Bundesrat Drucksache 801/97
- 16.10.97

G-A-Fz

Verordnung

des Bundesministeriums
far Gesundheit

Erste Verordnung zur Anderung fleisch- und lebensmittel-
hygienerechtlicher Vorschriften

A. Zielsetzung

Mit der Verordnung sollen im Rahmen der Neuordnung dés Geflugelfieischhygiene-
rechts, die mit dem Erlal des Gefligelfleischhygienegesetzes vom 17. Juli 1996
(BGBI. | S. 991) eingeleitet worden ist, die erforderlichen Durchfiihrungsvorschriften

getroffen werden.

Dabei sollen insgesamt 16 gemeinschafiliche Rechtsakte Uber die hygienischen An-
forderungen an die Gewinnuhg, Behandlung und Zubereitung von frischem Geflagel-
ﬂeisch,_Gef!uge[fleischzubereitungen und Gef!dgelfleisghemeugnissen sowie Uber die
hiefmit im Zusammenhang stehenden Eigenkontrollverpflichtungen und die amtliche
Uberwachung umgesetzt werden. Ferner sollen das Gefligelfleischhygienerecht durch

A Zusammenfassung von drei derzeit geltenden Verordnungen gestrafft werden.

Ferner sollen mit der Verordnung ergénzende gemeinschaftsrechtliche Schutzmal-
nahmen gegen die Maglichkeit der Ubertragung transmissibler spongiformer Enzepha-
iopathien umgesetzt werden. Diese Mafinahmen bestehen in dem Verbot der Einfuhr
oder des sonstigen Verbringens bestimmter Tierkérperteile und Organe von Rind,
Schaf und Ziege sowie deren fleischhygienerechtliche MaBregelung bei Schlachtun-
gen im inland und dem Inverkehrbringen von Fleisch. Es wird ein umfassendes Verbot
der Verwendung der genannten Materialien bei der Hersteliung und Behandlung von

Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln, Arzneimittein und Medizinprodukten eingefahrt.
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C.

D.

Aulterdem soll durch eine Anderung der Milchverordnung ein Abgabeverbot far
Rohmilch/Vorzugsmilch im Zusammenhang mit EHEC-Infektionen aus Griinden des
vorbeugenden Gesundheitsschutzes an bestimmte Ristkogruppen festgelegt werden.

Loésung

Erlald der Geflugelfleischhygiene-Verordnung, der Verordnung Gber das Verbof der
VerWendung von Erzeugnissen von Rindern, Schafen und Ziegen bei der Herstellung
von Lebensmitteln und kosmetischen Mittlen und der MPG-BSE-Verordnung sowie
Anderung der Fleischhygiene-Verordnung, der Hackfleisch-Verordnung, der AMG-
BSE-Verordnung und der Efnjfuhruntersuchungs~\(erordhung. Erganzung der Ver-

kehrsverbotsregelung des § 18 der Milchverordnung durch ein Abgabeverbot fur
Rohmilch/Vorzugsmilch.

Alternativen

Keine -

Kosten der éffentiichen Haushaite

1. Haushaltsausgaben ohne Vollzugsaufwand
Keine
2. Vollzugsaufwand

Der Bund wird nicht mit Kosten belastet. Den Landern und Gemeinden entste-
hen im voraus nicht quantifizierbare Kosten durch die Uberwachu'ng der Einhal-
tung der Regelungen. Diese Kosten werden, soweit die Einhaltung der Rege-
tungen im Rahmen der veterinarrechtlichen Uberwachung kontrolliert wird,

durch die Erhebung kostendeckender Gebithren und Aué[agen gedeckt.
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Sonstige Kosten

Der betroffenen Wirtschaft entstehen Mehrbetastungen, die im voraus insgesamt nicht
quantifizierbar sind, durch die erforderlichen lnyestitionen zur Anpassung an gedndere
Anforderungen im Bereich der Zulassung, durch eine Intensivierung der Schlachtée-
fldgel- und Geflijgelfleischunfersuchung und durch die Ausdehnung des Anwen-
dungsbereichs auf Zuchtfederwild sowie er[egtés Federwild, durch Mindereritse wegen
der Herausnahme bestimmter Risikomaterialien von Rind, Schaf und Ziege aus der
Lebensmittelkette, durch die unter Abschnitt D dargestelite £rhebung von Gebihren
und Auslagen und eine mégliche Verknappung der entsprechenden Ausgangsmateria-
fien fur die Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln, Arz-
neimitteln und Medizinprodukten. Andererseits tritt eine Entlastung der 5etroffenen
Wirtschaft ein, soweit Gefugelfleischiieferbetriebe nach Inkrafttreten bei Einhaltung
bestimmter Produktionsobergrenzen nicht mehr die kostenintensiveh, fir die Zulas-
sung mafRgeblichen, sondern nur noch erleichterte strukturelle Anforderungen erfiillen
missen. Ferner entsteht eine Mehrbelastung durch die unter Abschnitt D dargestelite
Erhebung von Gebliihren und Auslagen.

Preisiberwalzungen sind im Einzelfall nicht auszuschlieRen und kénnen tendenziell
erhdhend auf die Einzelpreise wirken. Im einzelnen 148t sich dies nicht im voraus
quantifizieren, zumal zuséatzlichen Kostenbelastiungen Kostenentlastungen gegen-
Uberstehen. Spirbare Auswirkungen auf das Preisniveau, insbesondere auf das Ver-
braucherpreisniveau,- sind aufgrund des Umfangs der Belastungen und der Wettbe-
werbssituation auf dem Markt fir die betroffenen Waren (zurﬂékhaltende Nachfrage
be_i Rindfleisch, reichliches Angebot bei Rind- und Gefligelfieisch) nicht zu erwarten.

Da nicht erfallt werden kann, in weichem Umfang Vorzugsmilch/Rohmilch nach dem
Inkrafttreten der Verordnung in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung ggf. in

1
erhitztem Zustand abgegeben wird, lassen sich Auswirkungen auf die Produzenten im

voraus nicht quanitfizieren.

Auswirkungen auf die Einzelpreise diirften aufgrund eines mt’)g!icheﬁ Uberangebotes
von Vorzugsmilch/Rohmilch ausgeschlossen sein, zumal Vorzugsmilch/Rohmilich nur
geringgradig {unter 0,01 %) am Warer_xk_orb in der Bundesrepublik Deutschiand betei-
ligt ist. Auswirkungen auf das Preisniveau, iﬁsbesdndere auf das Verbraucherpreisni-

veau, sind deshalb nicht zu erwarten.
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des Bundesministeriums
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Der Chef des Bundeskanzleramtes Bonn, den 16. Oktober 1997
031 (312) -23102 - Le 111/97

An den
Prasidenten des Bundesrates

Hiermit Ubersende ich die von dem Bundesministerium flir Gesundheit zu
erlassende ' ’

Erste Verordnung zur Anderung fleisch- und lebensmittel-
hygienerechtlicher Vorschriften

mit Begriindung und Vorblatt.

Ich bitte, die Zustimmung des Bundesrates aufgrund des Artikels 80 Abs. 2 des
Grundgesetzes herbeizuflhren.

Fedrich Bohl|
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Erste Verordﬁuhg zur Anderung fleisch- und lebensmittelhygienerechtlicher

Vorschriften™

Diese Verordnung dient der Umsetzung folgender Richtlinien und Entscheidungen:

I

10.

15.

16.

Richtlinie 91/493/EWG des Rates vom 27. November 1990 zur Regelung der gesundheitlichen und tierscuchenrechtlichen
Fragen bei der Herstellung und Vermarktung von Kaninchenfleisch und Fleisch von Zechtwild (ABL EG Nr. 1. 268 §. 41),

Richtlinic 92/5/EWG des Rates vom 10, Februar 1992 zur Anderung und Aktuaiisierung der Richtlinie 77/99/EWG zur Re-
gelung gesundheitlicher Fragen beim innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit Fleischerzeugnissen sowie zur Anderung
der Richtlinie 64/433/EWG (ABL. EGNr. L 57 8. 1), '

Richtlinie 92/45/EWG des Rates vom 16, Juni 1992 zur Regelung der gesundheitlichen und tierseuchenrechilichen Fragen
betm I-;r]egen von Wild und bei der Vermarktung von Wildfleisch (ABl. EG Nr, L 268 S. 35),

Richtlinic 92/116/EWG des Rates vom 17, Dezember 1992 zur Anderung und Aktualisterung der Richilinie 71/1 18 EWG
zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim Handelsverkehr mit frischem Gefldgelfleisch (ABL. EG Nr. L 62 8. 1),

Richtlinie 92/118/EWG des Rates vom 17. Dezember 1992 Ober die ticrseuchenrechtlichen und gesundheitlichen Bedingun-
gen far den Handel mit Erzeugnissen tierischen Ursprungs tn der Gemcinschafl sowie fur ihre Einfubr in die Gemeinschaft,
soweit sie diesbezdglich nicht den spezifischen Gemeinschaflsregelungen nach Anhang A Kapitet | der Richtlinie
82/662/EWG und - in bezug auf Krankheitscrreger - der Richilinie 90/425/EWG unterlicgen (ABI. EG Nr. L 62 8, 49) hin-
sichtlich der Einfuhr von Gefltigelfleisch von Zuchtwild sowie Gefldgelfleischerzeugnissen, :

Richilinic 94/65/EG des Rates vom 14. Dezember 1994 zur Festlegung von Vorscliriften fiir die 1lerstellung und das Inver-
kehrbringen von Hack{leisch/Faschicrtems und Fleischzubereitungen (ABL EG Nr. L 368 . 10),

Richtlinie 95/68/EG des Rates vom 22, Dezember 1995 zur Anderung der Richtlinie 77/99/EWG zur Regelung gesundheitli-
cher Fragen bei der Elerstellung und dem Inverkehrbringen von Fleischerzeugnissen und einigen anderen Erzeugnissen tieri-
schen Ursprungs (ABl. EG Nr. L332 8. 10),

Richilinic 96/22/EG des Rates vom 29, April 1996 Gber das Verbat der Verwendung bestimmter Stoffe mit hormonaler bzw,
thyreostatischer Wirkung und von B-Agonisten in der tierischen Erzeugung und zur Aufhebung der Richtlinien 81/602/EWG,
8B/T46/EWG und 88/29%EWG (AR, EGNr. L 125 8. 3), .

