sein.



2.

E. Frisches Fleisch, das in Ubereinstimmung mit dieser Verordnung er-
schlachtet und in einem gemiB der Richtlinie 72/462/EWC zugelassenen
Kihlhaus eines Drittlandes unter zollamtlicher Uberwachung eingelagert
und danach auBer im Zusammenhang mit der Lagerung nicht mehr behandelt

worden ist, muB:
a}) den Anforderungen der Abschnitte A, B und C geniigen;

b) den besonderen Garantien Fiir die Kontrollen und das Bescheinigen der
Einhaltung der Lager- und Beforderungsbedingungen entsprechen; die
Ausstellung der Bescheinigungen wird nach dem Verfahren des Arti-

kels 14 geregelt;

¢) mit einer Bescheinigung versehen sein, die einem nach dem Verfahren

des Artikels 15 zu erstellenden Muster entsprechen muB.

Fiir frisches Fleisch, das fiir besondere Verwendungszwecke bestimmt ist,

konnen nach dem Verfahren des Artikels 14 Ausnahmeregelungen vorgesehen

werden.

Der amtliche Tierarzt kann sich von Hilfskriftenm unterstiitzen lassen, die

unter seiner Aufsicht stehen, jedoch nur bei folgenden Titigkeiten:

a) Fleischuntersuchungen;
b) GenuBtauglichkeitskontrolle von zerlegtem und gelagertem Fleisch:
¢) Uberwachung der Einhaltung der Anforderungen von Anhang I Kapitel XIII;

d) Kontrolle und Uberwachung der zugelasenen Betriebe gemiB Artikel 10 Ab-

satz 2.

Als Hilfskrifte diirfen nur Personen eingesetzt werden, die die Anforderun-
gen von Anhang II erfiillen und bei der zustidndigen ZentralbehSrde des Mit-
gliedstaats odnt%einer von dieser bestimmten Stelle eine Eignungspriifung

abgelegt haben.
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5. Um die in Absatz 3 genannte Unterstiitzung leisten zu kénnen, werden die
Hilfskrifte einem XKontrollteam zugeordnet, das unter der Aufsicht des amt-
lichen Tierarztes arbeitet. Die zustidndige Behdrde des betreffenden Mit-.
gliedstaats legt fiir jeden Betrieb die Zusammensetzung der lont&ollteans
fest, um sicherzustellen, deB der amtliche Tierarzt die Idhtrollvorsinge

tiberwachen kann.

6. Die Einzelheiten der Unterstiitzung gemdB Absatz 3 werden erforderlichen-
falls nach dem Verfahren des Artikels 15 geregelt.

Artikel 4

Uber die Anforderungen nach Artikel 3 hinaus muB frisches Fleisch folgende Be-

dingungen erfiillen:

1. a) Schweinefleisch und Pferdeflelsch —~ ausgenommen Schweinefleisch, das ge-
miB den Anhingen der Richtlinie 77/96/EWG des Rates (1) einer Kiltebe-
handlung unterzogen wurde - muB gem&S Anhang I Kapitel VII Nummer 41 Ab-

schnitt D dieser Verordnung suf Trichinean untersucht worden sein.

b) Nach dem Verfahren des Artikels 14 kXinnen jedoch fiir Teile der Gemein--

schaft Ausnahmen von Buchstabe a) zugelassen werden, sofern:

- durch epidemiologische Untersuchungen Trichinenfreiheit nachgewiesen

wurde;
- Schlachttiere und Schlachtkdrper wirkssemen Reihen- und Kontrollunmter-

suchungen unterzogen werden.

(1) ABl1. Nr. L 26 vom 31.1.1977, 8. 67
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2. Unbeschadet der Richtlinie 86/469/EWG des Rates (1) miisgsen Schlschttiere
und das Fleisch dieser Tiere auf Riickstinde untersucht werden, wenn
aufgrund der tierirztlichen Gesundheits-/GenuBtauglichkeitskontrolle
Verdacht auf Riickstinde besteht.

Diese Untersuchung dient der Ermittlung von Riickstinden pharmakologisch
wirkender Stoffe und der entsprechenden Umwandlungsprodukte sowle von Riick-
stdnden anderer ins Fleisch abgegebener Stoffe, die mit Wahrscheinlichkeit
sesundheitsgefih;dend sind.

Enthdlt das untersuchte Fleisch Spuren von Riickstinden, die die zuléssigen

Toleranzwerte iiberschreiten, so ist es fiir genuBuntauglich zu erkliren.

Die Riickstandsuntersuchungen sind nach wissenschaftlich anerkannten und be-
wihrten Methoden, namentlich solchen, die im gemeinschaftlichen und sonsti-

gen internationalen Normen festgelegt sind, durchzufiihren.

Sie miissen anhand von Referenzmethoden, die nach dem Verfahren des Arti-

kels 14 festzulegen sind, bewertet werden kdnnen.

Nach dem Verfahren des Artikels 15 wird in jedem Mitgliedstaat mindestens
ein Referenzlaboratorium, das Riickstandsuntersuchungen durchfiihren kann,

benannt.

3. Auf Vorschlag der Kommission und sofern sie nicht bereits in der Richt-
linie 86/363/EWG (2) und in der Richtlinie .../.../EWG (3) des Rates (zur
Schaffung eines Gemeinschaftsverfahrens fiir die Festsetzung von Toleranzen
fiir Tierarzneimittelriickstinde) festgelegt sind, legt der Rat die Toleranz-
werte fiir ins‘Fleisch abgegeobene Stoffe fest, die mit Wehrscheinlichkeit
gesundheitsgefdhrdend aind.

. Artikel 5
Unbeschadet der Richtlinien 81/602/EWG (4) und B8/146/EWG (5) des Rates darf

frisches Fleisch nicht in dem Verkehr gebracht werden,

1) wenn die vorhandenen Riickstinde die zulissigen Toleranzwerte fiberschreiten;
2) wenn es mit ionislerenden oder ultravioletter Strahlen behandelt worden ist;

(1) ABl. Nr. L 275 vom 26.9.1986, S. 36
(2) ABl. Nr. L 221 vom 7.8.1986, S. 43
(3) AB1l. Nr. L 221 vom 7.8.1986, S. 43
(4) AB1. Nr. L 222 vom 7.8.1981, S. 32
(5) ABI. Nr. L 70 vom 16.3.1988, S. 16
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3) wenn cs mit Farbstoffen gekennzeichnet wurde, die nicht nach dem Verfahren

des Artikels 14 fiir Markierungszwecke zugelasseh gind;
4) wenn es von Schlachtkdrperteilen oder Schlachtnebenerzeugnissen stammt, die
gemiB Artikel 3 Absatz 1 Abschnitt A Buchstabe d) MiBbildungen, Verunreini-

gungen, Verinderungen oder traumatische Ldsionen aufweigen, die sich das

Tier kurz vor der Schlachtung zugezogen hat;
5) wenn €s von Tieren stammt, denen Fleischzartmacher verabreicht wurden;

6) wenn es von Tieren stammt, fiir die nachweislich einer der in Anhang I Zif -

fer 42 Abschnitt A genannten Zustinde zutrifft.
Artikel 6
Frisches Fleisch von

a) Tieren mit mittelstarkem oder geringem Befall von Cysticercus bovis (Rin-

derfinne) oder Cysticercus cellulosae (Schweinefinne);

b) Tieren, die notgeschlachtet wurden und den Anforderungen von Anhang I

Nummer 42 Abschnitt B Buchstabe b) letzter Cedankenstrich geniigen;

¢) anderen Tierkategorien, die nach dem Verfahren des Artikels 14 festzulegen

sind;
kann nach Abtrennen der befallenen Teile fiir genuBtauglich erklirt werden, soO-
fern es unter amtlicher Aufsicht einer Behandlung unterzogen wurde, die es fiir
den Verzehr unbedenklich macht.
Artikel 7
Nach dem Verfahren des Artikels 14 werden geregelt:

a) die Einzelheiﬁen der in Artikel 6 genannten Behandlungen;

b) die Bedingun;én. unter denen Tiere, die bel einem rubarlulintest positiv

reagleren, zum Verzehr zugelassen werden kinnen.
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Artikel B

1. Die folgenden Arten von frischem Fleisch miissen einer der Behandlungen ge-
mi8 der Verordnung (EWG) Nr. ..... /.... des Rates (1) (Fleischerzeugnisse)

unterzogen werden:

a) Mechanisch gewonnenes Fleiach;
b} Fleisch, das mit dem besonderen Kennzeichen gemiB der Entscheidung
84/371/EWG der Kommission (2) besehen ist;

c) unter hygienischen Bedingungen gewonnenes Blut;

2. Mit dem in der Entscheidung 84/371/EWG vorgesehenen besonderen Kennzeichen

werden versehen:

a) Eberschlachtkérper von iiber 90 kg;

b) Eberschlachtkérper zwischen 90 und 60 kg, die anhand einer objektiven
Methode auf Sexualgeriiche untersucht wurden, wobei das Testergebnis po-
sitiv ist.

3. Die Durchfiihrungsvorschriften zu diesem Artikel werden nach dem Verfahren

des Artikels 15 erlassen.
Artikel 9

1. Die Mitgliedstaaten beauftragem cine zentrale Dienststelle oder Einrichtung
mit der Erfassung und Auswertung der Ergebnisse der vom amtlichen Tierarzt
vorgenommenen Schlachttier- und Fleischuntersuchungen, wenn dabei auf den

Menschen iibertragbare Krankheiten festgestellt wurden.

Wird eine solche Krankheit festgestellt, so sind die Einzelergebnisse den
fiir die Kontrolle des Herkunftsbestandes zustindigen Veterinirbehdrden un-

verziiglich mitzuteilen.

2. Die uitgliodstatten informieren die Kommission Hiber bestimmte Krankheiten,
insbesondere iiber solche, die auf den Menschen @ibertragbar sind.

(1) AB1. Nr. L ...
(2) ABl. Nr. L 196 vom 26.07.1984, S. 46.
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. Die Kommission erlidft nach dem Verfahren des Artikels 15 die Durchfiihrungs-

vorschriften zu diesem Artikel, nameatlich:

- die Hiaufigkeit der Informationsiibermittlung an die Kommission,
- die Art dieser Informetion, y
_ die Krankheiten, iiber die Informationen eingeholt werden missen,

- die Verfahren fiir die Erhebung und Auswertung der Informationen.
Artikel 10

. Jeder Mitgliedstaat stellt ein Verzeichnis der von ihm zugelassenen Betrie-
be auf. Jeder Betrieb erhdlt eine Veterindrzulassungsnummer. Die Mitglied-
ctaaten iibermitteln dieses Verzeichnis den anderen Mitgliedstaaten und der

Kommissgion.

Ein Mitgliedstaat li8t einen Betrieb nur zu, wenn die Einhaltung der
Bestimmungen dieser Verordnung gewihrleistet igst. Er entzieht die

Zulassung, wenn die Zulassungsvoraussetzungen nicht mehr erfiillt sind.

Hat eine Uberpriifung nach Artikel 11 stattgefunden, so beriicksichtigt der
betreffende Mitgliedstaat die dabei gewonnenesn Ergebnisse. Er teilt den

anderen Mitgliedstaaten und der Xommission den Entzug der Zulassung mit.

. Die Kontrolle und Uberwschung der Betriebe erfolgt unter der Verantwortung
des amtlichen Tierarztes, der sich fiir rein prektische Titigkeiten von ent-
sprechend ausgebildeten Hilfkriften unterstiitzen lsssen kann. Der amtliche
Tierarzt muB jadarzait freien Zugang zu allen Betriebsteilen hsbon, um

s1cherzusta11en. daB die Vorschriften dieser Verordnung eingehalten werden.

Die Einzelheiten der Tatigkeit der Hilfskrifte werden nach dem Verfahren

des Artikels 15 geregelt.

. Die Herstellung des in Anhang I Kapitel X genanaten GenuBtauglichkeitskenn-
s2eichens und der Plomben muB von den einzelatastlichen BehSrden genehmigt

werden, die ihre Verwendung kontrollieren.



{3)

Artikel 11

Veterindrsachverstindige der Kommission kdnnen Kontrollem vor Ort durchfiihren,
soweit dies fiir die einheitliche Durchfiihrung dieser Verordnung erforderlich
igt. Sie kidnnen sich inshesondere vergewissern, ob die Bﬁtriebe diea ﬁor-
gchriften dieser Verordnung einhalten. Die Kommission unterrichtet die Mit-

gliedstaaten iiber die Ergebnisse dieser Kontrollen.

Der Mitgliedstaat, in dessen Hoheitsgebiet eine Kontrolle durchgefiihrt wird,
unterstiitzt die Sachverstindigen in jeder zur Erfiillung ihrer Aufgaben

gebotenen Welse.

Soweit erforderlich, werden sllgemeine Durchfiihrungsvorschriften zu diesem
Artikel nach dem Verfahren des Artikels 15 festgelegt. Nach dem gleichen
Vecfahren wird ein Kodex mit Regeln fiir die in diesem Artikel vorgesechenen

Kontrollen ausgearbeitet.
Artikel 12

Die Bestimmungen der Verordoung (EWG) Nr. ....... des Rates (1) [iber Veteri-
nirkontrollen im innergemeinschaftlichen Handel im Hinblick auf die Vollendung
des Binnenmarktes] gelten insbesondere fiir die Durchfiihrung der Kontrollen
durch das Bestimmungsland sowie die Folge- und SchutzmaBnghmen, dle im Zugam-
menhang mit Hy;iennproble-én bei der Gewinnung und Yer-nrktung-von frischem
Fleisch in der Gemeinschaft snzuwenden sind.

Artikel 13
Die Knderungen der Anhinge, insbesondere zur Anpassung an den wissenschaft-

lichen und technischen Fortschritt, werden von der Kommigsion nach dem Ver-

fahren des Artikels 14 beschlossen.

