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HAT FOLGENDE VERORDNUNC ERLASSEN :
Artikel 1

1. Diese Verordnung enthilt die Hygienevorschriften fiir die Erzeugung und das
Inverkehrbringen von zum menschlichen Verzehr bestimmtem frischem Fleisch

folgenden Gefliigels

a) Hausgefliigel der Arten: Hilhner, Puten, Perlhiihner, Enten, Ginse und
Tauben;

b) Zuchtfasane, -wachteln und -rebhiihner.
2. Diese Verordnung gilt nicht

a) fiir das Zerlegen und Lagern von frischem Gefliigelfleisch im Einzelhandel
oder in Riumlichkeiten, die an Verkaufsstellen angrenzen und in denen
das Fleisch ausschlieBlich zum Direktverkauf an den Endverbraucher zer-

legt und gelagert wird.

b) fiir frisches Fleisch, das in einzelnen Fdllen in der Zuchtfarm oder auf
einem nahegelegenen Markt unmittelbar an den Endverbraucher abgegeben

wird, nicht jedoch bei Wochenmirkten oder bei Versandhandel.

1. Soweit erforderlich, erlidBt die Kommission gemdB dem Verfahren des

Actikels 15 Bestimmungen iiber eine einheitliche Anwendung von Absatz 2.

4. Diese Verordnung gilt unbeschadet der besonderen Gemeinschaftsvorschriften

fiir Hackfleisch oder Fleisch in Stiicken vergleichbarer Art.
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Artikel 2

Im Sinne dieser Verordnung sind

(L

(2)

(3}

(4)

{5)

(6)

(7)

nGefliigelfleisch” : alle zum Verzehr geeigneten Teile von

a) Hausgefliigel der Arten: Hiihner, Puten, Perlhiihner, Enten, Giénse und

Tauben;

b) Zuchtfasanen, -wachteln und -rebhiihner.

"Frisches Gefliigelfleisch® : Gefliigelfleisch, einschlieBlich vakuumum--

hiilltes oder in kontrollierter Umgebung umhiilltes Fleisch, das zur Halt-

barmachung ausschlieBlich kidltebehandelt wurde.
“Schlachtkirper” : der ganze Gefliigelkirper nach dem Entbluten, Rupfen und
Ausnehmen; das Entfernen der Nieren sowie das Abtrennen des Kopfes und der

Beine am FuBwurzelknochen sind jedoch fakultativ.

"Schlachtnebenerzeugnigse™ : andetres als das unter Punkt 3 genannte

Schlachtkdrperfleisch, auch wenn es noch am Schlachtkdrper haftet, sowie

Kopf und FiiBe, wenn diese abgetrennt wurden.

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

Beckenhdhle, einschlieBlich Luft- und Speiserthre und gegebenenfalls Kropf.

“Amtlicher Tierarzt" : der von der zZustindigen Zentralbehdrde des betref.

fenden Mitgliedstasts benannte Tierarzt.

A"Hilfskrnft" : eine von der zustidndigen ZentralbehSrde des betreffenden

Mitgliedstaats nach Artikel 4 Absatz 2 offiziell benannte Fachkraft zur

Unterstiitzung des amtlichen Tierarztes.



(8)

(9)

(10)

(11}

(12)

(13}

(14)

"Schlachtieruntersuchung” : die Untersuchung von lebendem Gefliigel gemids

den Anforderungen von Anhang I Kapitel V.

“Fleischuntersuchung” : die Untersuchung des erschlachteten Gefliigel-
fleisches in einem Schlachthof unmittelbar nach der Schlachtung gemdB den

Anforderungen von Anhang T Kapitel VII,

“Sendung” : die in ein und demselben Transportmittel befdrderte Fleisch-

menge.

“Transportmittel” : die Laderdume von Kraftfahrzeugen, Schienenfahrzeugen

und Flugzeugen sowie Schiffsladerdume und Behdlter fiir den Land-, See-,

und Lufttransport.

"Betrieb" : ein zugelassener Schlachthof, ein zugelassener Zerlegungsbhe

trieb oder ein zugelassenes Kiihlhaus.

“Umhiillung™ : Vorgang des Umhiillens von frischem Fleisch unter Verwendung
einer ersten Hiille oder eines ersten Behdltnisses, die das Fleisch un-

mittelbar umgeben sowie die Hiilllen und die Behdltnisse selbst.

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

ein Zweites Behdltnis sowie das Behaltnis selbst.

Artikel 3

1. FPrisches Gefliigelfleisch muB folgenden Anforderungen geniigen :

A. Schlachtkdrper und Schlachtnebenerzeugnisse miissen

(a) aus einem gemiB Artikel 8 zugelasscnen und kontrollierten Schlacht-

hof stsmmen;
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{b) von einem Tier stammen, das gemdB Artikel 4 vor der Schlachtung von
einem amtlichen Tierarzt oder von Hilfskrdften, unter seiner Auf-
sicht untersucht und infolge des Untersuchungsergebnisses fiir

schlacht- und genuBtauglich befunden wurde;

(c) gemdB Anhang I Kapitel V unter hygienisch einwandfreien Bedingungen

behandelt worden sein;

(d) gemd8 Artikel 4 einer Fleischuntersuchung durch den amtlichen Tier.
arzt oder durch Hilfskraft, unter seiner Aufsicht, unterzogen und

gemdB Anhang T Kapitel VII fiir genuBtauglich befunden worden sein;

(e) gemdB Anhang I Kapitel XI ein GenuBtauglichkeitskennzeichen tragen.
Gegebenenfalls kann beschlossen werden, die Bestimmungen dieses Ka-
pitels nach dem Verfahren des Artikels 15 zu dndern oder zu ergin-
zen, um insbesondere die diverseﬂ handelsiiblichen Angebotsformen zu
beriicksichtigen, sofern diese den Hygienevorschrifter geniigen. Ins-
besondere werden unbeschadet der Bestimmungen von Kapitel XI die Be
dingungen festgelegt, unter denen die Vermarktung von Schlachtkér-
pern, Schlachtkdrperteilen und Schlachtnebenerzeugnissen in Ver-
packungen, die nicht 5em§ﬂ Kapitel XI Nummer 60 Absatz 3 Buchsta-
be a) gekennzeichnet wurden, in Ubereinstimmung mit der Richtlinie

80/879/EWC der Kommission (1) zuldssig ist.

(f) gemdf8 Anhang T Kapitel XII nach der Fleischuntersuchung unter hygie-
nisch einwandfreien Bedingungen in Betrieben oder Kilhlhdusern gela-
gert worden sein, die gemd8 Artikel 8 zugelassen und kontrolliert

werden;

(1) ABl. Kr. L 251 vom 24.9.1980, §. 10.



(g) gemidB Anhang I Kapitel XIII angemessen verpackt worden sein. Wird
eine Schutzhﬁfle verwendet, so muB diese den Anforderungen des ge
nannten Kapitels geniigen. Gegebenenfalls kann beschleogsen werden,
die Bestinmungen dieses Kapitels nach dem Verfahren des Artikels 16
zu dndern oder zu ergdnzen, um insbesondere die diversen handelsiib-
lichen Angebotsformen zu beriicksichtigen, sofern diese den Hygiene-
vorschriften geniigen. Die nach diesem Verfahren festgelegten Bestim
mungen in bezug auf den Grad der Durchsichtigkeit und Fiérbung der
Schutzhiillen diirfen jedoch nicht zur Folge haben, daB gemeinschafts-
rechtlich vorgeschriebene oder zugelassene Markierungen oder Angaben

auf diesen Schutzhiillen nicht mehr erkeanbar sind;
{h) gem&aB Anhang I Kapitel X1V befdrdert worden sein.
B. 1. Schlachtkdrperteile und entbeintes Fleisch miissen

(a) in gemdB Artikel 8 zugelassenen und kontrollierten Zerlegungsbe

trieben zerlegt worden sein;
(b) gemdB Anhang 1 Kapitel IX zerlegt bzw. gewonnen worden sein und

- von frischem Gefliigelfleisch stammen, das innerhalb der Ge
meinschaft erschlachtet wurde und den Anforderungen von Ab

schnitt A entspricht, oder

- von frischem Gefliigelfleisch stammen, das entsprechend den Ge

meinschaftsvorschriften aus Drittlindern importiert wurde;
(c) gemdB Anhang 1 Kapitel XII gelagert worden sein;

(d) gemdB Anhang I Kapitel X von einem amtlichen Tierarzt untersucht

worden sein;

(e) den Anforderungen von Abschnitt A Buchstaben c¢), e}, g} und h)

geniigen.
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2. Wird in den Zerlegungsbetrieben neben Gefliigelfleisch auch anderes
frisches Fleisch bearbeitet, so muB dieses ebenfalls den einschldgi-

gen Gemeinschaftsnormen entsprechen.

C. Frisches Gefliigelfleisch, das dieser Verordaung entspréchend in einem
von einem Mitgliedstaat zugelassenen Kithlhaus gelagert und danach auBer
im Zusammenhang mit der Lagerung nicht mehr behandelt wurde, muB den An-
forderungen von Abschnitt A Buchstaben c), e} big h) sowie von Ab-
gschnitt B geniigen bzw. in Ubereinstimmung mit den Gemeinschaftsvor-

schriften aus Drittlindern eingefiihrt worden sein.

Artikel 4

. Bei der Schlachttier- und Fleischuntersuchung, der GenuBtauglichkeitskon-

trolle von zerlegtem Fleisch gemdB Anhang I Kapitel X und der {Ilberwachung
der Einhaltung der Hygienevorschriften gemaB Anhang I Kapitel 1V und VI
durch die Betriebe kann sich der amtliche Tierarzt von Hilfskrdften unter-

stiitzen lassen, die unter seiner Aufsicht und Verantwortung arbeiten.

. Als Hilfskréfte diicfen nur Personcn eingesetzt werden, die aufgrund einer
Eignungspriifung bei der zustindigen Zentralstelle des Mitgliedstaats oder

einer von dort bestimmten Stelle den Anforderungen von Anhang II genligen.
. Hilfskrifte diicfen nur fir folgende Tdatigkeiten eingesetzt werden :

.. iberwachung der Einhaltung der Hygienevorschriften gemdB Anhang I Kapi-
tel 1V und VI,

- Priifung, ob zum Zeitpunkt der Schlachttieruntersuchung keines der in An
hang 1 Kapitel V Nummer 28 genannten Symptome vorliegt,

- Priifung, ob zum Zeitpunkt der Fleischuntersuchung keiner der in Anhang 1
Kapitel VIII Nummer 48 genannten Zustdnde zutrifft,
GenuBtauglichkeitskontrolle von zerlegtem und gelagertem Fleisch gemiB
Anhang I Kapitel X,

- Kontrolle der Tramsportmittel und Behiéltern sowie der Einhaltung der Ver

ladebedingungen gemidB Kapitel XIV Nummer 69.
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Artikel 5

Unbeschadet der Richtlinie B6/469/EWG des Rates (1) und iiber die Anforderungen
nach Artikel 3 hinaus miissen Schlachtgefliigel bzw. frisches Gefliigelfleisch
stichprobenweise auf Riickstdnde untersucht werden, wenn sich bei der Lierirzt—
lichen Gesundheits /GenuBtauglichkeitskontrolle ein entsprechender Verdacht

ergibt.