Richtlinie 96/23/£G des Rates vom 29. April 1996 iiber KontrollmaBnahmen hinsichtlich bestimmter Stoffe und ihrer Ritck-
stinde in lebenden Tieren und tierischen Erzeugnissen und zur Aufhebung der Richtlinien 85/358/EWG und 86/469/EWG
und der Entscheidunpen 89/18/EWG und 91/664/EWG (ABL EG Nr. 125 8. 10),

Enlsc.heidung 94/383/EG der Kommission vom 3. Juni 1994 aber die auf Betriebe, die Fleischerzeugnisse herstelien und we-
der industricll strukturicrt sind noch cine industriclle Produkition erreichen, anzuwendenden Kriterien (AT, EG Nr. L 174 S,
33},

Entscheidung 94/837/EG der Komemission vom {6, Dezember 1994 mit besonderen Zulassungsbedingungen fiir Umpackzen-
tren und Kennzeichnungsvorschrifien fir die aus einem Umpackzentrum stammenden Erzeugnisse gemilB der Richtlinie
THIS/EWG des Rates (ABl. EG Nr. L, 352 8.15), ' :

Entscheidung 95/408/EG des Rates vom 22, Juni 1996 dber die Bedingungen for die Aufstellung vorfaufiger Listen der
Drittiandbetriebe, aus denen die Mitgliedstaaien bestimmie ticrische Erzeugnisse, Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln
einfihren didrfen, wihrend einer Ubergangszeit (AD). EG Nr. £.243 5. 17),

Entscheidung 95/41 1/EG des Rates vom 22. Juni 1995 mil Vorschrificn fur die mikrobiologische Stichprobenuntersuchung
von fitr Finnland und Schweden bestimmitem frischem Geflagelfleisch auf Salmonellen (ABL EG Nr. L 243 §. 29),

Entscheidung 96/658/EG der Kommission vom 13. November 1996 ber besondere Zulassungsbedingungen fiir Detriebe in
Grofimirkten (AD]. EG Nr. 1, 302 8. 22),

Entscheidung 96/712/EG der Kommission vom 28. November 1996 zur Festlegung der Muster der Genublauglichkeitsbe- .
scheinigung und des GenuBtauglichkeitskennzeichens fiir die Einfuhr von frischem Gefliigelfleisch aus Drittlandern (ABL EG
Nr.L326 8. 67),

Entscheidung 97/534/EG der Kommission vom 30. Juli 1997 tiber das Verbot der Verwendung von Material angesichts der
M@glichkeit der Ubertragung transmissibier spongiformer Enzephalopathien (ABL EG Nr. L 215 S, 95),

- BeschluBl 95/1/EG, Euratom, EGKS des Rates der Europaischen Union vom 1. Januar 1995 zur Anpassung der Dokumente

betreffend den Beitritt neuer Mitgliedstaaten zur Europaischen Union (ABLL EG Nr. L. | S. 1) hinsichilich der Anderung von
Anhang VI Teil IV der Richtlinie 71/1 I8/ EWG. : ‘

Die Verpflichtungen aus der Richtlinie 83/189/EWG des Rates vom 28. Marz 1989 fiber ein Informationsverfahren auf dem Gebiet der
Normen und technischen Vorschriften (AB1. EG Nr. L 109 8, 8), zuletzt gedindert durch die Richilinic 94/10/EG des LEurepaischen Parla-
ments und des Rates vorn 23. Mirz 1994 (ABL EG Nr. L. 100 8. 30} sind beachtet worden,



Das Bundesministerium fir Gesundheit verordnet auf Grund

- der §§ 10, 15 Abs. 1 und des § 20 Nr. 1 bis 4 des Gefligelfleischhygienegesetzes vom
17. Juli 1996 (BGBL. [ S. 991), jeweils auch in Verbindung mit Artikel 114 des Gesetzes
vom 27. April 1993 (BGBI. | S. 512, 2438},

- des § 5Nr. 1,2, 4und 6, des § 13 Abs. 4 Nr. 3, des § 19 Abs. 1 Nr. 5, des § 22 Abs. 2
und des § 22 d Nr, 1 Buchstabe c des Fleischhygienegesetzes in der Fassung der Be-
kanntmachung vom 8. Juli 1993 (BGBI. | S. 1189), von denen § 5 Nr. 2 durch Artikel 1
des Gesetzes vom 19. Januar 1996 (BGBI. 1 S. 59) und § 22 d Nr. 1 durch Artikel 81
des Gesetzes vom 27. April 1993 (BGBI. 1 S. 512, 2436) geandert worden sind,

- des § 9 Abs. 1 Nr. 1 Buchstabe a und Nr. 3 in Verbindung mit Abs. 3 und des § 19a Nr.
5 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes in der Fassung der Bekannt-
machung vom 9. September 1997 (BGBI. | S. 2298) im Einvemehmen mit den Bun-
desministerien fir Emahrung, Landwirtschaft und Forsten und fir Wirtschaft,

- des § 26 Abs. 1 Nr. 3 in Verbindung mit § 32 Abs. 1 Nr. 1 des Lebensmittel- und Be-
darfsgegenstiandegesetzes im Einvernehmen mit den Bundesministerien fir Wirtschaft
und flr Arbeit und Sozialordnung,

- des § 26a Nr. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstidndegesetzes im Einverneh-
men mit dem 'Bundesministen’um fir Wirtschaft,

- des § 6 Abs. 1 und 2 sowie § 54 Abs. 1 und 2 in Verbindung mit § 83 Abs, 1 des Arz-
neimittelgesetzes in der Fassung der Bekanntmachung vom 19. Oktober 1994 (BGBI. |
S. 3018) in Verbindung mit § 48 Abs. 1 und 2 des Medizinproduktegesetzes vom 2.
August 1994 (BGBL. | S. 1963) im Einvemehmen mit den Bundesministerien fir Um-
welt, Naturschutz und Reaktorsicherheit, fr Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten
und fir Wirtschaft,

- des § 5 Abs. 1,2 und 3 Satz 2, § 14 Abs. 3 und 4 und § 39 Abs. 1 und 2 des Medizin-
produktegesetzes vom 2. August 1994 (BGBI. | S. 1963) im Einvernehmen mit den
Bundesministerien fir Wirtschaft, fir Arbeit und Sozialordnung und far Umwelt, Natur-

schutz und Reaktorsicherheit:
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Artikei 1
Gefliigeifieischhygiene-Verordnung (GFIHV)

§1

Begriffsbestimmungen
Im Sinne dieser Verordnung sind:
1. Tierkérper:, -

a) der ganze Karper von Schlachtgefligel nach dem Entbluten, Rupfen und Aus-
nehmen, wobei Herz, Leber, Lunge, Magen, Kropf und Nieren im Tierkérper
verbleiben dirfen und der Kopf, die Speise- und die Luftréhre sowie die FlRe in

Héhe des Fullwurzelgelenkes (Tarsalgelenkes) abgetrennt sein kénnen, oder

b) der ganze Kdrper von nicht gerupftem und nicht oder nur teilweise ausgenom-
menem Federwild; als Tierkdrper gilt bei Federwild auch ein nach Buchstabe a
hergerichteter ganzer Korper, wobet der Kropf entfemnt sein muf3 und das Ent-
bluten entfallen kann;

2. Nebenprodukte der Schlachtung:

Herz, Leber, Nieren und Muske!magen, auch wenn, mit Ausnahme von Federwild im
Fall der Nummer 1 Buchstabe b, noch eine natlirliche Verbindung zum Tierkérper be-
steht; FlRe und Képfe gelten als Nebenprodukte der Schlachtung, wenn sie nlach der
Untersuchung vom Tierkérper abgetrennt sind,