(1) ABl. Nr. L



1.

Artikel 14

Die Kommission wird von dem mit BeschluB 68/361/EWG des Rates (1) vom
15. Oktober 1968 eingesetzten Sténdigen VeterinirausschuB, im folgenden

"AusschuB” genannt, unterstiitzt.

. Wird auf das Verfahren dieses Artikels Bezug genommen, so gelten folgende

Bestimmungen.

. Der Vertreter der Kommission unterbreitet dem AusschuB einen Entwurf der zu

treffenden MaBnshmen. Der AusschuB gibt soine Stellungnahme zu diesem Ent-
wurf innerhalb einer Frist ab, die der Vorsitzende je nach der Dringlich-
keit der betreffenden Frage festsetzen kana. Die Stellungnahme wird mit der
Mehrheit abgegeben, die in Artikel 148 Absatz 27 des Vertrags fiir die An-
nahme der vom Rat auf Vorschlag der Kommission zu fassenden Beschliissen
vorgesehen ist. Bei der Abstimmung im AusschuB werden die Stimmen der Ver-
treter der Mitgliedstaaten gemidB dem vorgenannten Artikel gewogen. Der Vor-

sitzende nimmt an der Abstimmung nicht teil.

Die Kommission erléft die beabsichtigten MaBnahmen, wenn sie mit der Stel-

lungnahme des Ausschusses iibereingtimmen.

Stimmen die beabsichtigten MaBnahmen mit der Stellungnehme des Ausschusses
nicht iiberein oder liegt keine Stellungnahme vor, so unterbreitet die Kom-
mission dem Rat uaverziiglich einen Vorschlag fiir die zu treffenden Maf-

nahmen. Der Rat begchlieBt mit qualifizierter Mehrheit.

Hat der Eat nach Ablauf einer Frist von drel Monaten nach seiner Befassung
keinen BeschluB gefaBt, so werden die vorgeschlagenen MaBnahmen von der

Kommission erlassen.

(1) ABl. Nr. L 255 vom 18.10.1968, §. 23
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Artikel 15
Wird auf das Verfahren in diesem Artikel Bezug genommen, so gelten die nach-

stehenden Bestimmungen.

Der Vertreter der Kommission unterbreitet dem AusschuB einen Entwurf der zu
treffenden MaBnahmen. Der AusschuB gibt eime Stellungnahme zu diesem Entwurf
innerhalb einer Frist ab, die der Vorsitzende je nach der Dringlichkeit der
betreffenden Frage — erforderlichenfalls durch eine Abstimmuag - festsetzen

kann.

Die Stellungnahme wird in das Protokoll aufgenommen; dariiber hinaus hat jeder
Mitgliedstaat das Recht zu verlangen, daB sein Standpunkt im Protokoll festge-
halten wird.

Die Fommission beriicksichtigt soweit wie miogliich die Stellungnahme des Aus-
schusses. Sie unterrichtet den AugschbuB dariiber, inwieweit sie seine Stellung-

nahme beriicksichtigt hat.

Artikel 16
1. GeméB dem in Artikel 14 vorgesehenen Verfahren komnen fiir Betriebe mit
einer Erzeugung geringeren Umfangs Ausnahmen von den Bestimmungen des

Anhangs I Nummern 1 bis 16 gewihrt werden.

2. Bei der Uberpriifung der in Abgatz 1} genannten Ausnshmen beriicksichtigt die
Kommission die Angaben und die MaBstibe gomiB Artikel 2 und 3 der Entschei-
dung .../.../EWG des Rates vom ....... ves... tber die Gewihrung von zeit--
lieh und inhaltlich begrenzten Ausnahmen von dem besonderen Hygienevor-
schriften der Cemeinschaft fiir das Herstellen und Inverkehrbringen von

Erzeugnisgen tierischen Urspruangs.

3, Bei der Gewidhrung der in Absatz i genannten Ausnahmen erldft die Kommission
nach dem in Artikel 14 vorgesehenen Verfahren fiir jede Ausnahme allgemeine

und besondere Durchfiihrungsbestimmungen.

| Artikel 17
Im Rahmen des Verfshrens nach Artikel 15 kann die Kommission Bmpfehlungen mit
Leitlinien fiir das brdnungsgemiBe Verhalten in den verschiedenmen Stadien der

Hersgtellung und Vbtinrktung aussprechen.
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Artikel 18
1. Die Richtlinie 64/433/EWC wird mit Wirkung vom 1. Januar 1993 aufgehoben.

2. Die aufgrund der Richtlinie 64/433/EWG erlassenen Durchfiihrungsvorschriften

gelten jedoch auch fiir diese Verordnung.
Artikel 19

Diese Verordnung tritt am dreiBigsten Tag nach ihrer Verdffentlichung im
Amtsblett der Europdischen Gemeinschaften in Kraft.

Sie gilt ab 1. Januar 1993,

Diese Verordnung ist in allen ihrem Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in
jodem Mitgliedstaat.

Gegchehen zu Briisgzel am Im Namen des Rates



ALLGEMRINE BEDINGUNGEN FUR DIE ZULASSUNG VON BETRIEREN

Betriebe miissen zumindest wie folgt ausgestattet saein:

1. Riume zur Gewinnung, Behandlung und Lagerung von frischem Fleisch:

a)

b)

FuBSbdden aus wasserdichtem, leicht zu reinigendem und zu desinfizieren-
dem, unverrottbarem Material, die so verlegt sein miissen, daB Wasser
ohne weiteres abflieBen kann; das Wasser muB zu abgedeckten, geruch-

sicheren Abfliissen abgeleitet werden.
AuBerdem miissen diese Betriebe:

~ in den REumen gemidf Kapitel 1 Nummer 13 Buchstaben 4) und f), Kapi-
tel IT Nummer 14 Buchstsbe a) sowie Kapitel III Nummer 15 Buch-
stebe a) mit FuBbGden aus wasserdichtem,leicht zu desinfizierendem,
unverrottbarem Material ausgestattet sein, die go verlegt sind, daB
Wagser ohne weiteres abflieBen kann, oder die - bel Riumen gemiB Num-
mer 15 Buchstabe a) - mit einer Rinrichtung ausgestattet sind, die ein

lejchtes Entfernen des Wassers ermglicht;

- in den Riumen gemif Kapitel III Nummer 16 Buchstabe a) iiber FuBbdden

aus waggerdichtem, unvercottbarem Materlial verfigen;

glatte, solide, undurchléssige Winde, die bis zu einer H3he von min-
destens 2 Metern - in Schlachtriaumen bis zu ainer HShe von mindestens

3 Metern und in Kiihlriumen oder Gefrierkammern mindestens bis zur
Stnpelhihe - mit einem hellen, abwaschfesten Belag oder Anstrich ver-
sehen sind; Ecken und Kanten suf BodenhShe milssen abgerundet oder ihn-
lich ausgefihrt sein; davon ausgenommen sind die Riume gemiB Kapitel TII
Nummer 16 Buchstabe =).

Jedoch begriindet das Vorhandensein von Holzwinden in Riumen gemiB Xa-
pitel III Mummer 16, die vor dem 1. Januar 1983 gebaut wurden, keinen
Entzug der Zulassung;



{c}

{d)

(e)

(f)

{(g)

2. (a)

{b)
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Tiiren aus verschleiB- und korrosiongfestem Material; Holztiiren miissen

beidseitig mit einem glatten, undurchlissigen Uberzug versehen sein;

Isolierung aus uﬁverrottbarem, geruchlosem Material;

ausreichende Liiftung und gegebenenfalls eine leistungsfihige Entnebe-

lung;

eine ausreichende natiirliche oder kiinstliche, Farben nicht verfil-

schende Beleuchtung;

eine saubere und leicht sauber zu haltende Decke; bei Fehlen einmer

solchen Decke muB die Dachunterseite diese Bedingungen erfiillen.

in griftmoglicher Ndhe des Arbeitsplatzes und in ausreichender Zahl
Einrichtungen zum Waschen und Desinfiziqten der Hinde und zum Reinigen
der Arbeitsgerdte mit heiBem Wasser; die Hihne diirfen nicht von Hand zu
betiétigen sein. Handwaschbecken miissen iiber flieSendes warmes und kal-
tes bzw. entsprechend vortemperiertes Wasser verfiigen und mit Reini-
gungs— und Desinfektionsmitteln sowie hygienischen Mitteln zum Hinde-

trocknen ausgestattet sein;

eine Vorrichtung zur Desinfektion der Arbeitsgerite; die Wassertempera-

tur muB mindestens B2°C betragen;

3. geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungezlefer (Insekten, Nagetiore

usw.);

4. (a}

(b)

Einrichtungen und Acbeitsgerite, wie Schneidetische, Tische mit aus-
wechselbaren Schaeidunterlagen, Behéltnisse, Transportbinder und Sigen
aus korrosionsfestem, die Qualitdt des Fleisches nicht beeintrichtigen-
dem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material. Die Ver-
wendung von Holz ist untersagt, suBer in Riumen, in denen sich aus-

schlieBlich hygienisch verpacktes frisches Fleisch befindet;

hygieniseh einwandfreie, korrosionsfeste Arbeitsgerite und Einrichtun-

gen fiir:

das Behandeln des Fleisches,

das Abstellen der fiir das Fleisch verwendeten Behdltnisse, damit augge-
schlossen ist, daf das Fleisch und die Behiltnisse unmittelbar mit dem
Boden cder den Winden in Bertihrung kommen;



(c¢) Binrvichtungen fiir die hygienische Behandlung und der Schutz des
Fleisches beim Be- und Entladen;

{d} wasgserdichte, korrosionsfeste Spezialbehdlter fiir die Aufnahme von ge-
nuBtauglichem Fleisch, die zur Sicherung gegen die unbefugte Entnshme
mit Deckeln und Verschlidssen versehen sind oder ein sbschlieSbarer Raum
fiir die Aufonahme solchen Fleisches oder solcher Schlachtnebenerzeug-
nisse, wenn dies aufgrund der anfallenden Mengen erforderlich ist oder
wenn die genuBtauglichen nicht am Ende jedes Arbeitstages aus dem Be-
trieb entfernt oder unschidlich beseitigt werden; wird dieses Flelsch
iiber Rinnen und Schurren abgefiihrt, so sollten diese g0 gebaut und in-
stalliert sein, daB eine Gefahr der Eontamination des frischen

Fleisches ausgeschlossen ist;

. Kiihlanlagen, die gewihrleisten, daB die in dieser Verordnung vorgeschrie-
bene Kerntemperatur eingehalten wird. Diese Kilhlanlagen miizssen mit einem
jede Kontamination des Flelsches ausschlieBenden Kondenswasserableiter aus-

gestattet sein;

. eine Druckwasserversorgungseinrichtung fiir Trinkwasser im Sinne der Richt-
linie BO/778/EWG; zur !rzeu;in; von Dampf, Brandbekimpfung und Kihlupg der
Kihlmeschinen darf jedoch susnahmsweise auch Brauchwasser verwendet werden,
gsofern die dafiir gelegten Leitungen eine anderweitige Verwendung des Was-
sers nicht zulassen und eine Kontamination des frischen Fleisches ausge-
schlossen ist. Die Brauchwasserleituangen miissen von den Trinkwasserlei-

tungen deutlich unterscheidbar sein;

. eine Anlage zur ausreichenden Versorgung mit heifSem Trinkwasser gemif der
Richtlinle BO/778/BWG;

. eine hygienisch einwandfreie Abwasserableitung;
. ein angemessen ausgestatteter abschlieBbarer Raum, der nur dem tierdrzt-

lichen Dienst xzur Verfligung steht bzw. in denm in Kapitel III Nummer 16 ge—
nannten Kilhlhdusern geeignete Einrichtungen.



10.

11.

12.
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Eincichtungen, die jederzeit eine wirksame Durchfiihrung der in dieser

Verordnung vorgeschriebenen tierdrztlichen Uberwachung gestatten;

eine ausreichende Zahl von Umkleliderdumen mit glatten, undurchlassigen und
waschbaren Béden und Winden, Wasch- und Duschgelegenheiten sowie Toiletten
mit Wasserspiilung. Letztere diirfen keinen direkten Zugang zu den Arbeits-
ridumen haben. Die Waschgelegenheiten miissen fiber flieBandes warmes und
kaltes oder entsprechend vortemperiertes Wasser verfiigen und mit Reini-
gungs- und Desinfektionsmitteln sowie hygienischen Mitteln zum Hinde-
trocknen ausgestattet sein. Die Wagserhihne der Waschbecken diirfen aicht
von Hand oder mit dem Arm zu beti@tigen sein. Solche Waschgelegenheiten
miissen sich in ausreichender Anzahl in der Nihe der Toiletten befinden;

Wagenreinigungs— und Entseuchungsanlagen. Diese Anlagen sind entbebrlich,
falls vorgeschrieben ist, daB die Transportmittel in amtlich zugelassenen
Anlagen zu reinigen und zu desinfizieren sind.