Diese Untersuchung dient der ErmitLlung von Rickstinden pharmakolopgisch
wirkender Stoffe und der entsprechenden Umwandlungsprodukte sowie von Riick-
stinden anderer ins Gefliigelfleisch abgepebener Stoffe, die mit Wahrschein-

lichkeit gesundheitsgefihrdend sind.

Enthdlt das untersuchte Gefliigelfleisch Spuren von Riickstdnden, die die zu-
ldissigen Toleranzwerte iiberschreiten, so ist es als genuBuntauglich zu be

urteilen.

Die Riickstandsuntersuchungen sind nach wissenschaftlich anerkannten und be
wihrten Methoden, namentlich sclchen, die in gemeinschafklichen und sonsti

gen internationalen Normen festgelegt sind, durchzufiihren.

Sie miissen anhand von Referenzmethoden, die nach dem Verfahren des Artikels 15

festzulegen sind, bewertet werden konnen.

Nach dem in Artikel 16 vorgcschenen Verfahren benennt jeder Mitgliedstaat min-
destens ein Referenzlaboratorium, das Riickstandsuntersuchungen durchfiihren

kann.

Auf Vorschlag der Kommission und sofern sie nicht bereits in der Richtlinie
86/363/EWG (2) und in der Richtlinie .../.../EWG (3) des Rates (zur Schaffung
eines Gemeinschaftsverfahrens fiir die Festgetzung von Toleranzen fiir Tievarz-
neimittelriickstinde) festgelegl sind, legt der Rat die Toleranzwerte fiir ins
Fleisch abgegebene Stoffe fest, die mit Hahéscheinlichkeit gesundheitsgefiahe-
dend sind.

{1) ABl. Nr.
{2) ABL. Nr. L. 7?1 vom 7.8.1986, S. 43
{3) ABl. Nr.
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Artikel 6

Unbeschadet der Richtlinien B81/602/EWG (1) und 88/146/EWG (2) des Rates darf

frisches Gefliigelfleisch nicht in den Verkehr gebracht werden, wenn
(1) die vorhandenen Riickstdnde die zuldssigen Toleranzwerte ﬁberschreiten;

(2) es unter anderen Bedingungen als denen der Richtlinie ..../..../EWG des
Rates (3) (zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten iiber
mit ionisierenden Strahlen behandelte Lebensmittel und Lebensmittelbe

standteile) mit ionisierenden oder ultravicletten Strahlen behandelt wurde;
(3) es mit Antibiotika, Konservierungsstoffen oder Zartmachern behandelt wurde;

(4) es von Tieren stammt, fiir die nachweislich einer der in Anhang I Kapi-

tel VII1I genannten Zustdnde zutrifft.

Artikel 7

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

Menschen ﬁbertragbare Krankheiten festgestellt wurden.

Wird eine solche Krankheit Festgestellt, so sind die Einzelergebnisse den
fiir die Xontrolle des Herkunftsbestandes zustidndigen Veterindirbehdrden un

verziiglich mitzuteilen.

2. Die Mitgliedstaaten informieren die Kommission iiber bestimmte Krankheiten,

insbesondere iiber solche, die auf den Menschen iibertragbar sind.

(1) ABl. Nr. U 222 vom 07.08.1981, S. 32
(2) AB1. Nr. L 70 vom 16.03.1988, S. 16
(3) AB1. Nr. L



. Die Kommission erldBt nach dem Verfahren des Artikels 16 die Durchfiihrungs-

vorschriften zu diesem Artikel, namentlich:

.. die Hiufigkeit der Informationsiibermittlung an die Kommission,
die Art dieser Information,
- die Krankheitén, iiber die Informationen eingeholt werden miissen,

—- die Verfahren fiir die Erhebung und Auswertung der Informationen.
Artikel 8

Jeder Mitglicdstaat stellt ein Verzeichnis der von ihm zugelassenen Betrie:
be auf. Jeder Betrieb erhidlt eine Veterindrzulassungsnummer. Die Mit-
gliedstaaten iibermitteln dieses Verzeichnis den anderen Mitgliedstaaten und

der Kommissioi.

Ein Mitgliedstaat 1iBt einen Betrieb nur zu, wenn die Einhaltung der Be
stimmungen dieser Verordnung gewdhrleistet ist. Er entzieht die Zulassung,

wenn die Zulassungsvoraussetzungen nicht mehr erfiillt sind.

Hat eine fiberpriifung nach Artikel 9 stattgefunden, so beriicksichtigt der
betreffende Mitgliedstaat die dabei gewonnen Erkenntnisse. Er teilt den

anderen Mitgliedstaaten und der Kommission den Entzug der Zulassung mit.

. Die Kontrolle und Uberwachung der Betriebe erfolgt unter der Verantwortung
des amtlichen Tierarztes, der sich bei rein praktischen Tdtigkeiten von
entsprechend ausgebildeten Hilfskridften unterstiitzen lassen kann. Der amt -
liche Tierarzt muB jederzeit freiem Zugang zu allen Betriebsteilen haben,
um sich vergewissern zu kdnnen, daB die Vorschriften dieser Verordnung ein-

gehalten werden.

Die Einzelheiten der Titigkeit der Hilfskridfte werden nach dem Verfahren

des Artikels 16 geregelt.
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3. Die Herstellung des GenuBtauglichkeitskennzeichens und der Plomben gemdB
Anhang I Kapitel XI muB von den einzelstaatlichen BehGrden genehmigt wer-

den, die auch die Verwendung kontrollieren.
Artikel 9

Veterinidrsachverstindige der Kommission kdnnen Kontrollen vor Ort durchfiihren,
gsoweit dies fiir die einheitliche Anwendung dieser Verordnung erforderlich ist.
Sie kdnnen insbesondere priifen, ob die Betriebe die Bestimmungen dieser Ver-

ordnung tatsidchlich einhalten. Die Kommission unterrichtet die Mitgliedstaa-

ten iiber die Ergebnisse dieser Kontrollen.

Der Mitgliedstaat, in dessen Hoheitsgebiet eine Kontrolle durchgefiihrt wird,

unterstiitzt die Sachverstindigen in jeder zur Erfiillung ihrer Aufgaben gebo-

tenen Weise.

Die allgemeinen Durchfiihrungsvorschriften zu diesem Artikel werden nach dem
Verfahren des Artikels 16 festgelegt. Nach dem gleichen Verfahren wird ein Ko-

dex mit Regeln fiir die in diesem Artikel vorgesehenen Kontrollen ausgearbeitet.
Artikel 10

Abwoichend von den Anforderungen nach Artikel 3 Abschnitt A Buchstabe a) kon-
nen die fiir die Gewinnung von Gefliigellebern bestimmten Tiere im Mastbetrieb

" selbst betdubt, ausgeblutet und gerupft werden, sofern dies in einem gesonder-
ten Raum geschieht, der den Anforderungen von Anhang I Kapitel I Abschnitt C
entspricht, und die nicht ausgeweideten Tierkdrper - gemdB Anhang I Kapi-

tel XIV - unmittelbar in einen zugelassenen Zerlegungsbetrieb verbracht wer-
den, der iiber einen gesonderten Raum im Sinne von Anhang I Kapitel II Nr. 14
verfiigt, in dem die Tierkérper innerhalb von 24 Stunden ausgenommep werden

missen.



Artikel 11

1. Auf der Grundlage wissenschaftlicher Untersuchungen iiberpriift die Kommis-
sion nach dem Verfahren des Artikels 15 die Vorschriften fiir die Schlacht-
tier- und Fleischuntersuchungen sowie die Bedingungen, fiir das Inverkehr-

bringen von teilweise [oder nicht) ausgenommenem Gefliigel.

2. Bis zum ErlaB der besonderen Vorschriften fiir teilweise [oder nicht] ausge
nonmenes Gefliigel gemdB Absatz 1 kdnnen die Mitgliedstaaten unter Einhal
tung der allgemeinen Vertragsbestimmungen das Inverkehrbringen solchen Ge

fligels zulassen.
Artikel 12

Die Bestimmuagen der Verordnung (EWG) Nr. ....... des Rates (1) [iiber Veteri-
nirkontrollen im innergemeinschaftlichen Handel im Hinblick auf die Vollendung
des Binncnmarkﬁes] gelten insbesondere fiir die Durchfiilhrung der Kontrollen
durch das Bestimmungsland sowie die Folge- und SchutzmaSnahmen, die im Zusam
menhang mit Hygiencproblemen bei der Gewinnung und Vermarktung von frischem

Fleisch in der Gemeinschaft anzuwenden sind.
Artikel 13

Die Enderungen der Anhiénge, namentlich zur Anpassung an den technischen Fort
schritt, werden von der Kommission nach dem Verfahren des Artikels 15 be

schlossen.
Artikel 14

Bis zum Erlap von Gemeinschaftsvorschriften fiir die Einfuhr von Gefliigel-
fleisch aus Drittléndern lassen die Mitgliedstaaten die Einfuhr unter Bedin-

gungen zu, die denen dieser Verordnung zumindest gleichwertig sind.

(1) ABl. Nr.
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Artikel 15

Die Kommission wird von dem mit BeschluB 68/361/EWG des Rates {1) einge

setzten Sténdigen VeterindrausschuB, im folgenden "AusschuB™ genannt, un-

terstiitzt.

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

Bestimmungen.

Der Vertreter der Kommission unterbreitet dem AusschuB einen Entwurf der zu
treffenden MaBnahmen. Der AusschuB gibt seine Stellungnahme zu diesem Ent-
wurf innerhalb einer Frist ab, die der Vorsitzende je nach der Dringlich-
keit dér betreffenden Frage festsetzen kann. Die Stellungnahme wird mit
der Mehrheit abgegeben, die in Artikel 148 Absatz 2 des Vertrags fir die
Annahme der vom Rat auf Vorschlag der Kommission zu fassenden Beschliisse
vorgesehen ist. Bei der Abstimmung in AusschuB werden die Stimmen der Ver.
treter der Mitgliedstaaten gemdB dem vorgenannten Artikel gewogen. Der

Vorsitzende nimmt an der Abstimmung nicht teil.

Die Kommission erlaBt die beabsichtigten MaSnahmen, wenn sie mit der Stel-

lungnahme des Ausschusses iibereinstimmen.

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

men., Der Rat beschlieBt mit qualifizierter Mehrheit.

Hat der Rat nach Ablauf einer Frist von drei 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, S. 23



Artikel 16

Wird auf das Verfahren in diesem Artikel Bezug genommen, so gelten die nach

stehenden Bestimmungen.

Der Vertreter der Kommission unterbreitet dem AusschuB einen Entwucf der zu
treffenden MaSnahmen. Der AusschuB gibt eine Stellungnahme zu diesem kEntwurf
innerhalb einer Frist ab, die der Vorsitzende je nach der Dringlichkeit der
betreffenden Frage - erforderlichenfalls durch eine Abstimmung - festsetzen

kann.

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

gehalten wird.

Die Kommission beriicksichtigt soweit wie mdglich die Stellungnahme des Aus-
schusses. Sie unterrichtet den AusschuB dariiber, inwieweit sie seine Stel-

lungnahme beriicksichtigt hat.