3. Eingeweide:

die in der Kbrﬁerhéhle liegenden Nebenprodukte der Schiachtung, bei Federwild Herz,
Leber, Nieren und Muskelmagen, sowie Luft- und Speiserdhre, Kropf, Lungen, Darm,
Drusenmagen, Geschlechtsorgane einschlieRlich der Eifollikel und gegebenenfalls
Gallenblase;



Geflugelfleischerzeugnis:

a) ein Erzeugnis, das aus oder unter Verwendung von Geflugelfleisch so zubereitet
worden ist, daB im Kern keine Merkmale von frischem Gefligelfleisch mehr vor-
handen sind; jedoch gilt ein Erzeugnis, bei dem die Merkmale von frischem Gefli-
gelfleisch lediglich durch Kaltebehandlung oder einen hohen Zerkleinerungsgrad

verloren gegangen sind, nicht als Gefligelfieischerzeugnis;

b) andere aus Gefligelfleisch zubereitete Erzeugnisse wie Gefligelfieischextrakte

und aus Fettgewebe von Schlachtgefliigel ausgeschmolzene Fette,

Gefligelfleischzubereitung:

ein Erzeugnis aus oder unter Verwendung von Gefliigelfieisch, dem Wrzstoffe
(Kochsalz, Senf, Gewtirze, Gewirzextrakte, Kiichenkrauter und ihre Extrakte), Zu-
satzstoffe oder Lebensmittel zugefiigt worden sind, oder das einem Verfahren zur
Haltbarmachung unterzogen worden ist, aber weder der Nummer 4 oder 8 entspricht
noch frisches Geflagelfleisch im Sinne des § 2 Nr. 7 des Gefllgelfleischhygienegeset-

zes ist;
Gefliigethackfleisch:

frisches Gefliigelfieisch, das durch einen Fleischwolf gedreht oder durch Hacken oder
auf andere Weise fein zerkleinert wurde; Gefligelseparatorenfleisch gilt nicht als Ge-

flugelhackfleisch;
Gefllgelseparatorenfleisch: -

ein Erzeugnis, das nach der Zerlegung durch maschinelles Abtrennen von frischem

Gefliigelfleisch von Knochen gewonnen wird;
Erzeugerbetrieb mit geringer Produktion von Schiachtgefitgel:

Betrieb mit einer Jahresproduktion an Schlachtgefliige!l von 20.000 Hihnemn, 15.000
Perlhithnern oder Enten oder 10.000 Puten oder Gansen; bei der Haltung mehrerer
Arten darf die Jahresproduktion insgesamt aber nicht hehr ajs 20.000 Tiere befragen,
wobei die im vor'stehenden Teilsatz genannten Obergrenzen fir keine Tierart Uber-

schritten werden dirfen;
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9. landwirtschaftlicher Betrieb mit geringer Produktion von Gefligelfleisch:

selbstschlachtender landwirtschaftlicher Betrieb mit einer Produktion an Schlachtgefli-
gel von jahrlich nicht mehr ais 2.500 Stﬁck Puten oder Gansen, 250 Straufenvégeln
oder 10.000 Stick der anderen in § 2 Nr. 1 des Gefllgelfleischhygienegesetzes ge-
nannten Gefilgelarten, aus eigener Haitung; bei der Haltung mehrerer Arten darf die
Jahresproduktion.insgesamt nicht mehr als 10.000 Tiere betragen;

10. Betrieb mit geringer Kapagzitét:

a) Gefllgelschlachtbetrieb, in dem jahrlich nicht mehr als 150.000 Stiick Geflugel
geschlachtet werden,

b) Geflagelfleischzerlegungsbetrieb, aus dem wochentlich nicht mehr als 3 t zer-
legtes frisches Gefligelfleisch oder die dieser Menge entsprechende Menge an
Geflligelfleisch mit Knochen abgegeben werden und der nicht an einen zuge-
lassenen Gefligelschlachtbetrieb angeschiossen ist,

c) Verarbeitungsbetrieb, in dem wéchentlich nicht mehr als 7,5 t Erzeugnisse aus
Gefllgelfleisch oder Fleisch im Sinne des § 4 Abs. 1 Nr. 4 des Fleischhygiene-
gesetzes, bezogen auf die Endprodukte zum Zeitpunkt der Abgabe aus dem

Betrieb, hergestellt werden;
11. Umpackbetrieb

ein Betrieb, der Geflugelfleischerzeugnisse zusammenstellt oder, gegebenenfalls nach
dem Entfernen der Umhllung oder dem Aufschneiden oder Zerteilen, umhilit oder
verpackt.

§2

Nachweise im Erzeugerbetrieb

(1) Wer Schlachtgefligel halt, hat die Nachweise nach Anlage 1 Kapitel | zu flhren. Er hat
diese zwei Jahre lang nach der Schlachtung aufzubewahren und der zusténdigen Behotrde
auf Verlangen vorzulegen und, soweit die Nachweise auf elektronischen Datentragern abgeQ
speichert sind, auszudrucken.



(2) Abweichend von Absatz 1 haben

1. Erzeugerbetriebe mit geringer Produktion von Schlachtgefliigel lediglich die Nachweise
nach Anlage 1 Kapitel 1 Nr. 1, 2, 3, 5und 8§,

2. landwirtschaftliche Betrdebe mit geringer Produktion von Geflugelfleisch die Nachweise

a) nach Anlage 1 Kapitel INr. 1,2,3.3und 5 und

b) tiber Art und Menge des abgegebenen oder gelneferten frischen Geflugelflei-
sches, den Tag der Schlachtung und der Abgabe oder Lieferung sowie Uber
den Wochenmarkt, auf dem das Gefligelfleisch abgegeben wurde oder das

belieferte Einzelhandelsgeschaft

zu fuhren. Absatz 1 Satz 2 gilt entsprechend.

§3

Anmeldung zur Schiachtgefiiigel- und Geﬂﬁéelﬂeischuntersuchung

(1) Der Verfligungsberechtigte hat Schlachtgef_lijgel, das zur Schiachtung abgegeben wer-
den soll und der Schiachtgefiiigel- und Gefligelfleischuntersuchung unterliegt, rechtzeitig vor
dem vorgesehenen Schiachtzeitpunkt bei der fir den Erzeugerbetrieb und der fir den Gefli-
gelschlachtbetrieb zusténdigen Behorde zur Schiachtgefligeluntersuchung anzumelden. Da-
bei sind Art und Anzahl der zur Schlachtung vorgesehenen Tiere, Name und Anschrift des
Geflugelhalters sowie der Zeitpunkt, zu dem die Tiere zur Schiachtgefligeluntersuchung be-

reitstehen, anzugeben.

(2) Der Vertligungsberechtigte kann die Anmeldeverpflichtung auf den Gefligelschlachtbe-
trieb Ubertragen. In diesem Fall hat der Geflugelschiachtbetrieb das Schlachtgefiigel zur Un-

tersuchung nach Absatz 1 anzumelden.

(3) Abweichent_:i von Absatz 1 kénnen Erzeugerbetriebe mit geringer Produktion ihr
Schiachtgeflligel bei der fiir den Gefliigelschlachtbetrieb zustandigen Bendrde zur Schlacht-
gefliigeluntersuchung anmelden. In diesem Fall hat der Verfligungsberechtigte spatestens zur
Schlachtgefligeluntersuchung im Geflligelschlachtbetrieb eine von ihm ausgestellte Beschei-

nigung dariiber vorzulegen, dafl seine Jahresproduktion die zuldssigen Mengen nicht tber-
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schreitet. Satz 1 gilt nicht fiir Erzeugerbetriebe, bei deren Schlachtgefliigel nach der
Schlachtung nach Anlage 2 Kapitel il Nr. 5 Satz 3 nur der Darm entfernt werden soll.

(4) Wer Schlachtgefliigel einfihrt oder sonst in das Inland verbringt, hat dies unter Angabe
der Art, der Anzahl und der Herkunft der Tiere, des Gefliigelschlachtbetriebes sowie des vor-
gesehenen Zeitpunkts der Schlachtung bei der fur den Geflligelschlachtbetrieb zustandigen
Behdrde anzumelden. Absatz 2 giit entsprechend. '

(5) Wer Federwild in Eigenbesitz nimmt, hat dieses vor der weiteren Behandlung und vor-
der Abgabe bei der fir den Erlegungsort oder flr seinen Wohnsitz zustdndigen Behdrde zur
Gefitgelfleischuntersuchung anzumelden. Die Vérpﬂichtung nach Satz 1 besteht nicht, wenn
das Federwild in be- oder verarbeitende Betriebe oder an zur Jagdausubung erméchtigte Per-

sonen abgegeben wird. In diesem Fall trifft die Anmeldepflicht diese Betriebe oder Personen.

(6) Wer Federwild an be- oder verarbeitende Betriebe abgibt, hat diesen bei der Abgabe
mitzuteilen, ob das Federwild beim Erlegen abnorme Verhaltensweisen, Stérungen des All-

gemeinbefindens oder Merkmale nach Anlage 1 Kapitel IV Nr. 8.2 oder 8.3 aufgewiesen hat.