KAPITEL I

BESONDERE BEDINGUNGEN FUR DIE s

13. Unabhingig von den allgemeinen Bedingungen miissen Schlachthife zumindest

wie folgt ausgestattet sein:

(a) ausreichend groBe Stallungen oder, falls die klimatischen Bedingungen
os erlauben, Wartestille zur Unterbringung der Schlachttiere; Winde
und B8den miizssen solide, undurchlissig und leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein. Es miissen Anlagen zum Trinken und erforderlichen—
falls zum Fiittern vorhanden sein; die Stallungen miissen mit Rinnen

versehen sein, die zu abgedeckten, geruchsicheren Abfliissen fiihren;



(b)

{¢)

susreichend grofie Schlachthallen fiir einen ordnungsgemiBen Ablauf der
Schlachtung; werden in einem Schlachthof sowohl Schweine als auch an-
dere Tierarten geschlachtet, so ist eine gesonderte Schweineschlacht-
halle vorzusehen; eine gesonderte Schlachthalle ist jedoch entbehr-
lich, wenn die Schlachtung von Schweinen und die anderer Tiere zu ver-
schiedenen Zeiten stattfindet; in diesem PFall nmh Jjedoch das Briihen,
Enthaaren, Schaben und Abflammen in Arbeitsbereichen vorgenommen wer-
den, die vom Schlachtband deutlich abgesondert sind, und zwar entweder
durch oinen mindestens fiinf Meter breiten freien Raum oder durch eine
Trennwsnd von mindestens drei Meter HGhe;

ausreichend groBe, getrennte Riume, die ausschliefSlich genutzt werden
fiir:

~ das Entleeren und Reinigen von Migen und Dirmen;

gesonderte Riumlichkeiten sind jedoch nicht erforderlich, wenn diese
Arbeiten nicht im Schlachthof stattfinden oder wenn die Magenbearbei-
tung in einer geschlossenenen, angemessen beliifteten Maschinenanlage

erfolgt, die folgenden Anforderungen geniigt:

(I) Die Anlage muBl so installiert und beschaffen sein, da8 die Tren-
nung von Dirmen und Migen qouio'dio Leerung und Reinigung der
Higen unter hyglenisch einwandfrelien Bedingungen erfolgen. Sie
mufl sinen besonderen Standort haben, der vom Prischfleischbe-
relch durch eine mindestens drei Meter hohe und den gesamten Ar-
‘beitsbereich umgebonde Trennwand deutlich abgesondert ist;

{(i1) Bau und Betriebsweise der Anlage miissen jegliche Kontamination
von frischem Flelisch ausschlieBen;

(1i1) es ist ein Luftabzug vorzusehen, um Geriiche zu beseitigen und
die Gefahr einer Kontamination durch die Luft suszuschlieBen;
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(iv) die Maschinenanlage muB eine Vorrichtung (geschlossenmer Kreis-
lauf) zur Abschwemmung der Abwisser und des Mageninhalts in das

AbfluBsystem aufweisen;

(v) die Transportbahnen fiir Migen von bzw. zur Maschinenanlage
miissen deutlich voneinander getrennt und von der Transportbahn
fiic anderes frisches Fleisch entferat sein. Unmittelbar nach
ihrer Leerung und Reinigung sind die Migen unter hygienisch

einwandfreien Bedingungen zu entfernaen;

{vi) Mdgen diirfen nicht von Personen bearbeitet werden, die such an-
deres Frischfleisch behandeln. Das mit der Magenbearbeitung be-
traute Personal darf mit anderem frischen Fleisch nicht in Be-

rihrung kommen;

- die Weiterverarbeitung von Mégen und Dirmen, soweit sie im Sechlacht-
hof erfolgt. Diese Arbeiten kinnen jedoch in dem unter dem ersten
Gedankenstrich genannten Raum stattfinden, sofern eine Kreuzkontami-

nation susgeschlossen ist;

-~ die Bearbeitung und Reinigung anderer als der unter den vorstehenden
Gedankenstrichen genannten Schlachtnebenerzeugnisse einschlieBlich
eines gesonderten Standorts fiir die von den iibrigen Schlachtabgingen
gesondert aufzubewahrenden Kdpfe, soweit diese Arbeiten im Schlacht-
hof erfolgen und die Bearbeitung nicht am Schlachtband erfolgt;

- die Lagerung von Hiéuten, Hornern, Klauen und Schweineborsten, sofern
diese Teile nicht schnellstmbglich aus dem Schlachthof entfernt wer-

den;

(d)} ein gesonderter Raum zum Verpacken der Schlachtnebenerzeugnisse, so-

fern die Verpackung im Schlachthof erfolgt;



(e) sbschlieBbare Riume oder, falls die klimatischen Bedingungen es er-
lauben, Stdlle fiir seuchenkranke und seuchenverddchtige Tlere; ab-
schliefbare Riume fiir die Schlachtung dieser Tiere sowie fiir die La-
gerung von vorlidufig und endgiiltig beschlagnahmtem Fleisch. Gesonderte
Seuchenschlachthallen sind entbehrlich in Betrieben, die von der zu-
stindigen Behdrde zur Seuchenschlachtung nicht zugelassen sind oder inm
denen diese Schlachtungen im AnschluB an die Normalschlachtungen
stattfinden und alle Vorkehrungen getroffen werden, um eine KRontamina-
tion von gesundem Fleisch zu verhindern. In diesem Fall sind die
Schlachthallen unter amtlicher Aufsicht besonders zu reinigen und zu

desinfizieren, bevor sie wieder zur Schlachtung gesunder Tiere verwen-

det werden;

(f) ausreichend groBe Kiihl- und Gefrierriume mit korrosionsfesten Einrich-
tungen, die verhindern, da8 das frische Fleisch beim Transport oder

bei der Leagerung mit dem Boden oder den Winden in Beriihrung kommt;
(g) Vorkehrungen zur Uberwachung der Ein- und Ausginge des Schlachthofs;

(h) eine klare Trennung zwischen dem unreinen und dem reinen Teil der

Schlachtanlagen, um den reinen Teil vor jeglicher Kontamination zu

schiitzen;
(i) Aufhéngevorrichtungen, die es ermiglichen, die Arbeitsginge nach dem

Betiuben soweit wie m8glich am hiéngenden Tier auszufiihren; auf keinen
Fall darf der Schlachtkdrper bei diesen Arbeiten den Boden beriihren;

(j) eine Hingebahn fiir die weiteren Schlachtvorginge;

(k) ein besonderer Platz fiir die Dunglagerung, sofern er auf dem Schlacht-

hofgelinde gelagert wird;
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(1) ein entsprechend ausgestatteter Trichinenschauraum, sowsit die Un-

tersuchung auf Trichinen im Betrieb erfolgt.
KAPITEL I1I
BESONDERE BEDINGUNGEN FUR DIE ZULASSUNG VON ZERLEGUNGSBETRIEBEN
14. Unabhingig von den allgemeinen Bedingungen miissen Zerlegungshetriebe zu--

mindest wie folgt ausgestattet sein:

(a) ausreichend groBe Kihl- und Gefrierriume fiir die Aufbewahrung von
Fleisch und einen gesonderten Kiihlramm fiir verpacktes Fleisch, soweit

golches Fleisch im Betrieb gelagert wird;

{b) ein Raum zum Zerlegen, Entbeinen und Umhiillen des Fleisches, ausge-
ststtet mit einem Temperaturschreiber oder einem Fernthermometer;

(c) ein Raum zum Verpacken, sofern diese Arbeiten im Betrieb stattfinden

und gofern die Bedingungen gemiB Kapitel XI Nummer 62 erfiillt sind;

(d) ein Raum fiir die Lagerung des Verpackungs- und Umbhiillungsmaterials,
sofern diese Arbeiten im Zerlegungsbetrieb stattfinden.

KAPITEL IIT

BESONDERE BEDINGUNGEN FUR DIR ZULASSUNG VOM KUHL- UND GEFRIERHAUSERN

15. Unabhingig von den allgemeinen Bedin;ungeﬁ miissen Kiihl- und Gefrierhiuser,
in denen frisches Fleisch gemi8 Kapitel XII Nummer 64 gelagert wird, zu-
mindest wie folgt ausgestattet sein:



(a) ausreichend groBe, leicht zu reinigende Kiihl- und Gefrierrdume, zur

Lagerung von frigschem Fleisch bei den Temperaturen gemif Nummer 64;
(b) ein Temperaturschreiber oder ein Fernthermometer in jedem Lagerbereich.
16. Unabhiéngig von den allgemeinen Bedingungen miissen Kiilhl- und Gefrierhiduser,
in denen frisches Fleisch gemdB Kapitel XII Nummer 65 gelagert wird, zu-

mindest wie folgt ausgestattet sein:

(a) asusreichend groBe, leicht zu reinigende Kiihl- und Gefrierriume zur La-

gerung von frischem zu den Temperaturen gemiS Nummer 65;

(b) einen Temperaturschreiber oder ein Fernthermometer in jedem Lagerraum.

KAPITEL IV
HYGIENEVORSCHRIFIEN FUR PERSONAL, RAUME, AUSRUSTUNGEN

UND_ARBEITSGERKTE IN DEN BETRIEBEN

17. Personal, Riume, Ausriistungen und Arbeitsgerite miissen peinlich sauber

gein:

(a) Das Personal hat insbesondere saubere Arbeitskleidung und eine saubere
Kopfbedeckung sowie erforderlichenfalls einen Nackenschutz zu tragen.
Wer Tiere schlachtet oder frisches Fleisch behandelt, muf mehrmsls im
Laufe eines Arbeitstages sowie vor jeder Wiederaufnahme der Arbeit die
Hinde waschen und desinfizieren. Wer mit kranken Tieren oder infizier-
tem Fleigch in Beriihrung gekommen ist, hat unverziiglich Hinde unh Arme
mit heiBem Wasser zu waschen und zu desinfizieren. In den Arbeits- und

Lagerriumen darf nicht geraucht werden.
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(b) Tiere sind von den Betrieben fernzuhalten; dies gilt hinsichtlich der
Schlachthdfe nicht fiir Schlachttiere oder Tiere, die auf dem Gelinde
des Schlachthofs zur Arbeit verwendet werden; Nagetiere, Insekten und

anderes Ungeziefer sind systematisch zu bekimpfen;

(¢) Ausriistungen und Arbeitsgerite zur Fleischbearbeitung sind in einwand-
freiem Zustand zu halten; sie sind mehrmals im Laufe sowie am Ende
eines Arbeitstages und bei Verunreinigung vor ihrer Wiederverwendung

sorgfiltig zu reinigen und zu desinfizieren;

18. Réume, Ausriistungen und. Arbeitsgerite diirfen nur fiir die Bearbeitung von
frischem Fleisch oder Wildfleisch gemiB der Verordnung (EWG) Nr. .......
(Wild- und Keninchenfleisch) verwendet werden. Diese Anforderung gilt
nicht fiir die in den Riumen gemidB Nummer 16 Buchstabe a) benutzten Trans-
portgerdte, wenn das Fleisch verpackt ist. Arbeitsgerite fiir das Zerlegen

von frischem Fleisgch diicfen nur zu diesem Zweck benutzt werden.

(a) Betreiber oder Eigner vom Betrieben oder ihre Vertreter miissen die
Einhaltung der allgemeinen Mygienevorschriften in ihren Betrieben re-
gelmiBig, auch mit Hilfe der im vierten Unterabsstz genannten mikro-

biologischen Kontrollenm, iiberpriifen.

Diegse Kontrollen scllten Arbeitsgerite, Ausriistungen und Masechinenan-

lagen auf allen Produktionsebenen und erforderlichenfalls auch die Er-

zeugnisse erfassen.

Auf Verlangen der zustindigen Behirde miissen die Betreiber/Eigner in
der Lage sein, dem amtlichen Tierarzt oder den Veterinérsachverstindi-
gen der Kommisgion Art, Héufigkelt und Brgebnisse der vorgenannten
Kontrollen und erforderlichenfalls den Namen des Untersuchungslabors

mitzuteilen.

Die_Art dieser Kontrollen, ihre HEufigkeit sowie die Stichprobenver-
fahren und die Methoden fiir bakteriologische Untersuchungen werden

nach dem Verfahren des Artikels 14 festgelegt.



19.

20.

21.

22.

23.

24,

{b) Der amtliche Tierarzt wertet die Resultate der unter Buchstabe a) ge-
nannten Kontrollen regelmidBig aus. Auf det Grundlage der Auswertungs-
ergebnigse kann er auf simtlichen Produktlonsebenen und an den Erzeug-

nissen mikrobiologische Untersuchungen durchfiihren.

Die Ergebnisse dieser Untersuchungen werden schriftlich festgehalten;
die entaprechenden SchluBfolgerungen und Empfehlungen werden dem Be-
treiber mitgeteilt, der die beanstandeten Mingel abstellt.

Fleisch und Fleisch enthsltende Behidltnisse diirfen nicht unmittelbar mit

dem Boden in Beriihrung komsen.

Fiir alle Zwecke ist Trinkwasser zu verwenden; fiir die Erzeugung von Dampf
ist jedoch ausnahmsweise die Verwendung von Brauchwasser zuligsig, sofern
die hiarfﬁr gelegten Leitungen eine anderwwitige Verwendung des Wassers
nicht zulassen und eine Kontsmination des frischen Fleisches ausgeschlos-
gen ist. Ferner ist ausnahmsweise die Verwendung von Brauchwasser zur Kiih-
lung der Kiihlmaschinen zuldssig. Die Brauchwasserleitungen miissen von den

Trinkwasserleitungen deutlich unterscheidbar sein.

Es ist untersagt, den Boden in den Riumen fiir die Bearbeitung und Lagerung

von frischem Floisch mit Sigemehl oder dhnlichen Stoffen zu bestreuen.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel und ihnliche Stoffe sind so zu verwen.
den, daB sie Arbeitsgerite, Auvsriistungen oder das frische Fleisch nicht
beeintrichtigen kdnnen; Arbeltsgerite und Ausriistungen 2ind nach Verwen-

dung dieser Mittel griindlich mit Trinkwasser zu spiilen.

Personen, die das Fleisch nnchieili; beeinflugsen kdnnten, sind von der

Fleischbearbeitung und -behandlung auszuschlieBen.