Artikel 17

1. GemdB dem in Artikel 15 vorgesehenen Verfahren kdnnen fiic Betriebe mit
Erzeugung geringeren Umfangs Ausnahmen von den Bestimmungen des Anhangs I

Nummern 1 bis 16 gewihrt werden.

2. Bei der Uberpriifung der in Absatz 1 genannten Ausnahmen beriicksichtigt die
Kommission die Angaben und die MaBstibe gemdaB Artikel 2 und 3 der Entschei
dung .../.../EWG des Rates vom ............. iiber die Gewdhrung von zeit-
lich und inhaltlich begrenzten Ausnahmen von den besonderen Hygiemevor
schriften der GCemeinschaft fiir das Herstellen und Inverkehrbringen von

Erzeugnissen tierischen Ursprungs.

3. Bei der Gewihrung der in Absatz 1 genannten Ausnahmen erlidBt die Kommiscion
nach dem in Artikel 15 vorgesehenen Verfahren fiir jede Ausnahme allgemeine

und besondere Durchfithrungsbestimmungen.



4 Drucksache 165 /90

Artikel 18
Im Rahmen des Verfahrens nach Artikel 16 kann die Kommission Empfehlungen mit
TL.eitlinien fiir das ordnungsgemé@Be Verhalten in den verschiedenen Stadien der
Herstellung und Vermacktung aussprechen.

Artikel 19

1. Die Richtlinie 71/118/EWG wird mit Wirkung vom 1. Januar 1993 aufgehoben.

2. Die aufgrund der Richtlinie 71/118/EWG erlassencn Durchfiihrungsvorscheiften

gelten jedoch auch fiir diese Verordnung.
Artikel 20

Diese Verordnung tritt am dreiBigsten Tag nach ihrer Verdffentlichung im Amts-

blatt der Europdischen Gemeinschaften in Kraft.
Sie gilt ab dem 1. Januar 1993,

Diese Verordnuag ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in
jedem Mitgliedstaat.

Geschehen zu Briigssel am Im Namen des Rates
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ANHANG I

ALLGEMEINE BEDINGUNGEN FUUR DIE ZULASSUNG VON BETRIEBEN

Die Betriebe miissen zumindest wie folgt ausgestattet sein :

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

(a)

(b)

FuBbdden aus wasserdichtem, leicht zu reinigendem und zu desinfizieren-
dem unverrottbarem Material, die so verlegt sein miissen, daB Wasser
leicht abflieBen kann : das Wasser muS zu abgedeckten, geruchsicheren

Abfliissen abgeleitet werden. AuBerdem miissen diese Betriebe

. in den Riumen gemidB Kapitel I Nummer 13 Buchstabe f}, Kapitel T1
Nummer 14 Buchstabe a) sowie Kapitel TIII Nummer 15 Buchstabe a) mit
FuBbdden aus wasserdichtem, leicht zu reinigendem und zu desinfizie
rendem, unverrottbarem Material susgestattet sein, die so verlegt
sind, daB Wasser leicht abflieBen kann, oder die - bei Rédumen gemalh
Nummer 15 Buchstabe a) - mit einer Einrichtung ausgestattet sind, die

ein leichtes Entfernen des Wassers ermdglicht;

. in den Riumen gemdB Kapitel III Nummer 16 Buchstabe a) iiber FuBbtden

aus wasserdichtem, unverrottbarem Material verfiigen;

glatte, solide, undurchlissige Winde, die bis zu einer HShe von min-
destens zwei Metern -- in Schlachthallen bis zu einer Hdhe von min-
destens drei Metern und in Kiihlrdumen oder Gefrierkammern mindestens
bis zur Stapelhthe - mit einem hellen, abwaschfesten Belag oder An-
strich versehen sind; auBer in Rdumen gemdB Kapitel III Nummer 16 Buch
stabe a) missen Ecken und Kanten auf Bodenhdhe abgerundet oder dhnlich

suggefiihrt sein.

Jedoch begriindet das Vorhandensein von Holzwinden in Riumen gemiB Ka
pitel I11 Nummer 16, die vor dem 1. Januar 1983 fertiggestellt wurden,

keinen Entzug der Zulassung;
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{c) Tiren aus verschleiB-. und korrosionsfestem Material; Holztiliren miissen

beidseitig mit ecinem glstten, undurchlidssigen Uberzug versehen sein;
(d) Isolierung aus unverrottbarem, geruchlosem Material;
(e) susreichende Liiftung und gegebenenfalls leistungsféhige Entnebelung;

(f) angemessene natiirliche oder kiinstliche, Farben nicht verfalschende Be

leuchtung;

(g) eine saubere und leicht zu reinigende Decke; bei Fehlen einer sclchen

Decke muB die Dachunterseite diese Bedingungen erfiillen;

2. (a) in ndchster Nihe der Arbeitspldatze und in ausreichender Zahl Einrich-
tungen zum Waschen und Desinfizieren der Hinde und zum Reinigen der Ar-
beitsgerite mit heiBem Wasser. Die Hdhne diirfen nicht von Hand zu betid.
tigen sein. Handwaschbecken miissen iiber flieBSendes warmes und kaltes
bzw. entsprechend vortemperiertes Wasser verfiigen und mit Reini-
gungs— und Desinfektionsmitteln sowie hygienischen Vorrichtungen zum

Handetrocknen ausgestattet sein;

(b) Vorrichtungen fiir die Desinfektion des Arbeitsgerits, wobei die Wasser-

temperatur mindestens 82°C betragen muf;

3. angemessene Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungeziefer (Insekten, Nagetiere

usw.);

4. (a) Einrichtungen und Arbeitsgerdte wie Schneidetische, Tische mit aus-
wechselbaren Schneidunterlagen, Behdltnisse, Transportbidnder und Sdgen
aus korrosionsfestem, die Fleischqualitdt nicht beeintrdchtigendem,
leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material. Die Verwendung
von Holz ist untersagt, auBer in Raumen, in denen sich ausschlieBlich

hygienisch verpacktes frisches Gefliigelfleisch befindet;



5.

_20_

{(b) hygienisch einwandfreie, korrosionsfeste Arbeitsgerdte und Eirichtungen

fir

- das Behandela von Gefliigelfleisch,
- das Abstellen der Behdltnisse, damit Fleisch und Behidltnisse nicht

direkt mit dem Boden oder den Winden in Beriihrung kommen kénnen;

{c) Einrichtungen fiir dic hygienische Behandlung und den Schutz des Geflii-

gelfleisches beim Be und Entladen;

(d) wasserdichte, korrosionsfeste Spezialbehdlter fiir die Aufnahme von
nicht genuBtauglichem Fleisch, die zur Sicherung gegen die unbefugte
Entnahme mit Deckeln und Verschliissen versehen sind oder ein ver-
schlieBbarer Raum fiir die Aufnahme solchen Fleisches und solcher
Schlachtnebenerzeugnisse, wenn dies aufgrund der anfallenden Mengen er-
forderlich ist oder wenn die genuBtauglichen Fleischteile und Schlacht-
nebenerzeugnisse nicht am Ende jedes Arbeitstages entfernt und unschéad-
lich besecitipt werden; wird dieses Fleisch iiber Rinner und Schurren ab-
gefiihrt, so sollten diese so beschaffen und installiert seim, daB eine

Kontamination des frischen Fleisches ausgeschlossen ist;

Kiihlanlagen, die gewihrleisten, daB die in dieser Verordnung vorgeschrie-
bene Kerntemperatur des Fleisches eingehalten wird. Diese Kiihlanlagen
missen mit einem jede Kontamination des Fleisches ausschlieBenden Kondens-

wasserableiter ausgestattet sein;

eine Druckwasserversorgungsanlage fir Trinkwasser im Sinne der Richt-
linie 80/788/EWG; zur Erzeugung von Dampf, zur Brandbekimpfung und Kiihlung
des Kiihlaggregats darf jedoch ausnahmsweise auch Brauchwasser verwendet
werden, sofern die entsprechenden Leitunéen eine anderweitige Verwendung
dieses Wassers nicht zulassen und jegliche Kontamination des frischen
Fleisches ausgeschlossen ist. Die Brauchwasserleitungen miissen von den

Trinkwasserleitungen deutlich untecrscheidbar sein;



10.

11.

12.
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eine Anlage zur ausreichenden Versorgung mit heiBem Trinkwasser im Sinne

der Richtlinie B80/778/EWG;
eine hygienisch einwandfreie Abwasserableitung;

ein angemessen ausgestatteter abschliefbarer Raum, der ausschlieBlich dem
tierdrztlichen Dienst zur Verfiigung steht, bzw. in den Kiihlhdusern gemiB

Kapitel TII Nummer 16 geeignete Einrichtungen;

Einrichtungen, die jederzeit die sachgerechte Durchfilhrung der in dieser

Vaerordnung vorgeschriebenen tierdrztlichen Uberwachung ermdglichen;

eine ausreichende Zahl von Umkleiderdumen mit glatten, wasserundurchlassi-
gen und waschbaren Bdden und Winden, Wasch- und Duschgelegenheiten sowie
Toiletten mit Wasserspiilung. Letztere diirfen keinen direkten Zugang zu den
Arbeitsrdumen hében. Die Waschgelegenheiten miissen iiber flieBend warmes
und kaltes bzw. entsprechend vortemperiertes Wasser verfiigen und mit Rei-
nigungs- und Desinfektionsmitteln sowie hygienischén Vorrichtungen zum
Handetrocknen ausgestattet sein. Die Wasserhéhne diirfen nicht von Hand
oder mit dem Arm zu betdtigen sein. Solche Waschgelegenheiten miissen sich

in ausreichender Anzahl in der Nihe der Toiletten befinden;

Reinigungs und Entseuchungsanlagen fiir Kifige und Transportmittel. Diese
Anlagen sind entbehrlich, falls vorgeschrieben ist, daB die Transport-
mittel in amtlich zugelassenen Anlagen zu reinigen und zu desinfizieren

sind.