§4

_ Schlachtgefliigeluntersuchung
(1) Die Schlachtgefiligeluntersuchung ist
1. im Erzeugerbetrieb nach Anlage 1 Kapitel 1 Nr. 1 bis 4 durchzufliihren; sofern sich
hierbei kein Beanstandungsgrund nach Anlage 1 Kapite! Il Nr. 5 oder 6 ergibt, ist eine
Gesundheitsbescheinigung nach Aniage 4 Nr. 4.1 zu erteilen, die der Sendung in Ur-

schrift beizufUgen ist; diese Bescheinigung ist langstens 72 Stunden gultig;

2. im Geﬂﬁgelschlachttﬁ‘etrieb nach Anlage 1 Kapitel il Nr. 1.1 und Nr. 2 und 4 durchzu-

fuhren.
{2) Abweichend von Absatz 1 ist die Schiachtgeﬂijgeluntersuchung'

1. bei Schiachtgefliigel aus Erzeugerbetrieben mit geringer Produktion von Schlachtge-
flige! nach Anlage 1 Kapitel Il Nr. 1.2, 2 und Nr. 4,
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2. bei zur Schlachtung eingefihrtem Gefliigel nach Anlage 1 Kapitel Il Nr. 1.1, 1.2.3 und
Nr.2und 4

nur im Gefliigelschlachtbetrieb vorzunehmen.

§5

Schlachtverbot und SicherungsmaBnahmen bei Sonderschlachtungen

(1) Die Schiachtung ist nach § 6 Abs. 1 Satz 2 des Gefllgelfleischhygienegesetzes zu ver-
bieten, wenn sich bei der Schlachtgeflligeluntersuchung im Gefliigelschlachtbetrieb ein Be-
anstandungsgrund nach Anlage 1 Kapitel Il Nr. 5 ergibt. In diesem Falle ist das Schlachtgefli-
gel unverziglich sicherzustellen und so abzusondern, daR eine Keimverbreitung sowie eine
Ansteckung anderen Schlachtgeflugels vermieden wird. Der amtliche Tierarzt kann auf Antrag
des Verfuigungsberechtigten die Tétung des Gefligels im Geflugelschlachtbetrieb nach Ab-
schluf der Schlachtungen genehmigen, wenn Vorkehrungen getroffen werden, eine Keimver-
breitung zu vermeiden, die Einrichtungen nach der Totung des Gefligels gereinigt und desin-

fiziert und die getdteten Tiere unverziiglich beschlagnahmt und beseitigt werden.

(2) Die Schlachtung ist ferner zu verbieten, wenn sich bei der Schlachtgefligeluntersuchung
im Gefliigelschlachtbetrieb ein Beanstandungsgrund nach Anlage 1 Kapitel | Nr. 6 ergibt. Der
amtliche Tierarzt kann jedoch, sofern gesundheitliche Bedenken nicht entgegenstehen, die

Erlaubnis zur Schlachtung nach Absatz 6 erteilen.

(3) Wenn das Schiachtgefligel nicht von einer Gesundheitsbescheinigung nach § 4 Abs. 1
oder einer Bescheinigung nach § 3 Abs. 3 Satz 2 begleitet ist, ist die Schlachtung bis zu de-
ren Vorlage zu verschieben. Sofern einie vorgeschriebene Gesundheitsbescheinigung nicht
vorgelegt wird, kann der amtliche Tierarzt die Schiachtung ausnahmsweise erlauben, wenn
eine zu Lasten des Verfugungsberechtigten durchgefiihrte Untersuchung nach Anlage 1 Kapi-
tel Il Nr. 1.2, 2 und 4 keinen Grund zur Beanstandung ergeben hat. Abweichend von Satz 1
kann der amtliche Tierarzt die Erlaubnis zur Schiachtung nach Absatz 6 ohne Vorlage einer
Gesundheitsbescheinigung und ohne Anordnung weitergehender Untersuchungen nach Satz
2 erteilen, sofern eine Bescheinigung des fiir den Erzeugerbetrieb zustandigen amtlichen
Tierarzies vorgelegt wird, dal zwar ein Beanstandungsgrund nach Anlage 1 Kapitel Il Nr. 6
vorliegt, aber gesundheitliche Bedenken einer Schlachtung gemai Absatz 6 nicht entgegen-
stehen. Bei Sendungen von Schlachtgefligel aus Erzeugetbetrieben mit geringer Produktion
kann der amtliche Tierarzt die Schiachtung abweichend von Satz 1 ausnahmsweise erlauben,
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wenn zu erwarten ist, daf die fehlende Bescheinigung nach § 3 Abs. 3 Satz 2 kurzfristig
nachgereicht wird. '

(4) im Fall der Absatze 2 und 3 kann dem Verflgungsberechtigten, auch unter Auflagen,
gestattet werden, das Schlachtgefligel zurﬂckhehmen, sofern andere Rechtsvorschrifien
nicht entgegenstehen. Er ist in diesem Fall verpfiichtet, der zustindigen Behorde auf Verian-
gen Auskunft Uber den Verbleib des Schiachtgefligels zu erteilen. Kommt der Verfii-
gungsberechtigte einer Aufforderung des amtiichen Tierarztes, das Schlachtgefligel innerhalb
einer angemessenen Frist zuriickzunehmen, nicht nach, ist es nach Ablauf der Frist auf Ko-

sten des Verfligungsberechtigten zu téten und zu beseitigen.

(5) Der amtliiche Tierarzt hat der flr den Erzeugerbetrieb zusténdigen Behérde ein
Schiachtverbot nach Absatz 1 oder 2 unter Angabe des Grundes unverziiglich mitzuteilen.

(6) Erteilt der amtliche Tierarzt die Erfaubnis zur Schlachtung nur unter Anordnung von Si-
cherungsmafnahmen, sind Tierkdrper und Nebenprodukte der Schlachtung bis zur Beurtei-
lung von anderem Geflagelfleisch getrennt aufzubewahren. Schlachtungeh unter Ancrdnung
von Sicherungsmalnahmen sind nach den anderen Schiachtungen oder in anderen, eigens
hierfir bestimmten Raumen unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel IV vor-
zunehmen.

§6

Gefllgelfleischuntersuchung

(1) Die Untersuchung von geschlachtetem Geﬂﬂgél ist nach Anlage 1 Kapitel IV Nr. 1 his 3
und Nr. 5 bis 7 durchzufithren. Bei nur teilweise ausgenommenen Tierkérpern (entdarmtem
Gefltigel) ist die Gefiligelfleischuntersuchung nach Anlage 1 Kapitel IV Nr. 4 vorzunehmen.
Die Untersuchung kann unterbleiben, wenn der Veffﬂgungsberechtigte mit der Beseitigung
des Gefligelfieisches auf seine Kosten einverstanden ist.

(2) Stellt der amtliche Tierarzt im Rahmen der Gefligelfleischuntersuchung einen Versto
gegen die hygienischen Anforderungen an das Gewinnen und Behandeln fest, hat er alle er-
forderiichen Malnahmen zu treffen, um die Einhaltung der Anforderungen sicherzustellen; im
Rahmen dieser MalRnahmen kann er auch die Produktionsgeschwindigkeit herabsetzen oder
die Produktion bis zur Beseitigung der Méngel aussetzen.

(3) Im Rahmen der GeﬂUQelfleischuntersuchung-sind auferdem Rickstandsuntersuchun-

gen nach Anlage 1 Kapitel V durchzufihren.
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(4) Bei Federwild ist die Untersuchung nach Anlage 1 Kapitel IV Nr. 8 im Wildbearbeitungs-

betrieb vorzunehmen.
4

§7

Beurteilung, Kennzeichnung

(1) Nach Durchfithrung der Untersuchungen nach § 6 sind der Tierkorper und die Neben-
produkte der Schlachtung nach Anlage 1 Kapitel VI, auch in Verbindung mit Anlage 6, als
tauglich, tauglich nach Brauchbarmachung oder untauglich zu beurteilen. Die in Anlage 1
Kapite! VI Nr. 8 genannten Teile des Tierkdrpers sind als nicht geeignet zum Verzehr fir Men-

schen zu erkldren und bis zur Beseitigung zu beschlagnahmeh.

(2) Als tauglich beurteiltes oder brauchbar gemachtes Geflligelfieisch ist nach Anlage 1
Kapitel VIl zu kennzeichnen. Die Kennzeichnung nach Satz 1 ist nicht erfarderlich, wenn die
Tierkorper im selben Betrieb Zerlegt werden; sie kann auflerdem bei Sammelpackungen un-
terbleiben, wenn die Anforderungen der Anlage 1 Kapitel VII Nr. 3.7 und 3.6 oder 6.4 einge-

halten werden.

(3) Stellt der amtliche Tierarzt bei der Gefligelfieischuntersuchung einen Beanstandungs-
grund nach Anlage 1 Kapite! Vi Nr. 3.1, 3.2 oder 3.4 fest, hat er dies der fiir die Uberwachung
des Erzeugerbetriebes zusténdiger Behdrde und dem Verfligungsberechtigten unverziglich

mitzuteilen.