Personen, die mit frischem Fleisch arbeiten oder umgehen, haben durch ein
drztliches Attest nachzuﬁeisan.‘dls fhrer Titigkelt nichts entgegensteht.
Dieses Attest ist jiéhrlich zu erneuern, sofern keine andere gleichwertige
Regelung fiir die gesundheitliche Uberwachung des Personals nach dem Ver-
fahren des Ariikels 14 genehmigt worden ist.
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SCHLACHTTI UCHUNG

Die Tiere miissen am Tage lhres Eintreffens ia Schlachthof oder vor Beginn
der tiglichen Schlachtungen untersucht werden. Die Untersuchung ist un-
mittelbar vor dem Schlachten zu wiederholen, wenn das Tier die Nacht in
den Wartestillen verbracht hat.

Der Schlachthofbetreiber bzw. sein Vertreter miissen die Schlachttierunter-
suchungen, insbesondere den notwendigen Umgang mit den Tieren selbst, er-

ieichtern.

Jedes Schlachttier ist gemiB der Entscheidung 89/153/EWC der Kommission
(1) 30 zu kennzeichnen, daB die zustindige Behidrde seine Herkunft fest-

stellen kann.

(a)} Der amtliche Tierarzt hat die Schlachttieruntersuchung bei ausrelichen-
der Beleuchtung nach fachlichen Eriterien vorzunehmen;

(b) der amtliche Tierarzt Gberpriift, ob fiir die angelieferten Tieren die
Gemeinschaftasvorschriften iiber das Wohlbefinden von Tieren eingehalten

werden.
Die Schlachttieruntersuchung dient der Feststellung:

(a) ob die Tiere von einer auf Mensch und Tier ibertragbaren geféhrlichen
Krankheit, insbesondere einer Krankheit gemif Nummer 42 Abschnitt A
Buchstabe a), befallen sind, oder ob Symptome oder das Allgemeinbefin-
den der Tiere den Ausbruch einer solchen Krankheit befiirchten lassen;

- -

(1) ABl. Nr. L 59 ‘vom 02.03.1989, S. 33.
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(b)

(c)

(a)

(b)

(c)

ob die Tiere eine Stirung des Allgemeinbefindens oder Krankheitssymp-
tome erkennen lassen, die das Fleisch genuBuntauglich machen kdnnten:
bel der Schlaechttieruntersuchung ist auBerdem auf Anzeichen zu achten,
die darauf hindeuten, daB dem Tier Substanzen mit pharmakologischer
Wirkung verabreicht worden sind oder daB es andere Substanzen aufge-

nommen hat, die gesundheitsgefihrdend sein kdnnten;
ob die Tiere ermlidet, stark aufgeregt oder verletzt sind.

Ermildete oder stark aufgeregte Tiere wiissen mindestens 24 Stunden lang

ruhen, sofern der amtliche Tierarzt nichts anderes entscheidet.

Tiere, bei denen eine Krankheit geaiﬂ Nummer 27 Buchstaben a) und b)
festgestellt wurde, diirfen nicht zum GenuB fiir Menschen geschlachtet
werden. Ist ihre unverziigliche Totung aus Griinden des Tierschutzes un-
erldBlich, so sind sie von gesunden Schlachttieren abgesondert zu to-
ten, und ihr Fleisch 1st unter hygienisch einwandfreien Bedingungen

unschidlich zu beseitigen.

Tiere mit Symptomen, die eine Krankheit gemif Wummer 27 Buchstaben a)
und b) befiirchten lassen, diirfen vorerst nicht geschlachtet werden und

sind zwecksz Diagnosestellung einer griindlichen Untersuchung zu unter-

zishen.

Sollte fiir die Diagnosestellung eine !loischunteréuchung erforderlich
sein, s0 veranlaSt der amtliche Tierarzt, daB die betreffenden Tiere
gesondert oder im AnschluB an die normalen Schlachtungen geschlachtet

werden.

Ist die unverziigliche To6tung dieser Tiere sus Griinden des Tierschutzes

unerl&Blich, so sind sie gesondert zu tdten.

Die Tierkdrper sind einer Fleischuntersuchung und erforderlichenfalls

entsprechenden Laboruntersuchungen zu unterziehen.
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(d) Verunfallte oder verletzte Tiere konnen auch chne vorherige Schlacht-

tieruntersuchung notgeschlachiet werden.

Alle Schlachtkdrperteile dieser Tiere sind von anderem frizchem
Fleigch getrennt zu helten, bis eine Fleischuntersuchung stattgefunden
hat.

(e} Tiere, die auf einen Tuberkulintest oder eine Brucelloseuntersuchung
positiv reagiert haben, sind gescondert zu tdten. Tiere mit positivem
Tuberkulintestergebnis werden einer griindlichen Lymphknotenuntersu-

chung unterzogen.

KAPITEL VI

HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR DAS SCHLACHTEN UND ZERLEGEN

Schlachttiere sind nach Verbringung in die Schlachthallen sofort zu
schlachten. Das Entbluten, Enthduten oder Entborsten, das Ausweiden sowie
die weiteren Arbeitsginge gzind so durchzufiihren, daB eine Kontamination

des Fleisches vormieden wird.

Die Tiere miissen vollstindig entbluten. Zum Verzehr bestimmtes Blut ist in
peinlich sauberen Behdltnizsen aufzufangen. Das Blut darf nicht von Hand,

sondern nur mit hygienisch einwandfreien Gegenstinden geriihrt werden.

Unbeschadet der Ausnahmeregelung gemi8 Nummer 49 Abschnitt D Buchatabe a)
zweiter Satz sind alle Tiere auBer Schweinen sofort vollstindig zu ent-
hduten. Schweine die nicht enthdutet werden, sind sie sofort zu eantbor-
sten. Dabei kOnnen Hilfsmittel verwendet werden, wenn die Schweine-

schlachtkirper anschlieBend griindlich mit Trinkwasser abgespiilt werden.

Das Enthduten von Képfen von Kilbern und Schafen kann unterbleiben, sofern
diese Kipfe ingeiner Weize behandelt werden, daB jegliche Kontamination

des Fleisches §ermiaden wird.



32. Das Ausweiden muB unverziiglich stattfinden und innerhalb von 45 Minuten nach
dem Betduben oder bei rituellen Schlachtungen 30 Minuten nach dem Entbluten
abgeschlossen sein. Lunge, Herz, Leber, Nieren, Milz und Mittelfell kinnen
entweder abgetrennt werden am Tierkdrper verbleiben. Werden sie abgetrennt,
80 sind sie mit einer Nummer oder auf andere Weise so zu kennzeichnen, daB
die Zugehdrigkeit zu dem betreffenden Tierkdrper erkenmbar ist; dies gilt
auch fiir Kopf, Zunge, Verdauungstrakt sowie andere zur Fleischuntersuchung
oder miglicherweise fiir die Kontrollen gemif der Richtlinie 86/469/EWG (1)
bendtigte Schlachtkidrperteile. Die genannten Teile sind bis zum Ende der
Fleischuntersuchung in unmittelbarer Ndhe des Tierkdrpers zu belassen. So-
fern keine Krankheitssymptome oder LéEsionen vorliegen, kann der Penis jedoch
sofort beseitigt werden. Die Nieren sind bei Tieren sller Cattungen aus
ihrer Fettkapsel zu l8sen; bei Rindern, Schweinean und Einhufern ist auch die

Nierenkapsel zu entfernen.

33. Es ist untersagt, Arbeitsgerdte im Fleisch stecken zu lassen, das Fleisch
mit Tiichern oder anderen Materialien zu reinigen oder aufzublasen. Das
Aufblasen eines Organs sus religidsen Griinden kann jedoch zugelassen wer-

den.

34. Zur Fleischuntersuchung sind lidngshalbierte Schlachtkdrper zugelsssen. Er-
forderlichenfalls kann der amtliche Tierarzt bei Tieren die Lingsspaltung

des Kopfes und des Schlachtkirpers verlangen.

35. Bis zum AbschluB der Fleischuntersuchung sind das weitere Zerlegen des
Schlachtkdrpers und die Entfernung und sonstige Behandlung von Schlacht-

kirperteilen verboten.

36. Vorliufig oder endgiiltig beschlagnahmtes Fleisch sowie Migen, Dirme und
ungenieBbare Nebenerzeugnisse (Schlachtabfille) sind schnellstmbglichst in

die dafiir bestimmte Anlagen zu verbringen.

37. Werden Blut oder Schlachtnebenerzeugnisse mehrerer Tiere vor AbschluB der
Fleischuntersuchung in ein und demselben Behiltnis aufgefengen, so ist der
gesamte Inhalt als genuBuntauglich zu erkliren, wenn ein Schlachtkdrper

fir genuBuntsuglich erklirt wurde.

. - e e S S,

(1) ABl. Nr. L 275 vom 26.09.1986, S. 36.
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KAPITEL VIT

FLEISCHUNTERSUCHUNG

38. Alle Schlachtkdérperteile einschlieBlich Blut, sind sofort nach dem

39.

Schlachten auf GenuBtauglichkeit zu unterguchen.

Die

(a})

(b)

(c)

Fleischuntersuchung umfaBt:

die Begichtigung des geschlachteten Tieres und seiner Organe;
4
das Durchtasten der unter Nummer A0 genannten Organe und des Uterus,

wenn der amtliche Tierarzt es fiir erforderlich hilt;

das Anschneiden bestimmter Orgsne und Lymphknoten und, je nach Befund
des amtlichen Tierarztes, des Uterus. Werden bei der Beschau oder beim
Durchtasten bestimmter Organe des geschlachteten Tleres pathologische
Veridnderungen festgestellt, die eine Kontaminationsgefahr fiir Tierkdr-
per, Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite, Personal oder Arbeits-

riume darstellen kdnnen, so diirfen diese Organe nicht im Schlachtraum

oder in einem anderen Teil des Betriebes, in dem das Fleisch kontami-

(d)

{e)

niert werden kinnte, angeschnitten werden:

die Priifung auf unerwiinschte Veranderungen der Konstistenz sowie auf

Farb-, Geruchs- und gegebenenfalls Geschmacksanomalien;

erforderlichenfalls Laboruntersuchungen, insbescndere auf die Substan-

zen gemidB Artikel 4 Absatz 2.



40. Der amtliche Tierarzt geht bei der Untersuchung insbesondere wie folgt vor:

A. Bei

{a)

(b)

(c)

(d)

{e)

iiber sechs Wochen alten Rindern:

Besichtigung von Kopf und Rachen; die Schlundkopf-, Kehlgangs- und
Ohrspeicheldriisenlymphknoten (Enn. retropharyngiales, mandibulares
und parotidei) sind snzuschneiden und zu untersuchen; die iuBeren
Kaumuskeln sind nach zwei Anschnitten parallel zum Unterkiefer und
die inneren Kaumuskeln (musculus pterygoidus lateralis und

madialis) nach einem Anschaitt zu untersuchen.

Die Zunge - die so weit zu 1losen ist, daB die Maul- und Rachen-
schleimhaut in ihrem ganzen Umfang begutachtet werden kann - muB

besichtigt und durchtastet werden. Die Mandeln sind zu entfernen;

Besichtigung der Luftrdhre; Besichtigung und Durchtasten der Lunge
und der Speiserdhre; die Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lnn.
bifurcationes und eparteriales) und im Mittelfell (Lnn.
mediastinales) sind anzuschneiden und zu untersuchen; die Luftrdhre
und die HauptluftrBhrendste miissen durch einen Liéngsschnitt ge-
8ffnet werden; auBerdem ist eir Querschnitt im unteren Drittel der
Lunge durch die Hauptluftrdbreniste anzulegen; das Anschneiden der
Lunge ist jedoch nicht erforderlich, wenn sie vom Verzehr ausge-

schlogsen wird;

Besichtigung von Herzbeutel und Herz; am Herzen ist ein Lings-
schnitt anzulegen, durch den die Kammern gedffnet werden und die

Scheidewand durchtrennt w@rd;
Besichtigung des Zwerchfells;

Besichtigung und Durchtasten der Leber und ihrer Lymphknoten an der
Leberpforte und der Bauchspeicheldriise (Lnn. portales); ein Ein-
schnitt an der Magenfliche der Leber und ein Einschnitt an der Ba-
sis del_“Spiegellchen Lappens™ zur Untersuchung der Gallenginge;
Untersuchung und Durchtasten der Lymphknoten an der Bauchspeichel-

driise;
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(f) Besichtigung des Magen-Darm-Kanals, der Lymphknoten der Magengegend
(Lnn. gastrici) und des Mesenteriums sowie der Mesenteriallymph-
knoten (Lnn. mesenterici, craniales und caudales); Durchtasten der
Lymphknoten der Magengegend und der Mesenteriallymphknoten und,
falls notwendig, Anschneiden dieser Lymphknoten;

(g) Besichtigung und, falls notwendig, Durchtasten der Milz;

(h) Besichtigung der Nieren; falls notwendig, sind die Nieren und ihre

Lymphknoten (Lnn. renales) anzuschneiden;
{i) Besichtigung von Brust- und Bauchfell;

(j) Besichtigung der Genitalien;

(k) Besichtigung und, falls notwendig, Durchtasten und Anschneiden des
Euters und seiner Lymphknoten (Lnn. supramammarii); bei Kithen ist
jede Euterhdlfte durch einen langen und tiefen Einschnitt bis zu
den Zisternen (Sinus lactiferes) zu spalten, auBer wenn das Euter

vom Verzehr ausgeschlossen wird.

Die vorstehend genannten Lymphknoten, die sngeschnitten werden miissen,

sind systematisch mehrfach einzuschneiden und einer Besichtigung zu un-

terziehen.
Bei unter sechs Wochen alten Rindern:

(3) Besichtigung von Kopf und Rachen; die Schlundkopflymphknoten (Lon.
retropharyngiales) miissen angeschnitten und untersucht werden; die
Maul- und Rachenschleimhaut ist zu untersuchen, die Zunge 2zu durch-

tasten; die Mandeln miissen entfernt werden;

(b) Besichtigung Bewertung von Lunge, Luft- und Speiserdhre; Durch-
tasten der Lunge; die Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lan.
bifurcationes und eparteriales) und im Mittelfell (Lnn.

medigstinales) sind anzuschneiden und zu untersuchen.