KAPITEL T

SONDERBEDINGUNGEN FUR DIE ZULASSUNG VON GEFLUGELSCHLACHTEREIEN

13. Neben den allgemeinen Anforderungen miissen Gefliigelschlidchtereien zumin-

dest wie folgt ausgestattet sein:

(a)

{b)

(c)

(d)

(e)

(£

(g)

ein ausreichend groBer, leicht zu reinigender und zu desinfizierender

Raum oder ein iiberdachter Platz fiir die Schlachttieruntersuchung;

ein leicht zu reinigender und zu desinfiziereader Raum oder ein iiber-
dachter Platz fiir die ausschlieBliche Aufnahme von seuchenkrankem oder

seuchenverdachtigem Gefliigel;

eine ausreichend groBe Schlachthalle mit gesonderten Arbeitsbereichen
zum Betduben und Entbluten einerseits und zum Rupfen und Briihen an-
dererseits. Die Schlachthalle und der Raum bzw. Platz gemiaB Buch-
stabe a) miissen - mit Ausnahme einer kleinen Durchreiche fiir das

Schlachtgefliigel - durch automatisch schlieBende Tiiren verbunden sein;

ein Raum fiir das Ausnehmen und Zubereiten, der so groB ist, daB das
Ausnahmen an einem Arbeitsplatz erfolgen kann, der von den anderen Ar-
bettspldatzen weit genug entfernt bzw. durch eine Trennwand von diesen
abgesondert ist, um einer Kontamination vorzubeugen. Der Raum fiir das
Ausnehmen und Zubereiten und die Schlachthalle miissen - mit Ausnahme
einer kleinen Durchreiche fir das Schlachtgefliigel - durch automatisch

schlieBende Tiiren verbunden sein;
erforderlichenfalls ein Versandraum;
ausreichend groBe Kithirdume oder Cefrierkammern;

ein Raum oder Platz zum Sammeln der Federn, scofern sie nicht als Ab-

fall behandelt werden.
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KARITEL II

SONDERBEDINGUNCEN FUR DIE ZULASSUNG VON GEFLUCELZERLEGUNGSBETRIEBEN

14, Uber die allgemeinen Anforderungen hinaus miissen Gefliigelzerlegungsbe-

triebe zumindest wie folgt ausgestattet sein:

(a) ausreichend groBe Kiihlrdume oder Gefrierkammern zur Haltbarmachung des
Fleisches und, falls verpacktes Fleisch im Betrieb gelagert wird, ein

gesonderter Kiihl- oder Gefrierraum fiir verpacktes Fleisch;

(b) (i) ein Raum zum Zerlegen, Entbeinen und Umhiillen, der mit einem Tem-
peraturschreiben oder einem Fernthermometer ausgestattet ist;
(ii) falls das Ausnehmen im Zerlegungsbetrieb erfolgt, ein Raum zum
Ausnehmen von Enten und Gdnsen, die fiir die Erzeugung vomn Stopf-
lebern gehalten und im Mastbetrieb betdubt, entblutet und gerupft

wurden;

(¢) falls das Verpacken im Zerlegungsbetrieb erfolgt, einen Verpackungs-
raum, es sei denn die in Kapitel X Nr. 62 der Verordnung des Rates
.../.../EWGC genannten Anforderungen werden eingehalten (Hygienevor
schriften fiir das Gewinnen und Inverkehrbringer von frischem Fleisch

und zur Aufhebung der Richtlinie 64/433/EWG);

(d) falls das Verpacken und Umhiillen im Zerlegungsbetrieb erfolgt, ein
Packmateriallager;

{e) in den Riumen gemdB Buchstabe c¢) ein Kilhlaggregat, damit die Kerntem-

peratur des Fleisches bei hdchstens +4°C gehalten werden kann.



KAPITEL IIT

BESONDERE BEDINGUNGEN FUR DIE ZULASSUNG VON KUHLHAUSERN

15. Neben den allgemeinen Anforderungen miissen Kiihlhduser, in denen frisches
Gefliigelfleisch gemdB Kapitel XII! Nummer 61 erster Gedenkenstrich gela-

gert wird, zumindest wie folgt ausgestattet gein:

(a) ausreichend groBe, leicht zu reinigende Kiihl- und Gefrierrdume, zur
Lagerung von frischem Fleisch bei den Temperaturen gemaB Nummer 61

erster Gedankenstrich;
(b) ein Temperaturschreiben oder ein Fernthermometer in jedem Lagerbereich.
16. Uber die allgemeinen Anforderungen hinaus miissen Kiihlhduser, in denen
frisches Fleisch gemdB Kapitel XII1 Nummer 61 zweiter Gedankenstrich gela-
gert wird, zumindest wie folgt ausgestattet sein:
{a} ausreichend groBe, leicht zu reinigende Raume zur Lagerung von
frigschem Fleisch bei den Temperaturen gemaB Nummer 61 zweiter Gedan-

kenstrich;

{(b) ein Temperaturschreiber oder ein Fernthermometer in jedem Lagerbereich.
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KAPITEL IV

HYGIENEVORSCHRIFTEN F{iR PERSONAL, RAUMLICHKEITEN,

AUSRUSTUNGEN UND ARBEITSGERATE

17. Personal, RAumlichkeiten, Ausriistungen und Arbeitsgerite miissen peinlich

sauber sein:

(a)

(b)

(e}

(d)

Das Personal hat' insbesondere saubere Arbeitskleidung und eine saubere
Kopfbedeckung sowie erforderlichenfalls einen Nackenschutz zu tragen.

Wer Tiere schlachtet und Fleisch bearbeitet bzw. behandelt, muB mehr-

mals im Laufe eines Arbeitstages und vor jeder Wiederaufnahme der Ac-

beit die Hinde waschen und desinfizieren. Wer mit kranken Tieren oder

infiziertem Fleisch in Beruhrung gekommen ist, muB unvecrziiglich Hidnde

und Arme mit heiBem Wasser waschen und desinfizieren. In den Ar-

beits- und Lagerraumen ist das Rauchen verboten;

Tiere sind - mit Ausnahmen von Schlachttieren in Schlachthdfen - von
den Betrieben fernzuhalten. Nagetiere, Insekten und anderes Ungeziefer

sind systematisch zu bekdmpfen;

Ausriistungen und Arbeitsgerdte fiir die Fleischbearbeitung sind sauber
und in einwandfreiem Zustand zu halten. Sie sind mehrmals im Verlauf
und am Ende eines Arbeitstages sowie bei Verunreinigung vor ihrer Wie-

derverwendung sorgfiltig zw reinigen und zu desinfizieren.

die Transportkafige fiir das Gefliigel miissen aus korrosionsfestem Ma-
terial bestehen sowie leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.
Sie sind insbesonderc vor jeder Wiederverwendung zu reinigen und zu

desinfizieren.



18. Riumlichkeiten, Ausriistungen und Arbeitsgerit dirfen nur fiir die Bearbei-
tung von frischem Gefliigelfleisch oder frischem Kaninchen- und Wildfleisch
gemdB der Verordnung (EWG) Nr. ..... /... (Wild- und Kaninchenfleisch) ver-
wendet werden. Dieses Erfordernis gilt nicht fiic die in den Raumlichkeiten
gemdf Kapitel III Nummer 16 Buchstabe a) verwendeten Transportgerite, wenn
das Fleisch verpackt ist. Arbeitsgerdte fiir das Zerlegen von frischem Ge-

fliigelfleisch diirfen nur zu diesem Zweck verwendet werden.

(a) Die Betreiber oder Eigner bzw. ihre Vertreter miissen die Einhaltung
der allgemeinen Hygienevorschriften in ihren Betrieben regelmidBig,
auch mit Hilfe der im vierten Unterabsatz genannten mikrobiologischen

Kontrollen, iliberpriifen.

Diese Kontrollen miissen Arbeitsgerdte, Ausriistungen und Maschinenanla-
gen auf allen Produktionsebenen und erforderlichenfalls auch die Er-

zeugnisse erfassen.

Auf Verlangen der zustindigen BehSrde miissen die Betreiber/Eigner in
der Lage sein, dem amtlichen Tierarzt oder den Veterindrsachverstandi
gen der Kommission Art, Hdufigkeit und Ergebnisse der vorgenannten

Kontrollen und erforderlichenfalls den Namen des Untersuchungslabors

mitzuteilen.

Die Art dieser Kontrollen, ihre Hiufigkeit sowie die Stichprobenver-
fahren und die Methoden fiir bakteriologische Untersuchungen werden

nach dem Verfahren des Artikels 15 festgelegt.

(b) Der amtliche Tierarzt wertet die Resultate der unter Buchstabe a) ge
nannten Kontrollen regelmiBig aus. Auf der Grundlage der Auswertungs
ergebnisse kann er auf sémtlichen Produktionsebenen und an den Erzeug

nissen mikrobiologische Untersuchungen durchfiihren.

Die Ergebnisse dieser Untersuchungen werden schriftlich festgehalten;
die SchluBfolgerungen und Empfehlungen werden dem Betreiber mitge:

teilt, der die beanstandeten Mingel abstellt.
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Das Gefliigelfleisch und die Gefliigelfleisch enthaltenden Beh&ttnisse diir-
fen nicht unmittelbar mit dem Boden in Beriihrung kommen. Federn und

Schlachtabfdlle miissen sofort vom Schlachthallenboden entfernt werden.

Fiir alle Zwecke ist Trinkwasser zu verwenden; fiir die Erzeugung von Dampf
ist jedoeh ausnahmsweise die Verwendung von Brauchwasser zulissig, sofern
die entsprechenden Leitungen eine anderweitige Verwendung dieses Wassers
nicht zulassen und eine Kcntamination des frischen Gefligelfleisches aus-
geschlossen ist. In Ausnahmefiallen ist die Verwendung von Brauchwasset
auch zur Kiihlung des Kiihlaggregats zuldssig. Die Brauchwasserleitungen

miissen von den Trinkwasserleitungen deutlich unterscheidbar sein.

Das Bestreuen der Bbden in den Arbeitsriumen und Lagerrdumen fir frisches

Fleisch mit Sigemehl oder dhnlichen Stoffen ist untersagt.

Reinigungs und Desinfektionsmittel sowie dhnliche Stoffe sind so zu ver-
wenden, daB sie die Arbeitsgerdte, Ausriistungen und das frische Gefligel-
fleisch nicht nachteilig beeinflussen. Nach Verwendung dieser Mittel sind

Arbeitsgerdte und Ausriistungen griindlich mit Trinkwasser zu spiilen.

Personen, die das Fleisch nachteilig becinflussen kdnnten, sind von der

Fleischbearbeitung und - behandlung auszuschlieBen.

Personén, die mit frischem Fleisch arbeiten oder umgehen, haben durch
arztliches Attest nachzuweisen, da® ithrer Tétigkeit nichts entgegensteht.
Dieses Attest ist jdhrlich zu erneuern, sofern keine andere gleichwertige
Regelung fiir die gesundheitliche Jberwachung des Personals nach dem Ver-

fahren des Artikels 15 genehmigt worden ist.



25.

26.

KAPITEL V

SCHLACHTTIERUNTERSUCHUNG

Schlachtgefliigel mu8 binnen 24 Stunden nach seiner Anlieferung in der
Schlichterei einer Schlachttieruntersuchung unterzogen werden. Die Unter-
suchung ist unmittelbar vor dem Schlachten zu wiederholen, weann seit der

Schlachttieruntersuchung mehr als 24 Stunden vergangen sind.

Die Herkunft des Gefliigels muB bei der Anlieferung in der Schlichterei

nachgewiesen werden.

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

leichtern.

Bei Enten und Gansen, die fiir die Erzeugung von Stopflebern gehalten und
im Mastbetrctich betdubt, entblutet und gerupft wurden, kann die Schlacht

tieruntersuchung jedoch in der letzten Mastwoche stattfinden.

Die Schlachttieruntersuchung kann sich auf die Feststellung von Transport-
verletzungen beschrinken, wenn das Gefliigel in den 24 Stunden vor dem
Transport im Herkunftsbetrieb untersucht und fiir gesund befunden worden
ist. Werden die Schlachttieruntersuchungen im Herkunftsbetrieb und in der
Schlichterei nicht durch den selben amtlichen Tierarzt durchgefiihrt, so
miissen die Tiere von einer Gesundheitsbestdtigung gemi8 Anhang III be .

gleitet werden.