(4) in zugelassenen Verarbeitungs- und Hersteliungsbetrieben sind Geflligelfieischerzeug-
nisse und Gefligelfleischzubereitungen zum Zeitpunkt der Hersteliung oder unmittelbar nach

der Hersteliung an einer augenfalligen Stelle nach Anlage 1 Kapitel VIl Nr. 4 zu kennzeichnen.

§8

Besondere Anforderungen an das Inverkehrbringen

(1) Gefligelfleisch darf aus nach § 11 Abs. 1 und zugelassenen Betrieben nur in den Ver-

kehr gebracht werden, wenn

1. es van einem mit der Veterindrkontrollnummer des Betriebes versehenen Handelsdo-

kument oder
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2. im Falle des Satzes 2 oder 3, von einer Genufltauglichkeitsbescheinigung mit den An-
gaben nach Anlage 4 Nr. 4.2, 4.3, 4.4, 4.5 oder 4.6 oder

3 im Falle des Satzes 4 von einem Handelsdokument oder einer Genu[&tauglichkeitsbé-
scheinigung mit den Angaben nach Anlage 4 Nr. 4.4 Abschnitt [V Buchstabe e

begleitet ist. Eine GenuBtauinchkeitsbeséheinigung nach Anlage 4 Nr. 4.2 oder 4.3 ist fir fri-
sches Fleisch von Schlachtgeflligel nach § 2 Nr. 1 Buchstabe b des Gefllgelfleischhygiene- _
gesetzes und fir Gefllgeifieischzubereitungen auszustelien. Eine GenuBtauglichkeitsbe-
scheinigung nach Anlage 4Nr. 4.4, 4.5 oder 4.6 ist auszustellen, wenn eine Sendung (ber ein
Drittland in einen Mitgliedstaat oder einen anderen Vertragsstaat des Abkommens Uber den
Europdischen Wirtschaftsraum verbracht werden soll oder ein Gefl{igeischiachtbetrieb oder
Wildbearbeitungsbetrieb gesundheitlichen ‘oder tierseu;:henrechtiicﬁen Beschriankungen un-
terliegt. Das Handelsdokument oder die GenuBRtauglichkeitsbescheinigung muf bei frischem
Geflagelfleisch von Schiachtgeflligel nach § 2 Nr. 1 Buchstabe a des Gefilgelfleischhygiene-
gesetzes oder von Wachtein, Tauben, Fasanen oder Rebhlihnern, soweit sie wie Haustiere
‘gehalten werden, mit den Angaben nach Anlage 4 Nr. 4.4 Abschnitt {V Buchstabe e versehen
sein, sofem es nach Finnland oder Schweden verbracht werden soll,

(2) Absatz 1 Satz 1 giit nicht flr Geflﬁgelﬂeischerzeugnisse, die andere Lebensmittel enthal-
ten und bei denen '

1. der Anteil an Gefligelfleisch, auch zusammen mit Fleisch im Sinne des

§ 4 Abs. 1 Nr. 4 des Fléischhygienegesetzes, héchstens 10 vom Hundert betrégt,
2. die Kennzeichnung nach Anlage 1 Kapitel VII Nr. 4.1 erfoigt ist und

3. im GenuBtauglichkeitskennzeichen die Veterindrkontrolinummer des Verarbeitungsbe-
triebes durch die vorangestellte Zahl 8 mit nachfolgendem Bindestrich ("8-") ergénzt
wird. '

(3) Geflugelfleisch darf in [andwirtschaftlichen Betrieben mit geringer Produktion von Geflii-
gelfleisch ohne Sbhlachtgeﬂﬂgeluntersuchung nach § 4 Abs. 1 Nr. 1 in Verbindung mit Anlage
1 Kapitel Il Nr. 1 bis 4 oder § 4 Abs. 2 Nr. 1 in Verbindung mit Anlage 1 Kapite! 1l Nr. 1.2, 2
oder Nr. 4 und chne Geflﬂgelf[eischuntersuc;hung nach § 6 Abs. 1 Satz 1 oder 2 und § 6 Abs.
3 nur gewonnen und chne Kennzeichnung nach § 7 Abs. 2 Satz 1 an Verbraucher im Sinne
des § 6 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes nur abgegeben werden, wenn
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es frisch und nicht zerkleinert oder gemahlen ist,
2. keine Merkmale festgestellt werden, nach denen das Geflligelfleisch als nicht tauglich
zum Verzehr fiir Menschen zu beanstanden wiére und
3. die Abgabe
a) unmittelbar im Betrieb oder _
b) Gber héchstens 50 km vom Betrieb entfernte Wochenmarkte oder Einzelhandelsge-
schafte in derselben Ortschaft wie der des Erzeugéfs oder in einer benachbarten
Ortschaft
erfoigt.

(4) Frisches Geflugelfleisch von Schiachtgefitigel nach § 2 Nr. 1 Buchstabe a des Gefligel-
fleischhygienegesetzes oder von Wachteln, Tauben, Fasanen oder Rebhithnem, die wie
Haustiere gehalten werden, darf nach Finnland oder Schweden nur verbracht werden, wenn
die Anforderungen der Anlage 3 Kapitel Ii Nr. 3 erfUllt sind. Gefligelfleischzubereitungen
durfen nur in den Verkehr gebracht werden, wenn die mikrobiologischen Kriterien der Anlage
3 Kapite! Il Nr. 1.3 eingehalten sind.

§9
Gewinnen, Behandeln oder Zubereiten von Geflugelfleisch

N in zugelassenen Betrieben

(1) In zugeiassenen Betrieben darf Gefliigelfleisch nur so gewonnen, behandeit oder zube-
reitet werden, daf® es bei Beachtung der im Verkehr erforderlicheﬁ Sorgfalt keiner nachteiligen
Beeinflussung im Sinne des § 2 Nr. 2 der Lebensmittelhygiene-Verordnung ausgesetzt ist. .
Dazu darf '

1. frisches Gefligelfleisch von Schlachtgefitigel nur unter Einhaltung der Anforderungen
der Anlage 2, ausgenommen Kapitel I, Il Nr. 1, Kapitel V Nr. 1, Kapitel VI und VIi, und
Anlage 3 Kapitel | Nr. 1, 2, 8 und 7 gewonnen oder behandeit,

2. frisches Gefligelfleisch von Federwild nur unter Einhaltung der Anforderungen der
Anlage 2 Kapitel II, VII, VIll und 1X und Anlage 3 Kapitel | Nr. 5, 6 und 7 gewonnen

oder behandeit,



_13- Drucksache 801/97

3. Geflugelfleischzubereitungen nur unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2
Kapitel I, V Nr. 2 bis 9, Kapitel VI Nr. 2 bis 4, Kapitel Vill und IX sowie Anlage 3 Képitel
I Nr. 2, 4, 6 und 7 behandelt oder zubereitet, . '

4. Geflligelfleischerzeugnisse nur unter Einhaltung der entsprechenden Anforderun'gen
der Anlage 2, ausgenommen Kapitel I, lli, IV, V Nr. 1, VI Nr. T und Vi, und der Anlage
3 Kapitel | Nr. 3, 6 und 7 behandelt oder zubereitet

werden. Der von der zustdndigen Behdrde bestimmte Verarbeitungsbetrieb hat Geflugelsepa-
ratorenfleisch einer Hitzebehandlung zu unterziehen, nach der die Merkmale von frischem
Fleisch nicht mehr vorhanden sein dirfen. Gefligelhackfleisch darf nicht zubereitet werden.
Gefltigelfleischzubereitungen aus Geflligelhackfieisch dirfen nur als frische Wirste oder
Wurstbrat zubereitet werden. Verarbeitungsbetriebe haben Gefligelfleisch, das als tauglich
nach Brauchbarmachung beurteilt worden ist, einem Behandlungsverfahren nach Anlage 6 zu

unterziehen.

(2) Abweichend von Absatz 1 Satz 2 dlrfen Gefliigelfleischerzeugnisse in zugelassenen
Verarbeitungsbetrieben mit geringer Kapazitat nur unter Einhaltung der entsprechenden An-
forderungen der Anlage 2 behandelt oder zubereitet werden; sie durfen nur aus Gefligel-

fleisch hergestellt werden, das aus zugelassenen Betrieben stammt.

(3) In zugelassenen Betrieben dirfen Erzeugnisse im Sinne des § 1 Nr. 4 Buchstabe b nur
so behandelt oder zubereitet werden, dai sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen

' Sorgfait keiner nachteiligen Beeinflussung im Sinne des § 2 Nr. 2 der Lebensmittelhygiéne-
Verordnung ausgesetzt sind. Dazu dirfen Erzedgnisse nach Satz 1 nur unter Einhaltung der
Anforderungen nach Anlage 2 Kapitel II, VI Nr. 2 bis 4, Kapitel Vill und IX und nach Anlage 3
Kapitel ! Nr. 3 zubereitet oder behandelt werden; Anlage 3 Kapitel | Nr. 6 und 7 gilt entspre-
chend. Werden Gefligelfieischextrakte, aus Fettgewebe von Schlachtgefligel ausgeschmol-
zene Fette oder vergleichbare Nebenerzeugnisse des Ausschmelzens als Zutaten zur Her-
stellung von anderen Lebensmitteln als Gefligelfleischerzeugnissen verwendet, gilt Satz 2
nicht fur das Herstellen dieser Lebensmittel.
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§10 ,
Gewinnen, Behandeln oder Zubereiten

von Gefliigelfleisch in registrierten Betrieben

(1) In registrierten Betrieben darf Gefiligelfieisch nur sc gewonnen, behandelt oder zuberei-
tet werden, daf es bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt keiner nachteiligen '
Beeinflussung im Sinne des § 2 Nr. 2 der Lebensmittelhygiene-Verordnung ausgesetzt ist.