{c)

(d}

{e})

(f)

(g)

{h)

(1)

(i)

Die Luftréhre und die HauptluftrShrenidste miissen durch einen Langs-
schnitt gedffnet werden; auBerdem ist ein Querschnitt im unteren
Drittel der Lunge durch die Hauptluftrﬁhrhniste anzulegen; das An-
gchneiden der Lunge ist jedoch nicht erforderlich, wenn gsie vom

Verzehr ausgeschlossen wird;

Besichtigung von Herzbeutel und Herz; am Herzen ist ein Lings -
gchnitt anzulegen, durch den die Kammern gedffnet werden und die

Scheidewand durchtrennt wird;
Besichtigung des Zwerchfells;

Besichtigung der Leber an der Leberpforte und der Bauchspeichel-
driise (Lnn. portales); Durchtasten und, falls notwendig, Anschnei-
den der Leber und ihrer Lymphknoten;

Besichtigung des Magen-Darm-Xanals, der Lymphknoten der Magengegend
{Lnn. gastrici) und des Mesenteriums sowie der Mesenteriallymph-
knoten (Lnn. mesenterici, craniales und caudales); Durchtasten der
Lymphknoten der Magengegend und der Mesenteriallymphknoten und,
falls notwendig, Anschneiden dieser Lymphknoten;

Besichtigung und, falls notwendig, Durchtasten der Milz;

Besichtigung der Nieren; falls notwendig, sind die Nierem und ihre

Lymphknoten (Lun. renales) anzuschneiden;
Besichtigung von Brust- und Bauchfell;
Besichfigung der Nabelgegend und der Gelenke; in Zweifelsfillen

sind in der Nabelgegend ein Einschnitt vorzunehmen und die Gelenke

zu S5ffnen; die Synovia ist zu untersuchen.



C. Bei

(a)

(b)

(e)

(d)

{e)

()

(g}

“(h)

(i)
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Schweinen:

Besichtigung von Kopf und Eachen; die Unterkieferlymphknoten (Lnn.
mandibulares) sind zu untersuchen und anzuschneiden; Mund- wund
Rachenschleimhaut sowie Zunge sind zu begichtigen; die Mandeln sind

zu entfernen;

Besichtigung von Lunge, Luft- und SpeiserShre; Durchtasten der
Lunge, der Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lnn. bifurcationes und
eparteriales) und im Mittelfell (Lan. mediastinales); die LuftrShre
und die Hauptluftrodhrendste miissen durch einen Lingsschnitt ge-
6ffnet werden; auBerdem ist ein Querschnitt im unteren Drittel der
Lunge durch die Hauptluftrdhreniste anzulegen; das Anschneiden der
Lunge ist jedoch nicht erforderlich, wenn sie vom Verzehr ausge-

schlossen wird;

Besichtigung von Herzbeutel und Herz; am Herzen ist ein Lings-
schnitt anzulegen, durch den die Kammern gedffnet werden und die

Scheidewand durchtrennt wird;
Besichtigung des Zwerchfells;

Besichtigung und Durchtasten der Leber und der Lymphknoten an der
Leberpforte und der Bauchspeicheldriise (Lnn. portales); Durchtasten
der Leber und ihrer Lymphknoten:

Besichtigung des Magen-Darm-Kanals, der Lymphkrnoten der Magengegend
(Lnn. gastrici) und des Mesenteriums sowie der Mesenteriallymphkno-
ten (Lnn., mesenterici, craniales und caudales); Durchtasten der
Lymphknoten der Magengegend und der Mesenteriallymphknoten und,
falls notwendig, Anschneiden dieser Lymphknoten;

Besichtigung und Durchtasten der Milz;

Besichtigung der Nieren: falls notwendig, sind die Nieren und ihre

Lymphknoten {(Lnn. renales) anzuschneiden;

Besichtigung von Brust- und Bauchfell;



3

{k)

L

. Bel

(a)

{(b)

(c)

(d)

(e)

A£)

Besichtigung der Genitalien;

Besichtigung des Gesiduges und seiner Lymphknoten (Lnn.
supramammarii}; bei Sauen Anschneiden der Lymphknoten des Gesiuges;

Begsichtigung und Durchtasten der Nabelgegend und der Celenke bei
jungen Tieren; in Zweifelsfillen sind in der Nabelgegend ein Ein-

schnitt vorzunehmen und die Gelenke zu Gffnen.
Schafen und Zisgen:

Besichtigung des Kopfes und, in Zweifelsfdllen, Untersuchung des

Rachens, des Mauls, der Zunge, der Schlundkopf- und Ohrenspeichel-
driisenlymphknoten; unbeschadet der Tiergesundheitsbedingungen sind
diege Untersuchungen entbehrlich, wenn die zustindige Behdrde ge-
wihrleisten kann, daB der Kopf - einschlieBlich der Zunge und des

Gehirns - vom Verzehr ausgeschlossen wird;

Besichtigung der Lunge, Luft- und Speiserdhre; Durchtasten der

Lunge, der Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lan. bifurcationes und
eparterisles) und im Mittelfell (Lnn. mediastinales); in Zweifels-
fillen miisgen diese Organe und Lymphknoten angeschnitten und unter-

sucht werden;

Besichtigung von Herzbeutel und Herz; in Zweifelsfillen ist das

Herz anzuschneiden und zu untersuchen;
Besichtigung des Zwerchfells;

Besichtigung der Leber und der Lymphknoten an der Leberpforte und
der Bauchspeicheldriise (Lnn. portales); Du;chtasten der Leber und
ihrer Lymphknoten; Einschneiden der !ngonfliche der Leber zur Un-

tersuchung der Gallenginge;

Besichtigung des Magen-Darm-Kanals, der Lymphknoten der Magengegend
(Lon. gastrici) und des Mesenteriums sowie der Mesenteriallymph-

knoten (Lnn. mesenterici, craniales und caudales);



(g)

(k)

(1)

(3

(k)

(L)

. Bei

(a)

(b)
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Besichtigung und Durchtasten der Milz;

Besichtigung der Nieren; falls notwendig, sind die Nieren und ihre

Lymphknoten {(Lan. renales) anzugchneiden;
Besichtigung von Brust- und Bauchfell;
Besichtigung der Genitalien;

Besichtigung des Euters und seiner Lymphknoten;

Besichtigung und Durchtasten der Nabelgegend und der Gelenke beij
jungen Tieren; in Zweifelsfdllen sind in der Nabelgegend ein Ein-

schnitt vorzunehmen und die Gelenke zu Gffnen.
Einhufern, die als Haustiere gehalten werden:

Besichtigung des Kopfes und - nach Entfernen der Zunge - des Mauls,
die Schlundkopf-, Kehlgangs- und Ohrspeicheldriisenlymphknoten (Lan.
retropharyngiales, mandibulares und parotidei) sind zu durchtasten
und, falls notwendig, anzuschneiden; die Zunge - die gso weit zu
1dsen igt, da8 die Maul- und Rachenschleimhaut in ihrem ganzen Um-
fang begutachtet werden kann, muB einer Besichtigung unterzogen und

durchtastet werden; die Mandeln miissen entfernt werden;

Besichtigung von Lunge, Luft- und Speiserdhre; Durchtasten der
Lunge; die Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lagn. bifurcationes und
eparteriales) und im Mittelfell (Lan. mediastinales) sind zu durch-
tasten und falls notwendig, anzuschneiden; die Luftrdhre und die
Hauptluftrihrenaste miissen durch einen Lingsschnitt gedffnet wer-
den; auBerdem ist ein Querschnitt im unteren Drittel der Lunge
durch die Hauptluftr&hreniste anzulegen; dag Anschneiden der Lunge
ist jedoch nicht erforderlich, wenn sie vom Verzehr ausgeschlossen

wird;



(c)

(d)

(e)

(£)

(x)

{h)

(1)

(i

(k)

{1

{m}
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Besichtigung von Herzbesutel und Herz; 1n Zweifelsféllen ist ein
Léngsschnitt anzulegen, durch den die Kammern geiffnet werden und

die Scheidewand durchtrennt wird;

Besichtigung des Zwerchfells;

Besichtigung der i.eber und der Lymphknoten an der Leberpforte und
der Bauchspeicheldriise (Lnn. portales); Durchtasten der Leber und
ihrer Lymphknoten; falls notwendig, Anschneiden der Leber und der
Lymphknoten an der Leberpforte und Bauchspeicheldriise;

Besichtigung des Magen-Darm-Kanals, der Lymphknoten der Magengegend
{(Lnn. gastrici) und des Mesenteriums sowie der Mesenteriallymphkno-
ten (Lnn. mesenterici, craniales und caudales); falls notwendig,
Anschneiden der Lymphknoten der Magengegend und der Megsenterial-
lymphknoten;

Besichtigung und Durchtasten der Milz;

Besichtigung und Durchtasten der Nieren; falls notwendig, sind die
Nieren und ihre Lymphknoten (Lnn. renales) anzuschneiden;

Besichtigung von Brust- und Bauchfell;
Besichtigung der Gemitalien bei Hengsten und Stuten;

Besichtigung des Euters und seiner Lymphknoten (Lnn. supramammarii)

und falls notwendig, Anschneiden der Lymphknoten des Euters;

Besichtigung und Durchtasten der Nabelgegend und der Gelenke bei
jungen Tieren; in Zweifelsfillen sind in der Nabelgeégend ein Ein-

schnitt vorzunehmen und die Gelenke zu &ffnen.

alle grauen oder weiBen Pferde sind auf Melanose und Melanomae zu
untersuchen, und zZwer hinsichtlich der Muskeln und Lymphknoten der
Schulter (Lann. lymphonodi subrhonboidei) unter dem Schulterblatt-
knorpel nach Abheben der Muskelbinder einer Schulter; die Nieren
aind freizulegen und nach einem Schnitt durch die gesamte Niore zu

untersuchen.
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F. In Zweifelsfdllen kann der smtliche Tierarzt an bestimmten Teilen der
Tiere weitere Schnitte und Untersuchungen vornehmen, wenn dies fiir eine

endgiiltige Entscheidung notwendig ist.

G. Ist das Anschneiden der vorgenannten Lymphknoten Vorschrift, so sind

diese systamitisch mehrfach anzuschneiden und zu begutachten.
41. Der amtliche Tierarzt untersucht systematisch:

A. auf Cysticereose bei Schweinen. Die Untersuchung umfaBt die Begutach-
tung der freigelegten Muskelflichen, insbesondere an den flachen Keu-
lenmuskeln, den Zwerchfellpfeilern, den Zwischenriickenmuskeln, an Herz,
Zunge und Xehlkopf und. falls erforderlich, der Bauchwand und der vom

Fettgewebe befreiten Psoasmuskulatur.

B. suf Rotz bei Einhufern durch Besichtigung der Schleimhdute von Luft-
rohre, Kehlkopf, NasenhBhle und ihrer Nebenhdhlen nach Spaltung des
Kopfes lidngs der Mittellinie und Herausnahme der Nesenscheidewand.

Anstelle dieser Untersuchung kdnnen gegebenenfalls andere, nach dem
Verfahren des Artikels 14 genehmigte Untersuchungen durchgefiihct wer-

den.

C. auf Trichinen: Frisches Fleisch von Schweinen und Pferden, das Skelott--
muskulatur (gestreifte Muskeln) einschlieBt, ist unter der Aufgicht und

Verantwortung des amtlichen Tierarztes auf Trichinen zu untersuchen.

Die Untersuchung erfolgt nach Methoden, die wissenschaftlich anerkannt
und praktisch erprobt sind, insbesondere solche, die in Gemeinschafts-

richtlinien oder in sonstigen internationalen Standards verankert sind.

Die Ergebnigse werden anhand einer Referenzmethode susgewertet, die an-
hand einer Stellungnahme des Wissenschaftlichen Veterinirausschusses
nach dem Verfahren des Artikels 14 festgelegt wird und der trichinosko-
pischen Untersuchung nach Anhang I Abschnitt I der Richtlinie 77/98/EWG
in bezug auf ihre Sicherheit zumindest gleichwertig ist.



42,

Die Referenzmethode wird von der Kommission im Amtsblatt der Buropi-
ischen Gemeinschaften verdffentlicht.

. Die Ergebnisse der Schlachttier- und Fleischuntersuchungen werden vom

amtlichen Tierarzt schriftlich festgehalten und, falls auf den Menschen
iibertragbare Krankheiten gemiB Artikel 9 fostgestellt wurden, den fiir
die Uberwachung des Herkunftsbestands zustindigen Veterinirbehdrden so-

wie der fiir den fraglichen Bestand zustidndigen Person mitgeteilt.

. NMach fachlichen Kriterien erklirt der amtliche Tierarzt frisches

Fleisch von Tieren fiir genuBuntauglich,

(a) die an akuten, auf Mensch und Tier iibertragbaren Krankheiten lei-

den, darunter

1) - Milzbrand
— Rauschbrand
- Rotz
- Salmonellose
- Tuberkulosse
~ Tetanus
- Tollwut
- Listeriose

ii) Leiden, die sich in generalisierter systematischer Infektion

des geschlachteten Tieres duBern,

(b} die an bdsartigen oder multiplen Tumoren oder multiplen Abszessen
leiden,

{c) deren subkutsnes oder Muskelgewebe extensiv oder von Parasiten de-
fellen ist, besonders, wenn sich bei der Trichinenuntersuchung ge-

mif Nummer 41 Abschnitt D ein positiv Befund ergeben hat,

{(d) in denen Riickstinde verbotener Stoffe oder ERiickstinde in unzulissi-

ger Menge gefunden wurden,
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(e) die an Vergiftung verendet sind,

(f} die an umfassenden Verletzungen, Blutungen oder serdsen Durchtrein-

kungen leiden,
(g) deren Farbe, Geruch und Geschmack deutlich von der Norm abweichen,

(h) bei denen die Konsistenz besonders infolge von Udemen oder stnrker

Abmagerung, von der Norm abweicht,
(i) die zu jung geschlachtet wurden.