Im Falle von Enten und Giénsen, die zur Erzeugung von Stopflebern gehalten
und im Mastbetrieb betdubt, entblutet und gerupft wurden, miissen die un-
ausgenommenen Schlachtkdrper bei der Ankunft im Zerlegungsbetrieb, der
iiber einen gesonderten Raum fiir das Ausnehmen verfiigen muB, von einer

Bestdtig,ng gemiB Anhang IV begleitet sein.
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27. (a) Die Schlachttieruntersuchung mu8 bei angemessener Beleuchtung erfolgen;

(b} der amtliche Tierarzt iiberpriift, ob bei den angelieferten Tieren die

gemeinschaftlichen Tierschutzvorschriften eingehalten worden sind.

28. Die Schlachttieruntersuchung dient der Feststellung,

(a) ob das Gefliigel an einer auf Menschen oder Tier ibertragbaren Krank-
heit leidet, oder ob bestimmte Symptome bzw. das Allgemeinbefinden der

Tiere den Ausbruch einer solchen Krankheit befiirchten lassen;

{b)} ob die Tiere einer Stdrung des Allgemeinbefindes oder Krankheits
symptome zeigen, die das Fleisch zum GenuB fiir Menschen untauglich

machen kénnten.

29. Gefliigel, das an Gefliugelpest, Newcastle -Krankheit, Tollwut, Salmonellose,

Cholera oder Ornithose leidet, ist als genuBuntauglich zu beurteilen.

30. Tiere, die
- wegen kranken Gefliigels in der Schlachterei oder

-~ wegen Informationen ber ihren Gesundheitszustand im Erzeugerbetrieb
mdglicherweise mit anderem an Gefliigelpest, Newcastle-Krankheit, Toll-
wut, Salmonellose, Cholera oder Ornithose erkranktem Gefliigel in Beriih-
rung gekommen sind, sodaB eine Ansteckung‘niCht auszuschlieBen ist, diir-

fen nicht zum GenuB fiir Menschen geschlachtet werden.

31. Das unter deh Buntnern 28, 29 und 30 genannte Gefliigel ist gesondert und im

AnschluB an die Normalschlachtungen zu téten.
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33.

34.

35.

36.

KAPITEL VI

HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR DAS SCHLACHTEN

Nach seiner Verbringung in die Schlachthallen ist das Gefliigelfleisch zu
betduben und unverziiglich zu schlachten. Auf die Betdubung kann jedoch
verzichtet werden, um den Vorschriften bestimmter Religionsgemeinschaften

zu entsprechen.

Die Schlachttiere missen vollstﬁndig entbluten; dabei ist darauf zu

achten, daB das Blut keinc Verunreinigungen hervorruft.
Die Schlachtkdrper sind unverziiglich vollstdndig zu rupfen.

Unmittelbar danach sind die Schlachtkdrper auszunehmen. Dabei sind diese
so zu offnen, daB die Leibeshdhlen und Eingewéide untersucht werden kén-
nen. Zu diesem Zweck sind Leber, Milz und Verdauungstrakt aus dem
Schlachtkdrper zu entnehmen, wobei darauf zu achten ist, daB dieser nicht

verunreinigt wird und die genannten Eingeweide bis zu ihrer Untersuchung

nicht suseinandergerissen werden.

Enten und Ganse, die zur Erzeugung von Stopflebern gehalten und geschlach-
tet werden, kénnen jedoch innerhalb von 24 Stunden ausgenommen werden, soi
fern die unausgenommenen Schlachtkérper schnellstmoglich auf die in Ka-
pitel XII Nummer 61 erster Gedankenstrich vorgeschriebene Temperatur her-

untergekiihlt und unter hygienisch einwandfreien Bedingungen befdrdert wer-

den.

Nach ihrer Untersuchung sind die Eingeweide unverziiglich vom Schlachtkér-
A

per zu trennen und die genuBuntauglichen Teile sofort zu beseitigen.

Im Schlachtkérper verbliebene Eingeweide oder Eingeweideteile sind mit

Ausnahme der Nieren vollstindig und so hygienisch wie mSglich zu entfernen.
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Verboten sind das Aufblasen, das Reinigen von Gefligelfleisch mit Tiichern
sowie das Fiilllen von Schlachtk@rpern, ausgenommen mit genieBbaren
Schlachtnebenerzeugnissen von Gefliigel, das in derselben Schlichterei ge-

schlachtet wurde.

Das Zerlegen des Schlachtkdrpers, die Entnahme und die Behandlung von Ge
fliigelfleisch vor Abschluf der Fleischuntersuchung sind verboten. Der amt-
liche Tierarzt kann sonstige Behandlungen veranlassen, wenn die Unter-

suchung dies erfordert.

Vorldufig beschlagnahmtes Fleisch, das gemdB Nummer 48 als genuBuntauglich
beurteilt oder gemidB Nummer 49 vom Gebrauch ausgeschlossen wurde, sowie
Federn und Schlachtabfdlle sind schnellstmdglich in die RAumlichkeiten,
Einrichtungen oder Behdltnisse gemd8 Nummer 4 Buchstabe d4) zu verbringen
und so zu behandeln, daB eine Kontamination weitestgehend ausgeschlossen

ist.

Nach der Untersuchung und dem Ausnehmen ist das Gefliigelfleisch unverziig--

lich unter hygienisch einwandfreien Bedingungen zu reinigen und zu kilhlen.

Schlachtkérper, die im Tauchverfahren nach Nummer 42 gekiihlt werden sol-
len, sind sofort nach dem Ausnehmen mit Spritzwasser griindlich zu reinigen
und unverziiglich in die Kiihlfliissigkeit einzutauchen. Fﬁ; das Abspritzen
sind Gerdte zu verwenden, mit denen die SchlachtkBrper sowohl innen wie

auBen griindlich gesdubert werden konnen.
Fiir Schlachtkdrper mit einem Gewicht von

- bis zu 2,5 kg sind mindestens 1,5 Liter Wasser je Schlachtkdrper zu ver.
wenden,

- 2,5 bis 5 kg sind mindestens 2,5 Liter Wasser je Schlachtkérper zu ver-
wenden, ‘

- 5 kg oder mehr sind mindestens 3,5 Liter Wasser je Schlachtkérper zu

verwenden.
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Die

(a)

{b)

(c)

(d)

Tauchkiihlung muB folgenden Anforderungen geniigen:

Die Schlachtkdrper miissen ein oder mehrere Becken mit stdandig er-
neuertem Wasser oder Eiswasser passieren. Dabei sind nur Verfahren zu-
lissig, bei denen die Schlachtkdrper maschinell und kontinuierlich

entgegen der Kiihlwassercichtung transportiert werden,

dic beim Eingang der Schlachtkorper in das oder die Becken gemessene
Wassertempecratur darf +16°C, die beim Ausgang gemessene Temperatur

+14°C nicht iiberschreiten;

die Tauchkiihlung muB gewahrleisten, daf die in Kapitel VII vorge

schriebene Temperatur in kiirzestmdglicher Zeit erreicht wird;

Wihrend des gesamten Kiilhlvorgangs gemdB Buchstabe a) muB die Mindest.

durchfluBmenge betragen:

- 2,5 Liter Wasser je Schlachtkdrper von 2,5 kg oder weniger,
_ 4 Liter Wasser je Schlachtkdrper von 2,5 bis 5 kg,

_ 6 Liter Wasser je Schlachtkdrper von 5 kg oder mehr.

Bei Verwendung mehrerer Becken ist der ZufluB des frischen und der Ab-
fluf des verbrauchten Wassers so Zu regulieren, daB die DurchfluBmenge
mit fortschreitendem Passieren der Schlachtkdérper progressiv abnimmt,

und das Frischwasser so auf die einzelnen Becken verteilt wird, daB

die DurchfluBSmenge im letzten Becken nicht weniger betridgt als

- 1 Liter Wasser je Schlachtkdrper von bis zu 2,5 kg,
- 1,5 Liter Wasser je Schlachtkdrper zwischen 2,5 kg und 5 kg,

. 2 Liter Wasser je Schlachtkdrper von 5 kg oder mehr.

Das fiir die erste Fiillung bendtigte Wasser ist bei der Berechnung die

ser Mengen nicht zu beriicksichtigen;



(e}

(f)

(g}

(h)
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die Schlachtkérper diirfen im ersten Teil der Anlage bzw. im ersten
Becken nicht lianger als 30 Minuten und im Rest der Anlage bzw. in den

anderen Becken nicht lénger als unbedingt erforderlich verbleiben.

Es sind alle Vorkehrungen zu treffen, um die im ersten Unterabsatz ge-
nannte Passierzeit im Falle einer Unterbrechung des Kihlprozesses ein-

zuhalten.

Scbald die Anlage abschaltet, hat sich der amtliche Tierarzt persdn-
lich von der Fortsetzung des Kiihlvorgangs zu vergewissern, daB die
Schlachtkdrper weiterhin den Anforderungen dieser Verordnung geniigen
und genuBtauglich sind; im gegenteiligen Fall veranlaBt er, daB die
Schlachtkdcper schnellstmdglich in die Rdumlichkeiten geméB Nummer 4

Buchstabe d) verbracht werden;

jeder Teil der Anlage muB erforderlichenfalls nach jeder Arbeits-
schicht, mindestens jedoch cinmal tdglich vollstdndig geleert, gerei-

nigt und desinfiziert werden;

die Anlage muB mit einer geeichten Kontfolleinrichtung zur sachge-
rechten und kontinuierlichen Uberwachung der Messung und Registrierung

folgender Daten ausgestattet sein:

- der Wasserverbrauch bei der Innen- und AuBSenwaschung der Schlacht-
kdrper vor dem Eintauchen in die Kiihlbecken,

- die Wassertemperatur in den Becken zu Beginn und zu Ende des Durch-
lauf's, .

~ der Wasserverbrauch wihrend des Kiihlvorgangs,

- die Zahl der Schlachtkdrper in den einzelnen Fewichtsklassen gemdh

Buchstabe d} und gemdB Nummer 41;

die Ergebnisse der betrieblichen Kontrollen sind dem amtlichen Tier-

atrzt zur Verfiigung zu halten und auf Verlangen vorzulegen;



{i) das reibungsiose Funktionieren des Kiihlsystems und seine Auswirkungen
auf das Hygieneniveau werden - bis zum Erlaf gemeinschaftlicher mikro
biologischer Methoden und dem Verfahren des Artikels 15 - nach einzel
staatlich anerkannten wissenschaftlichen mikrobiologischen Methoden
bewertet, wobei der Keimgehalt am Schlachtkdrper (Keime generell sowie
Enterobakteriazien} vor und nach dem Kihlvorgang verglichen wircd.
Dieser Vergleich muB bei Inbetriebnahme der Anlage und danach in re
gelméBigen Abstdnden sowie immer dann erfolgen, wenn an der Anlage An
derungen vorgenommen werden. Die verschiedenen Teile der Anlage miissen
so funktionieren, daB ein zufriedenstellendes Hygieneniveau gewadhr

leistet ist.

KAPITEL VII

FLEISCHUNTERSUCHUNG

43. Alle Schlachtkdrperteile sind unmittelbar nach der Schlachtung zu unter-

44,

45.

46.

suchen.
Die Fleischuntersuchung ist bei angemessener Beleuchtung vorzunehmen.
Die Fleischuntersuchung umfaBt

(a) die Besichtigung des Schlachtkdrpers;

(b) erforderlichenfalls das Durchtasten und Anschneiden des Schlachtkdr -
pers;

(c) die Untersuchung unerwiinschter Verinderungen von Konsistenz, Farbe,

Geruch und gegebenenfalls Geschmack.