Dazu darf Geflgelfleisch in

1. nach § 12 Abs. 1 registrierten Betrieben nur unter Einhaltung der jeweils einschlagigen
Anforderungen der Anlage 3 Kapitel | Nr. 7 behandelt,

2. nach § 12 Abs. 3 registrierten Betrieben, die die Anforderungen der Aniage 2 Kapitel |,
Ii, il Nr. 1, Kapitel V Nr. 1, Kapitel VI Nr. 1 und 5, Kapitel VIl Nr. 3 und 4 sowie Kapitel
IX Nr. 4 erfiillen, nur unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel il Nr. 2
bis 15, Kapitel V Nr. 2 bis 9, Kapitel VI Nr. 2, 3, 4 und &, Kapitel VI Nr. 1, 2 und 5,
Kapitel VIl und 1X Nr. 1 bis 3 und 5 bis 8 gewonnen, behandelt oder zubereitet

werden,

(2) Abweichend von Absatz 1 Nr. 2 darf Gefligelfleisch in landwirtschaftlichen Betrieben mit
' geringer Produktion gewonnen und behandelt werden, wenn die Anforderungen der Anlage 2
Kapitel | und Il erfiilit werden, wobei die Wasserh&hne von Handwaschbecken von Hand oder
mit dem Arm zu betétigen sein diirffert und eine Wassertemperatur von + 82° C zur Reinigung
und Desinfektion der Arbeitsgerite nicht erforderlich ist. Das Geflligelfleisch ist unmittelbar
nach dem Gewinnen auf eine Innentemperatur von hichstens + 4° C zu kihlen und bis zur
Abgabe oder Lieferung und vor jeder Befoérderung bei dieser Temperatur zu halten.

(3) Fiir das Zubereiten und Behandein von Gefligelfleischzubereitungen in nach ‘
§ 12 Abs. 3 registrierten Betrieben bleiben die Vorschriften der Hackfleisch-Verordnung unbe-

rihrt.
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| §11
- Zulassung von Betrieben

(1) Auf Antrag werden von der zustandigen Behérde unter Erteilung einer Veterindrkontroll-

nummer zugelassen

1. Gefligelschlacht- oder Geflﬂge!ﬂeischzer[egungébetriebe sowie aullerhalb dieser ge-
legene Kihl- oder Gefrierhduser, wenn gewahrieistet ist, dal die Anforderungen des
Anhangs | der Richtlinie 71/118/EWG des Rates vom 15. Februar 1971 zur Regelung
gesundheitlicher Fragen bei der Gewinnung und dem Inverkehrbringen von frischem
Gefllgelfleisch (ABl. EG Nr. L 55 S. 23), zuletzt gedndert durch Richtlinie 96/23/EG
des Rates vormn 29. April 1986 (ABI. EG Nr. L 125 S. 10), in der jeweils geltenden Fas-
sung eingehalten werden,

2. Verarbeitungsbetriebe, wenn gewdihrieistet ist, dafi die jeweils einschlagigen Anforde-
rungen der Anhdnge A, B und C der Richtlinie 77/9S/EWG des Rates vom 21. Dezem-
ber 1976 zur Regelung gesundheitlicher Fragen bei der Herstellung und dem Inver-
kehrbringen von Fleischerzeugnissen und einigen anderen Erzeugnissen tierischen
Ursprungs (ABI. EG' 1977 Nr. L 26 S. 85), zuletzt gedndert durch Richtlinie 95/68/EG
des Rates vom 30. Dezember 1895 (ABI. EG Nr. L 332 S. 10), in der jeweils geltenden
Fassung eingehalten werden,

3. Verarbeitungsbetriebe mit geringer Kapagzitdt, wenn 'gewéhrleistet ist, dai
a) die Anforderungen der Anlage 2 eingehalten werden,

b) zusatziich ein ausreichend groGer
aa) gekihlter Raum f(r die Lagerung des zu verarbeitenden Geflligelfleisches,
bb) Raum fur die Herstellung und Umhiilung der Gefligelfleischerzeugnisse,
cc) gekihlter Raum fir die Lagerung von fertigen, nicht bei Raumtemperatur

haltbaren Geflugelfleischerzeugnissen, soweit derartige Erzeugnisse in die-
sem Betrieb hergestellt oder behandelt werden,

vorhanden ist und
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c) die wichentliche Produktion an Gefliigelfleisch- und Fleischerzeugnissen 7,5t ,
bezogen auf die Endprodukte zum Zeitpunkt der Abgabe aus dem Betrieb, nicht

Gberschreitet,

Herstellungsbetriebe fir Gefligelfleischzubereitungen, wenn gewdhrleistet ist, dal die
Anforderungen des Anhangs | Kapitel Il der Richtiinie 94/65/EG des Rates vom 14.
Dezember 1994 zur Festiegung von Vorschriften fir die Herstellung und das Inver-
kehrbringen von Hackfleisch/Faschiertem und Fleischzubereitungen (ABI. EG Nr. L
368 S. 10) in der jeweils geltenden Fassung eingehalteﬁ werden,

Herstellungsbetriebe fir Gefliigelfleischzubereitungen mit geringer Kapazitat, wenn

gewdhrleistet ist, daft
a) die A'nforderungeh der Anlage 2 eingehalten werden,
b)  zusétzlich ein ausreichend grofier

1. gekihlter Raum fir die Lagerung des Gefligelfleisches, das zur Zubereitung

bestimmt ist,

2. Raum fir die Zubereitung und Umhdliung der Gefllgelfleischzubereitungen

und
3. gekihlter Raum fir die Lagerung der fertigen Geflligelfleischzubereitungen
vorhanden ist,
Wildbearbeitungsbetriebe fiir Federwild, wenn gewahrieistet ist, dal die Anforderun-
gen des Anhangs | der Richtlinie 92/45/EWG des Rates vom 16. Juni 1992 zur Rege-
lung der gesundheitlichen und tierseuchenrechtlichen Fragen beim Erlegen von Wild
. und bei der Vermarktung von Wildfleisch (ABl. EG Nr. L 268 5.35), zuletzt geéndert

durch Richtlinie 96/23/EG, in der jeweils geltenden Fassung eingehalten werden,

Umpackbetriebe, die Gefilgelfleischerzeugnisse
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a) ohne vorheriges Entfernen der Umhiliung lediglich neu zusammenstelien, wenn
gewdhrleistet ist, dall die Anforderungen des Anhangs B Kapite! VIl Nr. 1 der
Richtlinie 77/99/EWG,

- b) nach dem Entfemen der Umhullung oder dem Aufschneiden oder Zerteilen um-
hiillen oder verpacken, wenn gewahrleistet ist, daR die entsprechenden Anforde-'
rungen der Anhdnge A und B Kapitel | Nr. 1 Buchstabe a, b, d, e und f und Nr. 2
Buchstabe a, ¢ und j der Richtlinie 77/99/EWG

~

eingehalten werden,

8. Zerlegungsbetriebe in GroRmarkten, wenn gewahrieistet ist, daR, soweit efforderlich,
géeignete Verkaufskiihirdume oder entsprechende Kihleinrichtungen vorhanden sind
und die Anforderungen des Anhangs | Kapitel | und [ll, wobei die Anforderungen des
Anhangs | Kapitel | Nr. 1, Nr. 2 Buchstabe b, Nr. 4 Buchstabe ¢, d und e und Nr. 5 bis
13 und Kapitel Ill gemeinsam durch mehrere zugelassene Zerlegungsbetriebe erfuilt
werden kdnnen, und des Anhangs | Kapitel IV der Richtlinie 71/118/EWG, wenn Uber
Anhang | Kapitel Ill Nr. 15 Buchstabe a hinaus weitere Kiihl- und Gefrierrdume vor-
handen sind, eingehalten werden,

9. Verarbeitungsbetriebe in GroRmérkten, wenn gewdhrieistet ist, daR, soweit erforder-
lich, geeignete Verkaufskihlraume oder entsprechende Kihleinrichtungen vorhanden
sind und die Anforderungen des Anhangs A Kapitel |, wobei die Anforderungen der
Nummer 1, 3, 4 und 8 bis 15 auch gemeinsam durch mehrere zugelaésene Verarbei-
tungsbetriebe erfillt werden kénnen, und die entsprechenden Anforderungen des An-

- hangs B der Ricﬁt[inie 77/99/EWG eingehalten werden,

soweit dort die allgemeinen und besonderen Anforderungen an die Zulassung geregelt wer-
den. '

(2) Als nach Absatz 1 Nr. 2 bis 7 und 9 zugelassen gelten auch Betriebe, die nach
§11Abs, 1N 2,3,5 7 oder 8 Buchstabe b oder c oder Nr. 9 Buchstabe b der Fleischhy-
giene~\)’erordnung zugelassen sind. Satz 1 gilt fir Kiihl- und Gefrierhduser, die auRerhalb zu-
- gelassener Gefligelschlacht- oder Gefllgelfleischzerlegungsbetriebe nach Absatz 1 Nr. 1
gelegen sind, entsprechend, soweit sie bereits nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 der Fleischhygiene-
Verordnung zugelassen ;ind.
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(3) Die zustandige Behdrde teilt die Zulassung und die Ricknahme oder den Widerruf der
Zulassung dem Bundesministerium fiir Gesundheit unverziglich mit. Dieses gibt die zugelas-

senen Betriebe mit ihrer Veterindrkontrolinummer und die Authebung der Zulassung im Bun-

desanzeiger bekannt.