B. (a) Die Tiere gemdB Nummer 28 Buchstaben ¢), d) und e) werden folgenden

Untersuchungen unterzogen:

- griindliche Untersuchung der Hauptlymphknoten an Schlachtkdrper

und Schlachtnebenerzeugnissen,

- gezielte bakteriologische Untersuchung und Ermittlung von Riick-
stiénden phsrmnkolo;lsch wirkender Stoffe, die mit Wahrscheinlich-
keit zur Bek@mpfung der festgestellten Krankheit verabreicht wur-

den;
(b) fallen die Untersuchungen gemd8 Buchstabe a) negativ aus, sc werden

~ die unter Nummer 28 Buchstabe c) genannten Tiere fiir genuBtaug-
iich erklirt,

- die unter Nummer 28 Buchstabe c) genannten Tiere nach Entfernen
der erkrankten Kdrperteile fiir bedingt genuBtauglich erklirt.

C. Die Durchfiihrungsbestimmungen zu Xapitel VII werden nach dem Verfahren
des Artikels 14 erlassen.
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KAPITEL VIII

VORSCHRIFTEN FUR FLRISCH, DAS FUR DAS ZERLEGEN BESTIMMT IST

43. Das Zerlegen des Fleisches in kleinere als die in Artikel 3 Absatz 1 Ab-

44,

45,

schnitt A 55nannten Teilstiicke, das Entbeinen und das Schneiden von

Schlachtnebenerzeugnissen ist nur in zugelassenen Zerlegungabetrieben er-
laubt.

Der Betriebsleiter oder sein Stellvertreter muB dafiir sorgen, daB eine

berwachung ohne weiteres wmiglich ist; er muB insbesondere jede fiir erfor-

derlich gehaltene MaBnahme treffen und dem tierirztlichen Untersuchungs-

dienst die notwendigen Einrichtungen sur Verfiigung stellen; vor allem muB

er dem mit der Uberwachung beauftragten amtlichen Tierarzt jederzeit die

Herkunft des angelieferten Flelsches nachwoisen kénnen.

(a)

{(b)

{c)

Frisches Fleisch ist in arbeitasgerechten Mengen nach und nach in die
Riume gemiR Kapitel II Nummer 14 Buchstabe b) zu bringen. Das Fleisch
ist nach dem Zerlegen - gegebenenfalls nach seiner Verpackung - um-
gehend in den entsprechenden Kilhlraum gemidB Kapitel II Nummer 14 Buch-

stabe a) zu verbringen.

Wihrend des Zerlegens, Entbeinens, Umhfillens und Verpackens muB die
Kerntemperatur des Fleisches konstant bei hiichstens + 7°C gehalten
werden. Wihrend des Zerlegens darf die Temperatur im Zerlegungsraum
nicht hdher als + 12°C sein. Die Xerntemperatur von Lebern darf
wihrend dieser Arbeitsginge héchstens + 3°C betragen.

Abweichend von den Buchstaben a) und b) kann Fleisch warm zerlegt wer-
den. In diesem Fall muB das Fleisch vom Schlachtraum sofort in den
Zerlegungsraum gebracht werden. Dariiberhinaus miissen Schlachthalle und
Zerlegungsraum dann in ein und demselben Gebiudekomplex so nahe bei-
einander gelegen sein, daB das zu zerlegende Pleisch in einem Arbeits-

gang von der Schlachthalle in den Zerlegungsraum gebracht werden



46.

47.
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und dort sofort zerlegt werden kann. Das Fleisch ist nach dem Zerlegen
— gegebenenfalls nach geiner ferpackung - ni;ahend in den entsprech-

enden Kiihlraum zu verbringen.

(d) Abweichungen von Buchstabe c) kdnnen nsch dem Verfahren des Arti-

kels 14 gewidhrt werden.

(e) Das Zerlegen des Fleisches ist so durchzufiihren, daB jede Verunreini-
gung des Fleisches vermieden wird. lnochensplitter und Blutgerinnsel
werden entfernt. Fleisch, das beim Zerlegen anfillt und nicht zum Ver-
zehr bestimmt ist, ist unverziiglich gemi8 Nummer 4 Buchstabe d) zu
sammeln.

KAPITEL IX

GBﬂUSSTAUGLICHKEITSKO!IQQLLE VON ZERLEGTEM UND GELACERTEM FLEISCH

Die zugelassenen Zerlegungsbetriebe und die zugelassenen Kihlhiuser unter-

liegen dar Uberwachung durch einen amtlichen Tierarzt.
Die Uberwachung umfast folgende Aufgaben:

- Uberwachung des Ein- und Ausgangs von frischem Fleisch;

- GenuBtauglichkeitskontrolle des in den Betrieben vorhandenen frischen
Fleigches;

- Gonuntauglichkeitskontrqlle deg frischen Fleisches vor dem Zerlegen und
beim Ausgang aus den Betrieben EemiB Nummer 46;

~ Uberwachung der Ssuberkeit der Riume, Einrichtungen und Arbeitsgerite
semiB Kapitel IV sowie der Einhaltung der Hygienevorschriften fiir das
Personal {(einschlieBlich Kleidung);

— Entnahme von Proben zur Durchfiihrung von Laboruntersuchungen, anhand
derer beispielsweise das Vorhandenszein von Krankheitskeimen, Zusitzen
oder anderen sicht zulissigen chemischen Stoffen festgestellt werden
s0ll. Die Ergebnisse dieser Untersuchungen werden in ein Yerzeichnis
eingetragen; .

- jede sonstige Uberwachung, die der amtliche Tierarzt fiir notwendig hilt,
um die Einhaltung der Bastimmungen dieser Verordnung zu gewihrleisten.
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KAPITEL X

GENUSSTAUGLICHKEITSKENNZEICHNUNG

GenuBtauglichkeitskennzeichnung erfolgt unter der Verantwortung des

amtlichen Tierarztes. Zu diesem Zweck besitzt und verwahrt er

(a}

(b)

49. Die

(a)

(b)

die fiir die Kennzeichnung der GenuBtauglichkeit des Fleisches bestimm-
ten Geridte, die er dem Hilfspersonal erst zum Zeitpunkt der Kennzeich-

nung und nur fiir die hierfiir erforderliche Zeit aushindigen darf;

die Etiketten und das Umhiillungsmaterial, goweit sie bereits mit dem
in diesem Kapitel erwihnten Stempelabdruck versehen sind. Etiketten
und Umhiillungsmaterial werden dem Hilfspersonal erst zum Zeitpunkt der
Verwendung in einer dem Bedarf entsprechenden Anzahl ausgehindigt.

GonuBtauglichkeitskennzeichnung ist wie folgt vorzunehmen:

entweder mit einem ovalen Stempel von mindestens 6,5 ¢m Breite und
4.5 cm HBhe, der folgende deutlich lesbare Angaben enthidlt:

- im oberen Teil in GroBbuchstaben den oder die Kennbuchstaben des
Versandlandes, d.h.
B-D-DK-E-F-CR-IRL-I-L-MNL-P-VK,
geofolgt von der Veterinirzulassungsnummer des zugelagsenen Betriebes,

- im unteren Teil eines der folgenden Kiirzel: EWG, EEC, CEE, E@F,
EEC, BOK;

oder mit einem ovalen Stempel von mindestens 6,5 cm Breite und 4,5 cm
Hohe, der folgende deutlich lesbare Angaben enthilt:

- im obersen Teil in GroBSbuchstaben den lninn des Versandlandes;

~ in der Mitte die Veterindrzulassungsnummer des Betriebes,

- im unteren Teil eine der folgeﬁdsn Abkiirzungen: EWG, EEG, CEE,
ESF, EEC, ROK.



50.

51.

52.

53.
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Die Buchstaben miissen mindestens 0,8 cm und die Ziffern mindestens 1 cm

hoch sein.

Dag GenuBtauglichkeitskennzeichen kann eine Angabe iiber den Fleischbe-

schautierarzt enthalten.

Die Schlachtkérper sind mit einem Farb- oder Brennstempel gemiB Nummer 49

zu kennzeichnen:

- Bei Schlachtkirpern mit einem Gewicht von mehr als 82 kg ist jede Hilfte
mindestens an folgenden Stellen zu stempeln: AuBenseite der Keulen, Len-

de, Riicken, Bauch und Schulter;

~ sndere Schlachtkirper sind mindestens viermsl zu stempeln und zwar an

jeder Schulter und der AuBenseite jeder Keule.

Die Lebern von Rindern, Schweinen und Einhufern sind mit einem Brennstem-

pel gemdB Nummer 49 zu kennzeichnen.
Die Schlachtnebenerzeugnisse aller Tierarten sind mit einem Farb- oder
Brennstempel gemidf Nummer 49 zu kennzeichnen, sofern sie nicht umhiilit

oder verpackt und gemdB Nummer 54 und 55 gekennzeichnet werden.

Fleischteile, die in Zerlegungsbetrieben von amtlich gekennzeichneten

‘Schlachtkdrpern gewonnen wurden, sind mit einem Farb- oder Brennstempel

gemdB Nummer 49 zu kennzeichnen, sofern sie nicht umhiillt oder verpackt

werden.

Die Verpackung ist stets gemdf Nummer 54 zu kennzeichnen.



54.

55.

56.

57.

Die verpackten Fleischteile und Schlachtnebenerzeugnisse (auch Lebern) ge-
maf Nummer 51 zweiter Unterabsatz und Nummer 52 miissen einen GenuBtaug-
lichkeitsstempel gemdB Nummer 49 tragen, der snstelle der Veterinirzulas-
sungsnummer des Schlachtbetriebs die Veterinirzulassungsnummer des Zerle-
gungsbetriebs enthdlt. Der Stempel ist auf einem an der Verpackung be-
festigten Etikett oder auf der Verpackung selbst so anzubringen, daB der
Aufdruck beim Uffnen der Verpackung zerstdrt wird. Die Etiketten werden
fortlaufend numeriert. Werden das zerlegte Fleisch und die Schlachtneben-
erzeugnisse gemdP Kapitel XI Nummer 61 umhiillt, so kann dieses Etikett an
der Umhillung befestigt werden. Werden die Schlachtnebenerzeugnisse in
einem Schlachtbetrieb verpackt, soc muB der Stempel die Veterindrzulas-

sungsnummer dieses Schlachtbetriebs enthalten.

Wird frisches Fleisch in handelsiiblichen Einheiten umhiillt, die zum unmit-
telbaren Verkauf an denm Yerbraucher bestimmt sind, so muB zusitzlich zu
den Anforderungen der Nummer 54 auf der Umhiillung oder auf einem an der
Umbiillung angebrachten Etikett der Stempel gemif Nummer 49 Buchstabe a)
aufgedruckt werden; der Stempel muf die Veterlnirzulassungsnummer des Zar-
legungsbetriebs enthalten. Die nach Numer 49 erforderlichen Abmessungen
sind fiir die unter dieser ¥Nummer vorgeschriebene Xennzeichnung nicht bin-

dend. Werden die Schlachtnebenerzeugnisse jedoch in einem Schlachtbetrieb

.unhﬁllt, g0 muB der Stempel die Veterinirzulassungsoummer dieses Schlacht-

betriebs eathalten.

Frisches und verpacktes Fleisch von Einhufern muB ein besonderes Kenn-

zeichen tragen, das nach dem Verfahren des Artikels 15 festzulegen ist.

Die fiir die Kennzeichnung von Fleisch rulissigen Stempelfarben werden nach
dem Verfahren des Actikels 14 festgelegt; bis zu dem entsprechenden Be-
gschluB darf nur Methylviolett verwendet werden.
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KAPITEL XI
UMHULLUNG UND VERPACKUNG VON FRISCHEM FLEISCH
e e SORRSVAND YOUN PRISCHEM FLEISCH

58. (a) Unbeschadet der Richtlinie 89/109/EWG des Rates vom 21.12,1988 zur
Angleichung der Rechtsvorschriften der Hitglledstnnteu iiber Materis-
lien und Gegenstiénde, die dazu bestimmt sind, mit Lebengmitteln in
Beriihrung zu kommen, miissen Umhiillungen und Verpackungen (1) (z.B.
Kisten, Kartons) allen Hygieneanforderungen geniigen und miissen stabil
genug sein, um einen wirisaman Schutz des Fleisches wihrend des
Transports und der welteren Behandlung zu gewihrleisten.

(b) Umhiillungen und Verpackungen diirfen bei Fleisch nicht wiederverwendet
werden, es sei denn, sie bestehen aus korrogsionsfestem, letcht zu
reinigendem Material und sind vor der Wiederverwendung gereinigt und

degsinfiziert worden.

59. Werden frisches zerlegtes Fleisch oder Schlachtnebenerzeugnisse umhiillt,
so hat dies sofort nach dem Zerlegen unter Einhaltung aller Bygienevor-

schriften zu erfolgen.

Mit Ausnahme von Speckstiicken und Beuchstiicken miissen zerlegtes Fleisch
und Schlachtnebenerzeugnisse wihrend der Beférderung in allen Fillen von

einer Schutzhiille umgeben sein, sofern sie nicht hingend beférdert werden.