Besteht aufgrund der Schlachttier- und Fleischuntersuchung Seucheaver-
dacht, so veranlaBt der amtliche Tierarzt die fiir eine Diagnose erforder-
lichen Laboruntersuchungen, auch im Hinblick auf die Ermittlung von Ruck-
stinden pharmakologisch wirkender Stoffe, mit denen die festgestellte

Krankheit moglichorweise bekimpft wurde.
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48 .
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Die Verpflichtung zur Untersuchung auf Riickstdnde pharmakologisch wirken-

der Stoffe gemdB Nr. 46 gilt nicht fiir Gefliigel aus Betrieben, die unter

amtlicher Aufsicht stehen, wenn die gensnnte Riickstandsuntersuchung im Be-

trieb selbst erfolgt ist.

(L)

(2)

KAPITEL VITI

BEURTEILUNG DES AMTLICHEN TIERARZTES NACH DER FLEISCHUNTERSUCHUNG

Gefliigelfleisch ist als untauglich zum GenuB fiir Menschen zu beur-

teilen, wenn die Fleischuntersuchung folgendes ergibt:

~ Tod durch Verenden,

-~ allgemeine Kontamination,

- umfangreiche Lisionen und Ecchymose,

- Geruchs , Farb- und Geschmacksanomalien,
- Zersetzung,

- unerwitnschte Veridnderung der Konsistenz,
- Abmagerung (Kachexie),

- Wassereinlagerung (Odeme),

— Bauchwassersucht (Aszites),

— Gelbsucht,

- Infektionskrankheiten,

- Aspergillose,

- foxoplasmose.

- uymfassende subkutane oder muskulire Parasitose,
- bbsartige oder multiple Tumore,

- Leukose,

~ Vergiftung.

Als untauglich zum GenuB fiir Menschen sind diejenigen Schlachtkibrper-
teile zu beurteilen, die leckalisierte Lisionen oder Kontaminationen
aufweisen, die GenuBtauglichkeit des iibrigen Fleisches jedoch nicht

beeintréchtigen.
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50.

51.

52.

Vom Gebrauch ausgeschlossen sind der vom Schlachtkdrper abgetrennte Kopf
mit Ausnahme der Zunge sowie die Luftrdhre, die gemiB Nummer 36 vom
Schlachtkdérper abgetrennten Lungen, die Speiserdhre, der Kropf, der Darm

und die Galtienblase.

KAPITEL IX

VORSCHRIFTEN FUR FLEISCH, DAS ZUM ZERLEGEN BESTIMMI IST

Die Schlachtkdrper diirfen nur in Zerlegungsriumen zerteilt und entbeint

werden.

Der Betriebseigner oder sein Vertreter tragen dafiir Sorge, daB cine Be
triebsiiberwachung ohne weiteres mdglich ist; sie erleichtern insbesondere
den erfovderlichen Umgang mit dem Fleisch und steilen dem Uberwachungs-
dienst die notwendigen Einrichtungen zur Verfiigung; auBerdem miissen sin
dem fiir die Uberwachung zustidndigen amtlichen Tierarzt auf Verlangen die

Herkunft des angelieferten Fleisches nachweisen kdnnen.

Fleisch, das den Anforderungen von Artikel 3 Absatz 2 Abschnitt B Absatz 1
Buchstabe b) nicht geniigt, darf nur dann in zugelassere Zerlegungsriume
verbracht werden, wenn es dort an einem besonderen Platz gelagert wird.
Dieses Fleisch darf nicht am gleichen Ort und zur gleichen Zeit wie
frisches Fleisch zerlegt werden, das die vorgenannten Anforderungen er-
fiillt. Der amtliche Tierarzt muB jederzeit freien Zugang zu den Kiihlrdumen
uand simtlichen Arbeitsraumen haben, um sicherstellen zu kdnnen, daB die

vorgenannten Vorschriften genau eingehalten werden.
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$3. Prisches zum Zerlegen bestimmtes Fleisch ist umgehend in die Zerlegungs
rdume und bis ~u seiner Bearbeitung in den Raum gemd8 Nummer 14 Buch-
stabe a) zu bringen; die Kerntemperatur muB konstant bei hdchstens +4°C

gehalten werden.

Unbeschadet der Nummer 40 kann Fleisch jedoch direkt von der Schlachthalle

zum Zerlegungsraum befdrdert werden.

In diesem Fall mitssen Schlachthalle und Zerlegungscaum so nahe beieinander
in ein und demselben Gebdudekomplex gelegen sein, daB das Fleisch in einem
Arbeitsgang durch Verldngerung der Transportkette von der Schlachthalle zu
diesem Raum befdrdert werden kann, wo es umgehend zu zerlegen ist. Wach

dem vorschriftsmsBigen Zerlegen und Verpacken ist das Fleisch in den Kiihl-

raum gemdB Nummer 14 Buchstabe a) zu verbringen.
54. Erforderlichenfalls ist das Fleisch in die Rédumlichkeiten gemiB Nummer 14
Buchstabe b) und nach vorschriftsmiBigem Zerlegen und Verpacken in den

Kiihlraum gemdf Nummer 14 Buchstabe a) zu verbringen.

55. Mit Ausnahme von Fleisch, das warm zerlegt wird, darf das Zerlegen erst
stattfinden, wenn das Fleisch auf eine Temperatur von +4°C oder weniger

" abgekiihlt ist.

56. Das Abwischen von frischem Fleisch mit Tiichern ist verboten.

KAPITEL X

GENUSSTAUGLICHEEITSKONTROLLE VON ZERLEGTEM UND GELAGERTEM FLE1SCH

57. Die zugeiassenen Zerlegungsciume und Kiihlhduser unlerliegen der Uber-
wachung durch einen amtlichen Tierarzt.



58.

59.

Die Uberwachung umfaBt folgende Aufgaben:

- {iberwachung des Ein- und Ausgangs von frischem Fleisch;

- GenufStauglichkeitskontrolle des in den Betrieben befindlichen frischen
Fleisches;

- GenuBtauglichkeitskontrolle des frischen Fleisches vor dem Zerlegen und
beim Ausgang aus den Raumlichkeiten gemdB Nummer 57;

- {iberwachung der Sauberkeit von Rdumlichkeiten, Einrichtungen und Ar
beitsgeriten gemdB Kapitel IV sowie der Einhaltung der Hygienevor
schriften durch das Personal, einschlieBlich Kleidung;

- Entnahme von Proben fiir die Durchfiithrung von Laboruntecrsuchungen, an
hand dieser das Vorhandensein von Krankheitskeimen, Zusatzstoffen oder
anderen nichtzuldssigen chemischen Stoffen festgestellt werden soll. Die
Ergebnisse dieser Untersuchungen sind in ein Verzeichnis einzutragen;
jede sonstige Uberwachung, die der Tierarzt fiir notwendig hdlt, um die

Einhaltung der Bestimmungen dieser Verordnung zu gewidhrleisten.

KAPITEL XTI

GENUSSTAUGLICHKEITSKENNZEICHNUNG

Die GenuBtauglichkcitskennzeichnung erfolgt unter der Verantwortung des

amtlichen Tierarztes. Zu diesem Zweck verwahrt er

(a) die fiir die Kennzeichnung der GenuBtauglichkeit des Fleisches erfor-.
derlichen Geridte, die er dem Hilfspersonal erst zum Zeitpunkt der
Kennzeichnung und nur fiir die hierfiir erforderliche Zeit aushindigen

darf;

(b) die Etiketten und das Umhiillungsmaterial, soweit sie bereits mit den
Stempelabdrucken gemdf Nummer 60 versehen sind, sowie die Plomben ge
miB Nummer 60. Etiketten, Umhiiliungen und Plomben werden dem Hilfsper-
sonal erst zum Zeitpunkt ihrer Verwendung in der erforderlichen Anzahl

ausgehdndigt.
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60. (1) Das GenuBtauglichkeitskennzeichen umfaBt:

(a) - im oberen Teil den oder die Kennbuchstaben des Versandlandes in

GroBbuchstaben: B, DK, D, EL, ESP, F, IRL, I, L, NL, P, UK;

- im mittleren Teil die Veterin&rzulassungsnummer der Schlichterei

und gegebenenfalls des Zerlegungsbetriebs,

- im unteren Teil eines der folgenden Kiirzel: CEE, EEG, EWG,

E@F, EEC oder EOK;
die Buchstaben und Zahlen miissen 0,2 cm hoch sein;

(b) ein ovales 6,5 x 4,5 cm groBes Feld mit den Angaben gemi@R Buch-
stabe a}; die Buchstaben miissen 0,8 cm, die Ziffern 1,1 em hoch

sein.

{2) Das Material fir die Kennzeichnung muBi allen Hygicneanforderungen ge

niigen, die Angaben gemdB Absatz 1 miissen deutlich lesbar sein.

{3) (a) Die GenufStauglichkeitskennzeichnung gemidB Absatz 1 Buchstabe a)
erfolgt

~ bei einzeln abgepackten SchlachtkSrpern auf oder sichtbar unter

der Umhiillung oder dem sonstigen Verpackungsmaterial,

~ bei nicht einzeln abgepackten Schlachtkdrpern durch Anbringung
einer Plombe oder durch eine andere, nach dem Verfahren des Ar-

tikels 15 zugelassene Markierung,

- bei in kleinen Mengen abgepackten Schlachtkdrperteilen oder
Schlachtnebenerzeugnissen auf oder sichtbar unter der Umhiillung

oder dem sonstigen Verpackungsmaterial;

(b) das GenuBtauglichkeitskennzeichen gemdB Absatz 1 Buchstabe b) ist
an Umverpackungen mit ganzen Schlachtkdrpern, Schlachtkérper-
teilen und Schlachtnebeénerzeugnissen aufzubringen, die geméB Buch-

stabe a) gekennzeichnet wurden.



61.

{4) Werden GenuBtauglichkeitskennzeichen gemdB Absatz 3 auf der Umhiflllung

oder Verpackung angebracht,

- 50 sind sie so aufzubringen, daB sie beim Offnen der Umhiillung oder
Verpackung zerstort werden, bzw.
ist die Umhiillung und/oder Verpackung so zu verschlieBen, daB sie

nach dem Offnen nicht wieder verwendet werden kann.

KEAPITEL XII
LAGERUNG

- Nach der Kiihlung gemda8 Nummer 40 ist frisches Gefliigelfleisch bei einer

Temperatur von maximal +44°C und

- gefrorenes Gefligelfleisch bei einer Temperatur von maximal - 12°C aufzu

bewahren.

KAPITEL XIII
UMHULLUNG UND VERPACKUNG VON FRISCHEM GEFLUGELFLEISCH

62. {a) Unbeschadet der Richtlinie 89/109/EWG des Rates vom 21.12.1988 zur

(b)

Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten iiber Materia
lien und Gegenstﬁnde.'die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in
Beriihrung zu kommen, miissen Umhiillungen und Verpackungen (1) (z.B.
Kisten, Kartons) allen Hygieneanforderungen geniigen und miissen stabil
genug sein, um das Fleisch wihrend der Befdrderung und Behandlung

angemesscen zu schiitzen;

Umhiillungen und Verpackungen diitfen bei Fleisch nicht wiederverwendet
werden, es sei denn, sie bestehen aus kXorrogsionsfestem und leicht zu
reinigendem Material, das vor der Wiederverwendung gereinigt und

desinfiziert wurde.