(4) Das Ruhen der Zulassung kann angeocrdnet werden, wenn

1. die Voraussetzungen fiir einen Widerruf oder eine Riicknahme vorliegen oder
2. Auflagen nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig erflllt oder Fristen nicht eingehalten
werden '

und Tatsachen vorliegen, die die Annahme rechtfertigen, daf3 der-Mangel innerhalb einer an-
gemessenen Frist behoben werden kann. Die Vorschriften (ber Riicknahme und Widerruf

bleiben unberiihrt.

§12

Registrierung von Betrieben

(1) Grof- und Zwischenhandelsbetriebe {(Handelsbetriebe}, die Sendungen von Gefligel-

fleisch aus
1. nach § 12 zugelassenen Betrieben,
2. zugelassenen Betrieben anderer Mitgliedstaaten oder anderer Vertragsstaaten des

Abkommens Uber den Européi’lsch‘en Wirtschaftsraum mit Ausnahme von |sland und

Liechtenstein oder
3. nach § 18 zugelassenen Betrieben in Drittlandemn

aufteilen, neu zusammenstellen oder lagermn und im Inland in den Verkehr bringen, werden
von der zustdndigen Behérde auf Antrag unter Erteilung einer Registriemummer registriert.

(2) Die Handelsbetriebe haben, sofern sie frisches Gefligeifieisch, Gefligelfleischzuberei-
tungen oder leicht verderbliche Geflugelfleischerzeugnisse lagern oder in den Verkehr brin-
gen, die Anforderungen der Anlage 2 Kapitel { und [l zu beachten.
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(3} Abweichend von § 11 Abs. 1 werden

1. Gefllgelschlacht-, Geflugelfleischzerlegungs- und Verarbeitungsbetriebe nach § 1
Nr. 10 sowie landwirtschaftliche Betriebe mit geringer Produktion von Geflugelfleisch,

2. Herstellungsbetriebe fir Geflligelfleischzubereitungen

auf Antrag von der zusténdigen Behorde unter Erteilung einer Registriemummer nur regi-
striert, soweit sie Gefligelfleisch nur im Inland in den Verkehr bringen und nicht die Zulas-

sungsvoraussetzungen erfalien.

(4) Als nach Absatz 1 oder 3 reglstnert gelten auch Betriebe, die nach § 11 a Abs. 1 oder 3
der Fleischhygiene-Verordnung reglstrlert sind.

§13

'Uberwachdng und Probenahme

(1) Die von der zustdndigen Behdrde durch den amtlichen Tierarzt vorzunehmende Uberwa-
_ chung erfolgt

1. in zugelassenen

a) Geflugelschlachtbetrieben mindestens wahrend der gesamten Dauer der

Schlachtgefliigel- und Gefliigelfieischuntersuchung,

b) Gefligelfleischzeriegungsbetrieben widhrend der Zerlegung mindestens einmal
taglich,

c) Herstellungsbetrieben fir Gefligelfleischzubereitungen wihrend der Produktion

mindestens einmal taglich,
d) Kihl- und Gefrierhausern mindestens einmal wichentlich,

e} Verarbeitungsbetrieben und Umpackbetrieben fiir Gefiligelfleischerzeugnisse in
einem Umfang, der von der Art des Erzeugnisses, der Risikobewertung der Pro-
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duktion sowie dem Umfang der vom Betrieb durchgefUhrten Eigenkontro!len ab-

hingt,

f) Wildbearbeitungsbetrieben mindestens wahrend der gesamten Dauer der
Fleischuntersuchung von Federwild; '

2. in registrierten Betrieben in einem Umfang, der von der Zahl und dem Zeitpunkt der
Schlachtungen, dem Umfang der Zerlegung, der Art des Erzeugnisses sowie dem
Umfang und dem Ergebnis vom Betrieb durchgefihrter Eigenkontrollen abhéngt;

' 3. in landwirtschaftlichen Betrieben mit geringer Produktion von Gefligelfieisch minde-
stens zweimal jahrdich; wird Schlachtgefllige! in efnem soichen Betrieb nur voriiberge-
hend gehalten, erfolgt die Uberpriifung vor Beginn der Schlachtung; in Betrieben mit
Straulenhaltung ist der Bestand dur:;h den amtlichen Tierarzt regelmaRig gesundhaeit-

lich zu Uberwachen.

(2) Die zusténdige Behdrde kann die zur Untersuchung auf Rickstidnde erforderlichen Pro-
ben auf allen Produktionsstufen vom Erzeugerbetrieb bis zum Inverkehrbringen des Geflligel-

fleisches entnehmen.
(3) Bei der amtlichen Probenahme zur Ruckstandsuntersuchung sind dem Verfligungsbe-

rechtigten auf Verlangen amtlich verschiossene Proben gleicher Art auszuhéndigen. Auf der
Probe ist das Datum zu vermerken, nach dessen Ablauf der Verschiul der Probe als aufge-

hoben gilt.

(4) Nach der Untersuchung sind Probenreste und nicht bendtigte Proben sowie Proben, de-
ren Verschiull aufgehoben ist, wie untaugiiches Gefiligelfleisch zu behandeln.

§14
Betriebseigene Kontrollen und Nachweise

(1) Wer frisches Geflugelfleisch in zugelassenen Betrieben gewinnt oder behandelt, hat

durch betriebseigene Kontrollen
1. mittels mikrobiologischer Stufenkontrolien

a) Raume, Einrichtungsgegensténde, Arbeitsgerite,
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b) erforderlichenfalls auch das frische Gefllgelfleisch,

c) die Einhaltung der in den Entscheidungen der Kommission getroffenen Bestim-
mungen, die auf Grund der Erméchtigung in Artikel 8 Abs. 2 vierter Unterabsatz
der Richtlinie 71/118/EWG, Artikel 10 Abs. 2 vierter Unterabsatz der Richtlinie
64/433/EWG sowie Artikel 7 Abs. 2 vierter Unterabsatz der Richtllinie 92/45/EWG

ergangen und vom Bundesministerium fir Gesundheit im Bundesanzeiger be-
kanntgemacht worden sind, |

zu {iberwachen,

2. die Wirksamkeit der Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen sowie gegebenenfalls
- des Tauchkihlverfahrens nach Anlage 2 Kapitel Ill Nr. 12 Zu Gberwachen,

3. zu Uberprifen, ob

a) dem Schiachtgeflige! verbotene oder nicht zugelassene Stoffe verabreicht wor-
den sind, '

b) bei dem Schlachtgefligel nach Anwendung zugelassener phannakologisch wirk-
samer Stoffe die festgesétzten Woartefristen eingehalten worden sind und

c) das Geflugelfleisch Rickstiande verbotener oder nicht zugelassener Stoffe oder
sonstige Rickst&nde oder Gehalte von Stoffen enthélt, die festgesetzte Hochst-
mengen oder Beurteilungswerte cder Werte Uberschreiten, die nach wissen-
schaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich unbedenkiich sind.

(2) Wer GeflGgelfleischerzeugnisse oder Geflugelfleischzubereitungen in zugelassenen Be-.
trieben zubereitet oder behandelt, hat dies durch betriebseigene ant;ollen zu Uberwachen.
Die betriebseigene Kontrolle umfafit

1. die Ermittlung der je nach dem angewendeten Herstellungsproze zu bestimmenden
hygienisch kritischen Punkte, |

2. die Festlegung und Durchfiihrung von Uberwachungs- und Kontrollverfahren fir diese
hygienisch kritischen Punkte,
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die Entnahme und Untersuchung von Proben,

in Betrieben, die hitzebehandelte Geflligeifleischerzeugnisse in luftdicht verschlosse-
nen Behéltnissen zubereiten, die gemal Anlage 3 Kapitel | Nr. 3.5 in Verbindung mit
Kapitel i1l Nr. 2 vorgesehenen Prifungen,

in Hersteilungsbetn‘eben fir Gefligelfieischzubereitungen die Uberpriifung, ob bei den
Zubereitungen die mikrobiolegischen Kriterien der Anlage 3 Kapitel Il Nr. 1.3 eingehal-

ten werden.