Die Schutzhiiller miissen durchgichtig und farblos sein und den Bedingungen
gemiB Nummer 58 Buchstabe a) erster und zweiter Gedankenstrich ent—

sprechen; sie diirfen fiir die Umhiillung von Fleisch nicht uiedor verwendet
werden. Eine Packung mit Leberscheiben darf nur Lebern der gleichen Tier-

art enthalten.

(1) AB1. Nr. L 40 vom 11.02.1989, §. 38



60. Umhiilltes Fleisch muf verpackt werden.

61. Bietet die Umhiillung jedoch den gleichen Schutz wie eine Verpackung, so

62.

brasucht sie weder durchsichtig noch farblos zu sein; sofern die sonstigen

Bedingungen gemiB Nummer 58 erfiillt sind, ist eine zwelte UmschlieBung
nicht erforderlich.

Das Zerlegen, Entbeinen, Umhiillen und Verpacken darf vorbehaltlich der

nachstehenden Bedingungen in ein und demselben Raum erfolgen:

{a)

{b)

(e)

(d)

(@)

(£)

Der Raum muB groB genug und so eingerichtet sein, daB die Einhaltung

dar Hygienevorschriften gewihrleistet ist.

Verpackungs- und Umhiillungsmaterial ist unmittelbar nach der Herstel-
lung mit einer hermetisch verschlossenen Schutzhiille zu verpacken und
beim Transport zum Betrieb vor Beschiddigung zu schiitzen; im Betrieb

ist es in einem gesonderten hygienigchen Raum zu lagern.

Lagerriume fiir das Verpackungsmaterial miissen frei von Staub und Unge-
ziefer sein und dirfen keine Luftverbindung wmit Riumen haben, in denen
sich Stoffe befinden, die das frische Fleisch kontaminieren kdnnten.

Das Verpackungsmaterial darf nicht suf dem Boden abgestellt werden.

Das Verpackungsmaterial ist vor der Verbringung in den Packraum unter
bygienischen Bedingungen aufzubauen. Geschieht dies maschinell, sc
ksnn von dieser Vorschrift abgewichen werden, sofern eine Kontemina-

tion des frischen Fleisches ausgeschlossea ist.

Das Verpeckungsmaterial ist unter hygiesischen Bedingungen in den
Packreaum zu bringen und unverziiglich zu verwenden; =mit dem Ver-
packungsmaterial darf nur Personal arbeiten, das mit frischem Fleisch
nicht in Berihrung kommt.

Das Fleisch muB8 unmittelbar nach dem Verpacken in die dafiir vorge-

sehenen Lagerriume gebracht werden.
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63. Verpackungen und Umhiillungen gemid diesem Kapitel diirfen nur zerlegtes

Fleisch der gleichen Tierart enthalten.

EAPITEL XII

LAGERUNG

64. Frisches Fleisch ist nach der Fleischuntersuchung sofort zu kiihlen; die
Kerntemperatur der Schlachtkdrper und der Teilstiicke ist konstant auf
héchstens + 7°C, die der Schlachtnebenerzeugnisse konastant auf hGchstens

+ 3°C zu halten.

65. Prisches Fleisch zum Gefrieren muB direkt von einem zugelassenen Schlacht-

hof oder einem zugelassenen Zerlegungsbetrieb bezogen werden.

Frisches Fleisch darf nur in entsprechenden Riumlichkeiten des Betriebs,
in dem das Fleisch erschlachtet bzw. zerlegt wurde, oder in einem zugelas.

senen Kiihlhaus und mittels sachgerechter Apparaturen eingefroren werden.

Zum Gefrieren bestimmte Fleischteile gemé#B Artikel 3 Absatz 1 Abschnitt A
und gemdB Nummer 52 sowie Schlachtnebenerzeugnisse sind unverziiglich ein-
zufrieren, es sei denn, eine Reifung ist aus gesundheitlichen Griinden er-
forderlich. In diesem Falle ist das vorgenannte Fleisch unverziiglich nach

der Reifung einzufrieren.

Zum Gefrieren bestimmte Schlachtkdrper, Schlachtkorperhdlften und
Schlachtkirperviertel sind nach einer Stabilisierungszeit so rasch wie

mdglich einzufrieren.

Zum Gefrieren bestimmte Fleischteile sind nach dem Zerlegen so rasch wie

miglich einzufrieren.



66.

67.

68.

69.

Gefrierfleisch muB eine Kerntemperatur von mindestens - 12°C erreichen und

darf danach nicht bei hdheren Temperaturen gelagert werden.
Auf dem Gefrierfleisch sind Monat und Jahr des Einfrierens anzugeben.

In den in Kapitel III Nummern 15 und 16 genannten Ridumen diirfen keine an-
deren Erzeugnisse gelagert werden, die eine Gefahr fiir die einwandfreie
Beschaffenheit des Fleisches beeintrichtigen kdnnten, es sei denn, das

Fleisch wird verpackt und getrennt gelagert.

Die Lagertemperatur muf gemif Kapitel III Nummern 15 und 16 aufgezeichnet

werden.

KAPITEL XIII

BEFORDERUNG

Frisches Flelsch muB in verplombten Transportmitteln befdrdert werden, die
so gebaut und ausgestattet sind, daB die vorgeschriebenen Temperaturen

nach Kapitel XII widhrend der BefGrderung nicht iiberschritten werden.

Die zur Fleischbefdrderung bestimmten Transportmittel miissen folgende Vor-

aussetzungen erfiillen:

(a) die Innenwinde und anderen Teile, die mit dem Fleisch in Beriihrung
kommen kdnnen, miissen aus korrosionsfestem Material sein und diirfen
weder die organoleptischen Eigenschaften des Fleisches bseintcéchtigen
noch gesundheitsschidliche Stoffe an das Fléiach abgaben; die Innen-

winde miissen glatt sowie leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein;



70.

71.

72.

73.
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(b) die Transportmittel miissen mit wirksamen Vorrichtungen zum Schutz des
Fleisches vor Staub und Insekten versehen und so abgedichtet sein, das

keine Fliissigkeit ablaufen kann;

(c) zur Befdrderung von Schlachtkdrpern, Schlachtkdrperhilften und -vier-
teln sowie von nicht verpacktem zerlegtem Fleisch - mit Ausnahme von
Gefrierfleisch in hygienisch einwandfreier Verpackung - ist eine Auf-
héngevorrichtung aus korrosionsfestem Material so anzubringen, daB das
Fleisch den Boden nicht beriihren kann; bel Befdrderung auf dem Luftweg
ist eine Aufhéngevorrichtung aus korrosionsfestem Material jedoeh
nicht erforderlich, sofern gecignete korrosionsfeste EBinrichtungen fiir

das Verladen, Verstauven und Entladen vorhanden sind.

Keinesfalls diirfen die zur Fleischbefirderung bestimmten Transportmittel
fiir die Befdrderung von lebenden Tieren oder Erzeugnissen benutzt werden,

die das Fleisch negativ beeinflusgsen oder kontaminieren kénnten.

Fleisch darf nicht in ein und demselben Transportmittel mit anderen Er-
zeugnissen, die eine Gefahr fiir gseine einwandfreie Beschaffenheit dar-
stellen, befirdert werden, es gei denn, es werden wirksame Vorsichtgmes--
nahmen getroffen. Migen diirfen in diegen Transportmittel aur befdrdert
werden, nachdem sie gebriihrt oder gereinigt wurden, Xdpfe und FiBe nur,

nachdem sie abgezogen oder gebriiht und enthaart wurden.

Frisches Fleisch darf nur in gereinigten und desinfizierten Transport-

mitteln befdordert werden.

Schlachtkdrper, SchlachtkSrperhilften und —viertel gind - mit Ausnahme von
Gefrierfleisch in hygienisch einwandfreier Verpackung - stets hingend zu
befordern; eine Ausnahme bildet die Befdrderung suf dem Luftweg gomiB Num-

mer 69 Buchstabe c).
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Andere Fleischtelle sowie Schlachtnebenerzeugnisse sind entweder hdngend
oder auf Unterlagen zu befdrdern, falls sie sich nicht in Verpackungen
oder korrogsionsfesten Behiltnissen befinden. Die Unterlagen, Verpackungen
und Behidltnisse miissen hyglenisch einwandfrel seln und, ins- besondere in
bezug suf die Verpackungen den Vorschriften dieser Verordnung entsprechen.
Eingeweide sind stets verpackt zu befdrdern; die Verpackungen miissen
atabil sowie fliissigkeits- und fettundurchléssig sein; sie sind vor et-

waigen Wiederverwendung zu reinigen und zu desinfizieren.

Der amtliche Tierarzt hat sich vor dem Versand davon zu iiberzeugen, da8
die Transportmittel und die Ladebedingungen den in diesem Kapitel genann-

ten hygienischen Anforderungen entsprechen.
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ANHANG TI1

BERUGLICHE ANFORDERUNGEN AN HILFSKRAFTE

1. Zu der in Artikel 3 Absatz & genannten Eignungspriifung werden nur Bewerber

zugelassen, die nachweislich einen von den zustdndigen einzelstaatlichen

Stellen anerkannten, mindestens 400-stiindigen Lehrgang (einschlieBlich La-

borausbildung) zu den unter Nummer 3 Buchstabe a) genannten Themen sowie

ein mindestens 200-stiindiges Praktikum unter der Aufsicht eines amtlichen

Tierarztes absolviert haben. Das Praktikum ist in Schlachthifen, Zerle-

gungsbetrieben, Lagerhdusern bzw. Frischfleisch-Kontrollstellen sbzulegen.

Nr.

. Rilfskrifte, die den Anforderungen von Anhang II der Verordnung (EWG)

.../.. (Gefliigelfleisch) geniigen, kinnen jedoch einen Lehrgang belegen,

dessen theoretischer Teil nur 20¢ Stunden in Anspruch nimmt.

Die Eignungspriifung gemdB Artikel 3 Absatz 4 besteht aus einem theore-

tischen und einem praktischen Teil und umfaBt folgende Themenbereiche:

(a) Theoretische Priifung:

Grundkenntnisse der Schlachttieranatomie und -physiologle;
Grundkenntnisse der Schlachttierpathologie;

Grundkenntnisse der anatomischen Pathologie von Schlachttieren;
Grundkenntnisse in Hygienefragen, insbesondere Betriebshygiene,
Schlacht-, Zerlegungs- und Lagerhygiene sowie Arbeitshygiene;
Kenntnis der Methoden und Verfahren der Erschlachtung, Untersuchung,
Zubereitung, Verpackung und Befdrderung von frischem Fleisch;
Xenntnis der einschligigen Rechts— und Verwaltungsvorschriften;

stichprobevsrfahfen;

(b) Praktische Priifung:

Schlachttieruntersuchung und -bewertung;

Identifizierung von Tierarten durch Untersuchung arttypischer Korper-
telle;

Identifizierung einer Reihe von Schlachtkdrperteilen, an denen Verin-
derusgen aufgetreten sind, und Bemerkungen dazu;

Fleischuntersuchung im Schlachthof;

Hygienekontrolle;

Sticlptobennahné.
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FINANZIBOGEN

betrifft: Vorschlag fiir eine Verordnung des Rates zur Festlegung von Hygienevor-
schriften fiir das Gewinnen und Inverkehrbringen von frischem Fleisch und
zur Aufhebung der Richtlinie 64/433/EWG

: 1. HAUSHALTSPOSTEN: III B Artikel: 382 (1) Bezeichnung: Untersuchung in der Land- :

T T T T TR T R T

wirtschaft (Inapektion)

2. RECHTSGRUNDLAGE: Artikel 43 des Vertrages

3. KLASSIFIZIERUNG : NICHT OBLIGATORISCHE AUSGABEN

4. 2ZIELE DES VORHABENS UND BESCHREIBUNG DER MASSNAHME:

Uberpriifung der Du;chfﬁhrung der Verordnung (Artikel 11)

: S. BRRECHNUNGSWEISE

R 4h 4 =5 B &E A% w4 S8 ae

L Y T L LI L Y I T

5.1.Ausgabenart: Dienstreisekosten
5.2.Anteil der Gemeinschaftsfinanziecung: 100 %

5.3.Berechnung: 300 Tage Dienstreise pro Jahr zu 170 ECU pro Tag
{(derzeitige Kosten der Untersuchungen) = 51.000 ECU pro Jahr

6. FINANZIELLE AUSWIRKUNGEN AUF DIE HAUSHALTSMIITEL

6.1.Falligkeitsplan der Mittel (Mio ECU)

Haushaltsjshr

1991 0,051
1992 0,051
1993 0,051
1994 0,051
1995 0,051
Spéitere Haushaltsjahre

Ingsgesant 0,255

6.2. Finanzierung wahrend des laufenden Haushaltsjahres: eantfillt

ANMERKUNGEN :
(1) Die Verbuchung dieser Ausgabenkategorie im Haushaltsplan wird noch im Zusammen-
hang mit der Vorbereitung des Vorentwurfs fiir den Haushaltsplan gepriift.

Dieser Vorschlag erfordari suBerdem 3 zusdtzliche Stelle A7/6.
Der genannte Personalbedarf ist entweder .durch interne Umstrukturierung oder im Rah-
men des Haushaltsverfahrens fiir das betreffende Jahr zu decken.
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Task Force PME

COMPETITIVENESS AND EMPLOYMENT IMPACT STATEMENI

What is the maln reason for introducing the msasure?
Yo have a uniform lavel of healthy and hyglenic guarantees for f{resh
meat produced In the Community In order t¢ allow the free trade
between Member States.
Features of the businesses In questlon. In particular:
a) Are they many SMEs?
Yes
b) Are they concentrated In reglaons which are:
i. etigible for regional aid In the Member States?
No
it. eligible under the ERDF?
No
what direct oblligations does thls measure Impose on businesses?

Respect hygiene ruies and In particular contro! measures estabtished
at Community level.

What indirect obligations are local autnorities tlkely to Impose on
bus inesses?