(1) ABl. Nr. L 40 vom 11.02.1989, 5. 38
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Wird frisches Gefliigelfleisch vor dem Verpacken umhiillt, so muB dies unter

Einhaltung der Hygieneanforderungen erfolgen.

Diese Umhiillungen miissen durchsichtig und farblos sein und den Anforderun-

gen gemdB Nummer 62 Buchstabe a) gentigen; sie diirfen nicht wiederverwendet

werden..

Schlachtkorperteile und Schlachtnebenerzeugnisse sind stets mit einer den
vorgenannten Bedingungen entsprechenden festschlieBenden Schutzhiille zu

umgeben.

Bietet die Umhiillung jedoch den gleichen Schutz wie eine Verpackung, so
braucht sie weder durchsichtig noch farblos zu sein; sofern die sonstigen

Bedingungen gemdB Nummer 62 erfiillt sind, ist eine zweite UmschlieBung

(Umverpackung) nicht erforderlich.

KAPITEL XIV

BEFURDERUNG
Frisches Gefliigelfleisch muB in Fahrzeugen oder Containern beférdert wer-
den, die so gebaut und ausgestattet sind, daB die Temperatur gemaB Kapi -

tel XII wihrend des gesamten Transports eingehzlten wird.

Die Transportmittel fir frisches Gefliigelfleisch diirfen nicht zur Befdr-

derung von lebenden Tieren oder Erzeugnissen verwendet werden, die das

- Fleisch nachteilig beeinflussen oder kontaminieren konnten.

Frisches Gefliigelfleisch darf nicht zusammen mit Stoffen befirdert werden,
die es beeintrichtigen kdnnten oder die geruchsiibertragend sind, es sei

denn, es wurden entsprechende VorsichtsmaBnahmen getroffen.

Frisches Fleisch darf nur in sauberen und desinfizierten Fahrzeugea und

Containern beférdert werden.

Der amtliche Tierarzt hat sich vor dem Verladen davon zu iiberzeugen, daB
die Transportfahrzeuge und Container sowie die Verladebedingungen den Hy-

gieneanforderungen dieses Kapitels geniigen.
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ANHANG TI
BERUFLICHE ANFORDERUNGEN AN HILFSKRAFTE

. Zu der in Artikel & Absatz 2 genannten Eignungspriifung werden nur Bewerber
zugelassen, die nachweislich einen von den zustindigen einzelstaatlichen
Stellen anerkannten, mindestens 400-stiindigen Lehrgang {einschlieBlich
Laborausbildung) zu den unter Nummer 3 Buchstabe a) genannten Themen sowie
ein mindestens 200-stiindiges Pratikum unter der Aufsicht eines amtlichen
Tierarztes absolviert haben. Das Praktikum ist in Gefliigelschlachthdfen,
Gefliigelzerlegungsbetrieben, Gefliigellagerhiusera bzw. Cefliigelfrisch-

fleiseh-Kontrollstellen abzulegen.

. Hilfskrifte, die den Anforderungen von Anhang II der Verordanung {EWG)

Nr. .../.. (Hygienevorschriften fiir das Gewinnen und Inverkehrbringen von
frischem Fléisch und zur Aufhebung der Richtlinie 64/433/EWG) geniigen,
konnen jedoch einen Lehrgang belegen, dessen theoretischer Teil nur

200 Stunden in Anspruch nimmt.

. Die Eignungspriifung gemdB Artikel 4 Absatz 2 besteht aus einem theore:
tischen und einem praktischen Teil und umfaBt folgende Themenbereiche

{a) Theoretische Priifung:

_ Grundkenntnisse der Schlachttieranatomie und -physiologie;

-~ 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;

- Kenntnis der einschligigen Rechts- und Verwaltungsvorschriften;

- Stichprobeverfahren;



(b)
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Praktische Priifung :

-~ Untersuchung von zur Schlachtung bestimmtem Gefliigel;

~ Untersuchung und -bewertung von geschlachtetem Gefliigel;

- Identifizierung von Tierarten durch Untersuchung arttypischer Kdrper-
teile;

— Identifizicrung einer Reihe von Gefliigel-Schlachtkdrperteilen, an
denen Verinderungen aufgetreten sind, und Bemerkungen dazu;

- Erfahrungen in der Fleischuntersuchung in einer Schlachtkette;

- Erfahrungen in der Hygienekontrolle;

- Erfahrungen in den Methoden der Stichprobennahme.
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ANHANG TIII
MUSTER

GESUNDHEITSBESTATIGUNG

fiir Schlachtgefliigel, das vom Herkunftsbetrieb zum
Schlachtbetrieb befdrdert wird

Zustindige Stelle ... i er ettt Nr. (1) ..o ienvrnnnsncnsnnas

II.

I1IL.

Iv.

Identifizierung der Schlachttiere:

B T - < -2
ZAh]l der TiOD eI .t ittt e oo e rnseesvesossosanenencasnsssscesnscesacananssns
Tdentitatskennzelchen: ..o ittt ittt et e rsnaeneeenstoneatascassasasssssssss

‘Herkunft der Schlachttiere:

Die Schlachttiere werden mit folgendem Transportmittel: ..................
zu folgendem Schlachtbetrieb: ............. sasearan reenas ctereaa s .o
befordert.

Bescheinigung

Der unterzeichnete amtliche Tierarzt bestdtigt, daB die oben bezeich-

neten Schlachttiere am ................ . UM, ... eves.. Uhr einer
Schlachttieruntersuchung in dem obengenannten Herkunftsbetrieb unterzogen

und fiir gesund befunden worden sind.

Ausgefertigt in ........... ceaean D eeresearan

{Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

(1) Fakultsativ
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ANHANG IV

MUSTER

GESUNDHEITSBESTATIGUNG

fiir Schlachtktrper von Enten und Gansen, die zur Erzeugung von Stopflebern

gehalten, im Mastbetrieb betdubt, entblutet und gerupft wurden und zu
einem Zerlegungsbetrieb befdrdert werden, der iiber einen gesonderten
Raum fiic das Ausnehmen der Schlachtkdrper verfiigt

Zustindige Stelle ... .. raerinaans NE. (1) et ieiieennnnnns

IL.

ITIL.

Iv.

Tdentifizierung der unausgenommenen Schlachtkdrper

= - o 0T
Zahl der unausgenommenen Schlachtkdrper: ............c..c it iiiiiiiinsaan

Herkunft der unausgenommenen Schlachtkorper

...........................................................................

Bestimmung der unausgenomtenen Schiachtkdrper

Die unausgenommenen Schlachtkdrper werden mit folgendem Transportmittel
zu folgendem Zerlegungsbetrieb ......... .. .,
befdrdert.

Bescheinigung

Der unterzeichnete amtiiche Tierarzt bestitigt, daB die vorgenannten
unausgenommenen Schlachtkirper von Tieren stamnen. die im vorgenannten
Mastbetcieb am .................. UM . ..oveveederonsnnnnnn Uhr einer
Schlachttieruntersuchung unterzogen und fiir gesund befunden wurden.

Ausgefertigt in e e e ey BIE e eeee i

......................................

(Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

(1) fakultatxv



FPINANZBOGEN YRR :

betrifft: Vorschlag fiir eine Verordnung des Rates zur Festlegung von Hygienevor
schriften fir das Gewinnen und Inverkehrbringen von Gefliigelfleisch
und zur Aufhebung der Richtlinie 71/11B/EWG

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

wirtschaft (Inspektion)

2. RECHTSGRUNDLAGE: Artikel 43 des Vertrages

3. KLASSIFIZIERUNG : NICHT OBLIGATORISCHE AUSGABEN

4. ZIELE DES VORHABENS UND BESCHREIBUNG DER MASSNAHME:

Uberpriifung der Durchfihrung der Verordnung (Artikel 9)

5. BERECHNUNGSWEISE
5.1.Ausgabenart: Dienstreisekosten
S.2.Anteil der Gemeinschaftsfinanzierung: 100 %

5.3.Berechnung: 200 Tage Dienstreise pro Jahr zu 170 ECU pro Tag
{derzeitige Kosten der Untersuchungen) = 34.000 ECU pro Jahr

: 6. FINANZIELLE AUSWIRKUNGEN AUF DIE HAUSHALTSMITTEL

6.1.Fdlligkeitsplan der Mittel (Mio ECU)

Haushaltsjahr

1991 0,034
1992 0,034
1993 0,034
1994 0,034
1995 0,034
Spatere Haushaltsjahre

Insgesamt 0,170

6.2. Finanzierung wihrend des laufenden Haushaltsjahres: entfallt

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

: Dieser Vorschlag erfordert auBerdem 2 zusdtzliche Stelle A7/6.
: Der genannte Personalbedarf ist eatweder durch interne Umstrukturierung oder im Rah-
: men des Haushaltsverfahrens fiir das betreffende Jahr zu decken.
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vi.

vit.
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- 47 - Task Force PME

COMPETITIVENESS AND EMPLOYMENT IMPACT STATEMENT

What |s the maln reason for Introducing the measure?
To have a uniform leve! of healthy and hyglenlc guarantees for fresh’
pouitry meat produced in the Community in order to aliow the free
trade between Member States.
Features of the businesses in questlon. jn particular:
a) Are they many SMEs?
Yes
b) Are they concentrated In reglons which are:
i. ellglible for regional aid in the Member States?
No
Il. eligible under the ERDF?
No

What direct obligailons deoes this msasure Impose on businesses?

Respect hyglene rules and In particular control measures estabilshed
at Community level.

wWhat Indirect obligations are local authoritlies |lkely to Impose on
bus |nesses?

Being this text a regulation, all the requlrements are Imposead
directly at Communlity level.

Are there any speclial measures !n respect ¢of SMEs? Please specify.

Yes, (n relation te farm gate sale and small business. Other
derogatlons can be granted under the proposed Councll Peclston .../

on the granting of dercogatlions from speclfic Community heatth rules on
the production and marketing of products of animal orligin.

What Is the llkely affect on:

a) the competitiveness of buslnesses?
Poslttive

b)\employment?
Poslitlive

Have both sides af Industry been consuited? Please indicate thelr
opinlons

- 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 Inverkehrbringen
von frischem Gefliigelfleisch

KOM(89) 668 endg.; Ratsdok. 4780/90

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

1. Der Bundesrat unterstiitzt das Vorhaben der EG, auch nach
dem Wegfall der gemeinschaftlichen Binnengrenzen einen
effektiven Verbraucherschutz beim Handelsverkehr mit
frischem Gefliigelfleisch zu gewdhrleisten. Der Verordnungs-
vorschlag wird diesem Ziel aber nicht gerecht, weil
insbesondere ausfithrliche Vorschriften fir die Schlacht-
tieruntersuchung sowie fiir die Untersuchung des Gefliigel-
fleisches - einschlieBlich der Riickstandsuntersuchungen -
fehlen; er ist daher in der vorliegenden Form unannehmbar.

Zur Rechtsgrundlage

2. Die Bundesregierung wird gebeten, auf eine Anderung des
Artikels 4 Abs. 2 insoweit hinzuwirken, als dort vorgesehen
ist, daB als den amtlichen Tierarzt unterstiitzende Hilfs-
krifte nur Personen eingesetzt werden dlrfen, die die

Alloinvenriet: Veriag Dr. Hans Heger, Postfach 20082t. 5300 Bonn 2
ISSN 0720-2948
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Anforderungen von Anhang II erfiilllen und eine Eignungsprii-
fung abgelegt haben. Artikel 43 EWGV ermichtigt nicht zum
ErlaB von Ausbildungs- und Priifungsvorschriften, wie sie
durch das Erfordernis von Eignungspriifungen und der
Regelung ihrer Voraussetzungen und ihres Inhalts in
Artikel 4 Abs. 2 i. V. m. Anhang I1 fiur Hilfskrifte in der
Geflilgelfleischhygiene festgelegt werden sollen.

Zur Form des Rechtsaktes

3.

Zu

Fiir die Regelung des vorgesehenen Rechtsbereiches ist statt
einer Verordnung die Rechtsform einer Richtlinie zu wi#hlen.

den Organzustindigkeiten

. Die Bundesregierung wird gebeten, auf eine Fassung des

Artikels 9 UAbs. 1 hinzuwirken, wonach die Kontrollen in
Zusammenarbeit mit und in Anwesenheit von Vertretern der
zustidndigen nationalen Behdrden vorgenommen werden.

Die von den Veterindrsachverstindigen der Kommission
vorzunehmenden Kontrollen dilrfen zu keiner Beeintrichtigung
des Rechts der Mitgliedstaaten flthren, gemeinschaftsrecht-
liche Vorschriften in eigener Verantwortung durchzufihren.
Insbesondere muB ausgeschlossen werden, daB die Ergebnisse
der Kontrollen die gemeinschaftsrechtliche Verpflichtung
der zustidndigen Behdrden der Mitgliedstaatemn zu einem
entsprechenden Verwaltungshandeln ausl3sen. Mit diesen
Grundsdtzen steht es in Widerspruch, daB nach Artikel 8
Abs. 1 UAbs. 3 der betreffende Mitgliedstaat die bei einer
Oberpriiffung nach Artikel 9 gewonnenen Erkenntnisse zu
berlicksichtigen hat. Diese Bestimmung ist daher zu strei-
chen.

Die Bundesregierung wird um Prifung gebeten, ob sich die
Ermldchtigungsvorschriften, in denen auf das Verfahren in
Artikel 15 verwiesen wird, noch auf den ErlaB blofer
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Durchfithrungsvorschriften beschridnken, soweit die Kommis-

sion mangels einer BeschluBfassung des Rates von ihnen
Gebrauch machen kann. Dies gilt jedenfalls fiur die in
Artikel 13 vorgesehene Ermdchtigung, die Anhldnge zu der
vorgesehenen Verordnung 'mamentlich" zur Anpassung an den
technischen Fortschritt zu #ndern. Durch die Verwendung des
Wortes 'namentlich" in Artikel 13 soll offenbar zum Aus-
druck gebracht werden, daB die in den Anhidngen enthaltenen
Vorschriften umfassend zur Disposition gestellt sein
sollen. Unter diesen Umstinden wiren auch wesentliche, die
Grundziige der vom Rat erlassenen Regelungen berilhrende
Bestimmungen einer XAnderung im Verfahren nach Artikel 15
zugdnglich. Substantielle Vorschriften, die vom Rat erlas-
sen worden sind, miissen jedoch einer Anderung durch bloBe
Durchfiihrungsvorschriften entzogen bleiben. Hinzu kommt,
daB in verschiedenen Bestimmungen des Anhangs I (vgl. z. B.
Kapitel IV  Nr. 18 Buchstabe a UAbs. 4 und Nr. 24,
Kapitel VI Nr. 42 Buchstabe i) auch Ermichtigungen zum
Erlal von Durchfthrungsvorschriften enthalten sind. Zur
Anderung solcher Vorschriften kann die Kommission keines-
falls ermichtigt werden.

6. Flir das nach Artikel 15§ vorgesehene AusschuBverfahren ist
das RegelungsausschuBverfahren mit "Contre-filet" vorzu-
sehen. Dadurch soll verhindert werden, daBl die Rechte der
Mitgliedstaaten bei der Gestaltung des Gemeinschaftsrechts
durch Ratsentscheidungen eingeschrinkt werden.

7. Das Verfahren eines Beratenden Ausschusses nach Artikel 16
sollte angesichts der Bedeutung der Regelungen gestrichen
werden. Es sollte ausschlieBlich bei der Mitwirkung des
"Regelungsausschusses" verbleiben.

Zu den einzelnen Vorschriften

Der Bundesrat bittet die Bundesregierung im f{ibrigen, bei der
Weiterbehandlung des Verordnungsvorschlages auf folgende
Anderungen hinzuwirken:
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11.

12.
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. Fir die nach Artikel 1 und 17 vorgesehenen Ausnahmen

milssen zumindest die Rahmenbedingungen prizisiert werden,
damit sie in den Mitgliedstaaten einheitlich angewendet
werden.

. Die den Mitgliedstaaten in Artikel 2 Abs. 6, Artikel 4

Abs. 2 und Artikel 7 Abs. 1 UAbs. 1 vorgeschriebene
Einrichtung zentraler Beh&rden bzw. Dienststellen greift
unzullissigerweise in die Organisationshoheit der Mitglied-
staaten ein. Es muB den Mitgliedstaaten {lberlassen
bleiben, nach Magabe ihres innerstaatlichen Rechts
diejenigen Stellen zu bestimmen, die das Gemeinschafts-
recht zu vollziehen haben.

Die nach Artikel 3 Nr. 1 Abschnitt A Buchstabe b vorge-
sehene Untersuchung der Schlachttiere sollte ausschlief-
lich von wissenschaftlich ausgebildeten Personen (amt-
lichen Tierdrzten) wahrgenommen werden, weil nur diese
aufgrund ihrer langjihrigen Ausbildung in der Lage sind,
abweichende klinische Befunde festzustellen und sachlich
richtig zu bewerten.

Filr den Fall, da8 Tierkdrper oder Tierkdrperteile mit
einer neuen Umhilillung vorgesehen weérden, sollte diese
Behandlung einer Zerlegung im Sinne von Artikel 3 b
gleichgesetzt werden.

Die nach Artikel § vorgesehenen Riickstandsuntersuchungen

sollten nicht nur im Verdachtsfall, sondern ebenfalls als
Stichproben in dieser spezialrechtlichen Regelung vorge-
schrieben werden.
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14.

15.

16.

17.
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Die Benennung von Referenzlaboratorien durch die Mitglied-
staaten nach Artikel 5 UAbs. 6 sollte nicht im Verfahren
nach Artikel 16 erfolgen. Dieses Verfahren zielt n#mlich’
nur auf den ErlaB von Malnahmen der Kommission, dagegen
nicht auf den ErlaB von MaBnahmen der Mitgliedstaaten ab.

Sofern dagegen gewollt sein sollte, daR die Kommission
nach dem Verfahren des Artikels 16 in jedem Mitgliedstaat
ein Referenzlaboratorium benennt, sollte auf die Klarstel-

lung hingewirkt werden, daB es zu einer solchen Benennung
der Zustimmung des betroffenen Mitgliedstaates bedarf.

Die nach Artikel 6 zulldssige Bestrahlung von frischen
Geflligelfleisch sollte nicht zugelassen werden.

Sofern durch Artikel 8 Abs. 1 UAbs. 2 Satz 2 die zwingende
Verpflichtung der Mitgliedstaaten normiert werden sollte,
eine Zulassung 2u widerrufen, wenn die Voraussetzungen fir
deren Erteilung nicht mehr erflillt sind, sollte diese
Vorschrift gestrichen werden. Es sollte den Mitglied-
staaten ilberlassen werden, einen Widerruf nach MaBgabe
ihrer generellen verwaltungsverfahrensrechtlichen Bestim-
mungen auszusprechen.

Im Hinblick auf Artikel 13 GG - sollte Artikel 8 Abs. 2
UAbs. 1 Satz 2 gedindert werden, wonach der amtliche
Tierarzt "jederzeit'" Zugang zu allen Betriebsteilen haben
mul, um sich vergewissern zu k&nnen, daB die Vorschriften
dieser Verordnung eingehalten werden.

Die Gewinnung von Stopfleberﬁ nach Artikel 10 sollte nicht
mehr toleriert werden. Die hiermit verbundene kiinstliche
Fiitterung von Tieren ist mit erheblichen Schmerzen, Leiden
und Sch#den flir das Tier verbunden und daher mit dem
Tierschutzgedanken nicht mehr vereinbar.



18.

19.

20.

21.

22.
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Sofern gemiB Artikel 11 Tierkdrper nur teilweise oder
nicht ausgenommen werden, sind bei diesen Herrichtungs-
formen strengere Anforderungen und Kontrollen an die
Produktion im Betrieb zu stellen.

Artikel 17 sollte so gefaBt werden, daB eindeutig zum
Ausdruck gebracht wird, da aufgrund dieser Vorschrift nur
generell - abstrakte Regelungen {iber Ausnahmen zugunsten
von Betrieben mit kleinen Produktionsvolumen erlassen
werden, nicht aber der Kommission eine Zustdndigkeit
zugewiesen wird, in den jeweiligen Einzelfdllen selbst
Ausnahmen zulassen zu kdnnen. Die Zuweisung einer solchen
umfassenden Entscheidungsbefugnis widerspriche eindeutig
den Erfordernissen der Subsidiaritdt und Dezentralitdt von
Entscheidungen, die zur Durchfilthrung von EG-Recht erfor-
derlich werden.

Das Untersuchungs- und Beurteilungssystem nach Kapitel V,
VII und VIII (ante-mortem und post-mortem Untersuchung)
muB auf der Grundlage der Ergebnisse der Pilotstudie, die
von der EG und von verschiedenen Mitgliedstaaten finan-
ziert worden ist, novelliert werden.

Einheitliche Durchftihrungsbestimmungen fiir die ante-mortem
Untersuchung - einschlieBlich der Rickstandskontrollen -
missen bei Inkrafttreten der neuen Regelungen vorliegen.

Empfehlungen und Leitlinien fiir die ordnungsgemdfie Durch-
fihrung der Vorschriften sind nach Abstimmung mit den
Mitgliedstaaten von der Kommission im Amtsblatt der
Europdischen Gemeinschaften zu verdffentlichen.

Sofern nach Kapitel VI Nr. 32 auf die Betiubung verzichtet
werden kann, sind Durchfiihrungsvorschriften vorzusehen, in
denen das betHdubungslose Schlachten ndher geregelt wird.
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23. Die nach Kapitel VI Nr. 41 vorgesehene Tauchkiihlung sollte
aus hygienischen Griinden nicht mehr toleriert werden, weil
andere geeignete Kihlm8glichkeiten, wie z. B. die Sprih-
kithlung, zur Verfligung stehen, die flir das frische
GCefliigelfleisch eine wesentlich geringere hygienische
Belastung darstellen als die vorgesehene Tauchkilhlung.