Balng this text a reguiatlon, ali the rsquirements are Impcsed
directly at Community level.

Are there any speclai measures In respsct of SMEs? Please specify.
Yes, possiblilty of granting derogaticns according toc the proposed
Counci! Declston on the granting of derogations from specific
Community health rules on the production marketing of products of
animal orlgin.
wWhat Is the likely effect on:
a) the competltiveness of buslnesses?

Positive
b) employment?

Positive

Have both sides of industry been consuited? Please Indicate thelr
opinléns .

Yes. Favourable.
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BeschiuB

des Bundesrates

Zum

Vorschlag einer Verordnung (EWG) des Rates zur Festlegung

von Hygienevorschriften fiir die Gewinnung und das Inverkehr-

bringen von frischem Fleisch

KOM(89) 673 endg.; Ratsdok. 4596/90

Der Bundesrat hat in seiner 615. Sitzung am 22, Juni 1990 zu
der Vorlage wie folgt Stellung genommen:

1. Der Bundesrat begriift das Vorhaben der Europdischen
Gemeinschaften, im Rahmen des gemeinsamen Binnenmarktes
auch einen einheitlichen, effektiven Gesundheits- und
Verbraucherschutz beim Handelsverkehr mit frischem
Fleisch nicht nur wie bisher im innergemeinschaftlichen,
sondern auch im innerstaatlichen Handelsverkehr der
Mitgliedstaaten zu gewdhrleisten.

Zur .Rechtsgrundlage

2. Die Bundesregierung wird gebeten, auf eine Anderung des
Artikels 3 Abs. 4 insoweit hinzuwirken, als dort vorge-
sehen ist, daR als den amtlichen Tierarzt unterstfitzende
Hilfskrifte nur Personen eingesetzt werden diirfen, die
die Anforderungen von Anhang II erfiillen und eine
Eignungspriifung abgelegt haben. Artikel 43 EWGV

AMlginvertrieb: Veriag Dr. Hans Heger, Postiach 200821, 5300 Bonn 2
ISSN 0720-2948



_2-3

erméchtigt nicht zum Erla8 von Ausbildungs- wund
Prifungsvorschriften, wie sie durch das Erfordernis von
Eignungspriifungen und der Regelung ihrer Voraussetzungen
und ihres Inhalts in Artikel 3 Abs. 4 i. V. m. Anhang II
fﬁr Hilfskrdfte in der Fleischhygiene festgelegt werden
sollen.

Zur Form des Rechtsaktes

3. Wie bei den entsprechenden bisherigen Regelungen sollte
statt einer Verordnung die Rechtsform einer Richtlinie
gewdhlt werden.

Zu den Organzustdndigkeiten

4. Die Bundesregierung wird gebeten, auf eine Fassung des
Artikels 11 UAbs. 1 hinzuwirken, wonach die Kontrollen
in Zusammenarbeit mit und in Anwesenheit von Vertretern
der zust#ndigen nationalen Behdrden vorgenommen werden.

Die von den Veterinirsachverstindigen der Kommission
vorzunehmenden Kontrollen diirfen zu keiner Beein-
trdchtigung des Rechts der Mitgliedstaaten fiihren,
gemeinschaftsrechtliche Vorschriften in eigener Ver-
antwortung durchzufihren. Insbesondere muBl ausge-
schlossen werden, daR die Ergebnisse der Kontrollen die
gemeinschaftsrechtliche Verpflichtung der zustindigen
Behdrden der Mitgliedstaaten zu einenm entsprechenden
Verwaltungshandeln auslosen. Mit diesen Grundsitzen
steht es in Widerspruch, daB nach Artikel 10 Abs. 1
UAbs. 3 der betreffende Mitgliedstaat die bei einer
Oberpriifung nach Artikel 11 erzielten Ergebnisse zu
berlicksichtigen hat. Diese Bestimmung ist daher zu
streichen. -
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Die Bundesregierung wird um Prifung gebeten, ob sich die
Ermﬁchtigungsvorschriften, in denen auf das Verfahren in
Artikel 14 verwiesen wird, noch auf den Erlaf bloBer
Durchfilhrungsvorschriften beschrinken, soweit die
Kommission mangels einer Beschlulfassung des Rates von
ihnen Gebrauch machen kann. Dies gilt jedenfalls fir die

in Artikel 13 vorgesehene Ermidchtigung, die Anhidnge zu
der vorgesehenen Verordnung "insbesondere'" zur Anpassung
an den wissenschaftlichen und technischen Fortschritt zu
dndern. Durch die Verwendung des Wortes "insbesondere"
in Artikel 13 soll offenbar zum Ausdruck gebracht
werden, da die in den Anhlngen enthaltenen Vorschriften
umfassend zur Disposition gestellt sein sollen. Unter
diesen Umstdnden wiren auch wesentliche, die Grundzlige
der vom Rat erlassenen Regelungen bertihrende Be-
stimmungen einer Anderung im Verfahren nach Artikel 14
zuglnglich. Substantielle Vorschriften, die vom Rat
erlassen worden sind, miissen jedoch einer Anderung durch
blofle Durchfilhrungsvorschriften entzogen bleiben. Hinzu
kommt, daf im Anhang I (vgl. Nummern24, 42 Buchstabe C
und Nummer 56) auch Ermichtigungen zum Erlal von
Durchfilhrungsvorschriften enthalten sind. Zur ZAnderung
solcher Vorschriften kann die Kommission keinesfalls
ermfichtigt werden.

. Fir das nach Artikel 14 vorgesehene AusschuBverfahren

ist auch das '"Contre-filet" vorzusehen. Dadurch soll
verhindert werden, da® die Rechte der Mitgliedstaaten
bei der Gestaltung des Gemeinschaftsrechts durch Rats-
entscheidungen eingeschrinkt werden.

Das Verfahren eines Beratenden Ausschusses nach
Artikel 15 sollte angesichts der Bedeutung der
Regelungen gestrichen werden. Es sollte ausschlieBlich
bei der Mitwirkung des "Regelungsausschusses" ver-
bleiben.
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Empfehlungen und Leitlinien fiir die ordnungsgemifie
Durchfihrung der Vorschriften sind nach Abstimmung mit
den Mitgliedstaaten von der Kommission im Amtsblatt der
Europdischen Gemeinschaften zu verdffentlichen.

Zu den einzelnen Vorschriften

9. Statt der in Artikel 1 Nr. 2 aufgefilhrten Ausnahme

10.

11.

sollten Betriebe mit 1lediglich #&rtlicher Bedeutung,
d. h. Betriebe, die nur direkt an Verbraucher abgeben,
insoweit von den hygienischen Anforderungen ausgenommen
werden, daB fiir sie die Mindestanforderungen der
Anlage Z der Fleischhygieneverordnung gelten.

Artikel 2 Abs. 7, Artikel 3 Abs. 4 und Artikel 9 Abs. 1
UAbs. 1 sollten ge#ndert werden. Die dort den Mitglied-
staaten vorgeschriebene Einrichtung zentraler Behé&rden
bzw. Dienststellen greift unzuliissigerweise in die
Organisationshoheit der Mitgliedstaaten ein. Es muB den
Mitgliedstaaten liberlassen bleiben, nach MaBgabe ihres
innerstaatlichen Rechts diejenigen Stellen zu bestimmen,
die das Gemeinschaftsrecht zu vollziehen haben.

Die in Artikel 4 Abs. 1 Buchstabe b vorgesehenen Aus-
nahmen von der Untersuchungspflicht auf Trichinen
sollten gestrichen werden. Nach den Erfahrungen in der
Bundesrepublik Deutschland kann der Gesundheitsschutz
unter den dort aufgefithrten Bedingungen wissenschaftlich
nicht als gesichert angesehen werden. Es sollte daher
der Wortlaut des Artikels 4 Abs. 1 Buchstabe a Abs. 2
der Richtlinie 64/433/EWG ilbernommen werden.
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Neben den in den Artikeln 4 und 5 aufgefilhrten Ober-
schreitungen von Toleranzwerten sollte das untersuchte
Fleisch auch weiterhin gemaBregeit werden, wenn fest-
gesetzte Wartezeiten nicht eingehalten werden. Soweit
Toleranzwerte nicht festgelegt sind, dlirfen die Riick-
stinde nicht die Mengen {iberschreiten, die nach wissen-
schaftlichen Erkenntnissen unbedenklich sind.

Es Dbesteht offensichtlich ein Widerspruch zwischen
Artikel 5 Nr. 4 und Artikel 3 Abs. 1 Abschnitt A Buch-
stabe d). Nach Artikel 3 Abs. 1 Abschnitt A Buchstabe d)
fihren traumatische Lidsionen und andere Mingel nicht
zwangslidufig zur GenuBuntauglichkeit. Die in Artikel 3
Abs. 1 Abschnitt A Buchstabe d) vorgesehene generelle
Ausnahme sollte auch in Artikel 5 Nr. 4 beriicksichtigt
werden.

Sofern durch Artikel 10 Abs. 1 UAbs. 2 Satz 2 die
zwingende Verpflichtung der Mitgliedstaaten normiert
werden sollte, eine Zulassung zu widerrufen, wenn die
Voraussetzungen flir deren Erteilung nicht mehr erfillt
sind, sollte diese Vorschrift gestrichen werden. Es
sollte den Mitgliedstaaten iberlassen werden, einen
Widerruf nach Mafgabe ihrer generellen verwaltungsver-
fahrensrechtlichen Bestimmungen auszusprechen.

Artikel 16 sollte eine Fassung erhalten, mit der
eindeutig zum Ausdruck gebracht' wird, daB aufgrund
dieser Vorschrift nur generell-abstrakte Regelungen
{iber Ausnahmen zugunsten von Betrieben mit kleinem
Produktionsvolumen erlassen werden, nicht aber der
Kommission eine Zustlndigkeit zugewiesen wird, in den
jeweiligen Einzelfdllen selbst Ausnahmen zulassen zu
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kénnen, Die Zuweisung einer solchen umfassenden Ent-
scheidungsbefugnis widerspriche eindeutig den Er-
fordernissen der Subsidiaritidt und Dezentralitit von
Entscheidungen, die zur Durchfiihrung von EG-Recht
erforderlich werden.

Wie im Verordnungsvorschlag vorgesehen, sollen Kkilnftig
nur noch die drei Beurteilungsstufen "GenuBtauglich",
"Genufluntauglich" wund "GenuBtauglich nach Brauchbar-~
machung" verwendet werden. Zur Konkretisierung sollten
diese Begriffe in Anlehnung an das deutsche Fleisch-
hygienegesetz definiert werden.

Zur Vermeidung eines unnétigen und unverh#ltnismiBigen
Verwaltungsaufwandes sollte die Zulassung von Betrieben
nur flir Betriebe vorgesehen werden, die {lber den
drtlichen Bedarf hinaus t#dtig sind.

Die in Anhang II des Verordnungsvorschlages vorgesehenen
Anforderungen fir die Ausbildung und Priifung von
Hilfskréften zur Unterstiitzung des amtlichen Tierarztes
sollten gestrichen werden. Sie sind hier entbehrlich,
weil diese Regelungen bereits jetzt und nicht erst nach
dem 1. Januar 1993 dringend bendtigt werden. Die Bundes-
regierung wird daher gebeten darauf hinzuwirken, daB die
Kommission dem ihr vom Rat in Artikel 10 der Entschei-
dung des Rates 88/408/EWNG vom 15. Juni 1988 erteilten
Auftrag fir die Vorlage eines Berichtes {iber Aufgaben
und Qualifikationen von Fleischbeschauern sowie des
durchschnittlichen Verhdltnisses zwischen Tier#rzten und
Nicht-Tierdrzten nunmehr unverziiglich nachkommt. Nach
dieser Vorschrift war vorgesehen, daB der Rat bereits
vor dem 1. Oktober 1989 {iber die Vorschlige der
Kommission befinden sollte. Der Bundesrat erinnert in
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diesem Zusammenhang an Nummer 1 seines Beschlusses vom
17. Oktober 1986 in Drucksache 363/86 (BeschluB), in dem
er bereits um eine mdglichst baldige Regelung dieser
Angelegenheit gebeten hatte.

Die in Anhang I Kapitel VII vorgesehenen Kriterien fir
die Beurteilung des Fleisches bedlirfen der Pridzisierung.
Sowohl fir die "GenuBtauglichkeit" als auch flir die
“"GenuBuntauglichkeit" sollten die detaillierten Vor-
schriften der Fleischhygiene-Verordnung {ibernommen
werden. Auch die Fdlle, in denen kinftig eine Be-
urteilung "GenuBtauglich nach Brauchbarmachung" erfolgen
soll, sollten detailliert aufgeflihrt werden, um eine
einheitliche Verfahrensweise einschliefllich einer
Kenntlichmachung in der Gemeinschaft sicherzustellen.
Die Beurteilung "Tauglich nach Brauchbarmachung'" in den
deutschen Fleischhygienevorschriften mul in den
EG-Vorschriften adiquat geregelt werden.

In dem Verordnungsvorschlag ist 1lediglich die Kenn-
zeichnung der "GenuBtauglichkeit" mit einem ovalen
Stempel vorgesehen. Analog zum deutschen Fleisch-
hygienerecht mii8ten auch fiir die "GenuBuntauglichkeit™
und die "GenuBtauglichkeit nach Brauchbarmachung"
entsprechende Kennzeichnungen vorgesehen werden.

Auch fir die Kennzeichnung genuBtauglicher Tierkérper
bei der Schlachtung in Betrieben von lediglich &értlicher
Bedeutung, fir die gewisse Erleichterungen bei den
hygienischen Anforderungen vorgesehen werden sollten,
bedarf es entsprechender Stempel, deren Form und Inhalt
wie bisher national geregelt werden kénnten.