(3) Wer frisches Gefitgelfleisch in zugelassenen Betrieben gewinnt oder behandelt oder
Gefllgelfleischerzeugnisse oder Gefligelfleischzubereitungen zubereitet oder behandeit, hat
gemél Absatz 4 Satz 1 Nachweise zu fihren Gber

die Malinahmen und die Kontrollergebnisse nach den Absédtzen 1 und 2,
die Herkunft des Geflligelfleisches untfer Angabe der Lieferanten,

die Abgabe des Gefllgelfleisches unter Angabe der Art- und Menge, der Kennzeich-
nung sowie des Empfangers, sofern es sich nicht um die Abgabe geringer Mengen

unmittelbar an den Endverbraucher zur Verwendung im eigenen Haushalt handelt,

die Herstellungsverfahren bei Gefliigelfleischerzeugnissen oder Gefliigelfleischzuberei-

tungen,

die Einhaltung der vorgeschriebenen Raumtemperatur in Kthl- und Gefrierrdumen
sowie der vorgeschriebenen Innentemperatur des Gefligelfleisches und

die fur Geflugelfleisch auf Grund der Ergebnissé der Kontrolien nach den Absétzen 1
und 2 ergriffenen VorsorgemaBnahmen, wenn sich eine gesundheitliche Gefahr oder

ein entsprechender Verdacht ergeben hatte.

(4) Die Nachweise sind in Obersichtlicher Weise geordnet und fortlaufend zu fithren. Sie
sind zwei Jahre lang aufzubewahren, der zustandigen Behdrde auf Verlangen vorzulegen
und, soweit die Nachweise auf elekironischen Datentrdgemn abgespeichert sind, auszudruk-
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(5) Zur Durchfihrung der betriebseigenen Laborkontrollen missen z_ugela'ssene Betriebe
entweder GOber ein eigenes Labor verfligen oder die Untersuchungen von einem anerkannten
Labor durchfGhren lassen. Nach § 11 Abs. 1 Nr, 8 zugelaésene Betriebe haben im Rahmen
der betrieblichen Eigenkontrollen zur Sicherstellung der hygienischen Anforderungen bei ge-
meinsam genutzten Rdumen und Einrichtungsgegenstanden einen gemeinsamen Hygiene-
beauftragten zu bestellen und der zustadndigen Behdrde zu benennen.

(6) Wer Gefliigelfleisch in nach § 12 Abs. 3 registrierten Betrieben gewinnt, behandelt oder
zubereitet, hat

1. zu kontrollieren, ob in seinem Betrieb die in § 10 Abs. 1 Nr. 2 genannten Anforden.;n-
gen eingehaiten werden, und

2. Nachweise zu fihren Uber

a) die Art, Herkunft und Anzah! des Schlachtgefiligels und den Tag der Schlach-
tung,

b) die Menge des im Betrieb zerlegten Gefliigelfleisches,
¢) die Menge der im Betrieb zubereiteten Geflugelfleischerzeugnisse und
d)  Art, Umfang und Ergebnisse der durchgefithrten Kontrollen.

Absatz 1 Nr. 3, Absatz 3 Nr. 2 und 3 sowie Absatz 4 und 5 gelten entsprechend.

§15
Schlachtgefiligel und Gefliigelfleisch aus anderen Mitgliedstaaten und anderen Ver-

tragsstaaten des Abkommens iber den Europiischen Wirtschaftsraum

(1) Schlachtgefiligel aus anderen Mitgliedstaaten oder anderen Vertragsstaaten des Ab-
kommens Uber den Europdischen Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island und Liechten-
stein darf zur Schlachtung nur in das Inland verbracht Werden, wenn die Sendung von einer
Gesundheitsbescheinigung begleitet ist, die inhaltlich dem Muster der Anlage 4 Nr, 4.1 ent-
spricht. Abweichend von Satz 1 ist bei Schlachtgefllgel, das unmittelbar aus Betrieben nach
§ 1 Nr. 8 verbracht wird, eine Bescheinigung nach § 3 Abs. 3 Satz 2 ausreichend.
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(2) Gefltigelfleisch aus anderen Mitgliedstaaten oder anderen Vertragsstaaten des Abkom-
mens {ber den Europdischen Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island und Liechtenstein
darf im Inland nur in den Verkehr gebracht werden, wenn jede Sendung von einem Handels-
dokument nach § 8 Abs.1Satz 1 Nr. 1 oder, in den Fallen der Absatze 3 oder 4, von einer Ge-

nuBRtauglichkeitsbescheinigung begleitet ist.

(3) Frisches Gefligelfleisch von Schiachtgefliigel nach § 2 Nr. 1 Buchstabe b des Geﬂﬁgel-
fleischhygienegesetzes und Gefliigelfleischzubereitungen aus anderen Mitgliedstaaten oder
anderen Vertragsstaéten des Abkommens (ber den Europdischen Wirtschaftsraum mit Aus-
nahme von Island und Liechtenstein dirfen im Inland nur in den Verkehr gebracht werden,
wenn jede Sendung von eiﬁer Genuftauglichkeitsbescheinigung begleitet ist, die nach Anlage
4 Nr. 3 Satz 2 ausgestellt sein mufl und inhaltiich jeweils dem folgenden {Muster entspricht:

1. bei frischem Geflugelfieisch von Schlaéhtgeﬂﬁgel nach § 2 Nr. 1 Buchstabe b des Ge-
fitgelfleischhygienegesetzes dem Muster nach Anlage 4 Nr. 4.2,
2. bei Gefligelfleischzubereitungen dem Muster nach Anlage 4 Nr. 4.3.

(4) Wird eine Sendung aus einem anderen Mitgliedstaat oder einem anderen Vertragsstaat
des Abkommens (iber den Europaischen Wirtschaftsraum Gber ein Drittiand in das Inland ver-
bracht oder unteriegen Geflligelschlachtbetriebe oder Wildbearbeitungsbetriebe eines Mit-
gliedstaates oder eines anderen Vertragsstaates des Abkommens Uber den Européischen
Wirtschaftsraum gesundheitlichen oder tierseuchenrechtlichen Beschrdnkungen, muf} die
GenuBtauglichkeitsbescheinigung nach Anlage 4 Nr. 2 und 3 ausgestelit sein und inhaltlich

jeweils dem folgenden Muster entsprechen:

1. bei frischem Gefliigelfleisch von Schlachtgefligel nach § 2 Nr. 1 Buchstabe a des Ge-
fliigelfleischhygienegesetzes dem Muster nach Anlage 4 Nr. 4.4,

2. bei frischem Gefligelfleisch von Federwild dem Muster nach Anlage 4 Nr. 4.5,

3. bei Gefligelfleischerzeugnissen, mit Ausnahme von Gefligelfleischerzeugnissen mit
einem geringen Geflligelfleischanteil nach § B Abs. 2, dem Muster nach Anlage 4 Nr.
4., '

(5) Die zustdndige Behérde kann am Ort der Entladung stichprobenweise Gberprifen, ob
das Handelsdokument nach Absatz 2 oder die vorgeschriebene GenuBtauglichkeitsbeschei-
nigung nach Absatz 3 oder 4 in urschriftlicher Ausfertigung vorliegt und die Sendung den An-
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gaben entspricht. Die Sendungen kénnen stichprobenweise darauf Gberprift werden, ob das
Gefliigelfleisch den Vorschriften dieser Verordnung entspricht. Bei begriindetem Verdacht auf
UnregelmaBigkeiten sind Untersuchungen nach Anlage 5.durchzufihren. Ein begrindeter
Verdacht liegt insbesondere dann vor, wenn der zustédndigen Behorde Tatsachen bekannt
sind, die zuverldssig darauf schlieRen lassen, dal

1. in einem Versandland Stoffe angewendet werden, die in Gefilgelfieisch Gbergehen
' und gesundheitlich bedenklich sein kénnen, '

2. frisches Gefligelfieisch, Gefilgelfleischerzeugnisse oder Gefligelfleischzubereitungen
mit ionisierenden oder ultravioletten Strahlen behandelt worden sind oder

3. Verschriften der in dieser Verordnung umgesetzten Rechtsakte der Europaischen Ge-
meinschaften nicht eingehalten worden sind.

(6) Wird bei Untersuchungen nach Absatz 5 festgestellt, daly das Gefligelfleisch nicht den
Anforderungen dieser Verordnung entspricht, kann die zustindige Behérde dem Absender,
dem Empféanger oder ihren Bevoliméchtigten gestatten, die Sendung in das Versandland zu-
rickzuverbringen, sofern gesundheitliche Bedenken nicht entgegenstehen. Die zustindige
Behérde kann auch die Beseitigung zulassen. Bestehen gesundheitiiche Bedenken, hat sie
die Beseitigung anzuordnen und MaBnahmen zu treffen, die eine miRbrauchliche Verwen-
dung des Gefliigelfleisches verhindern,

§ 16
Einfuhr von Gefliigelfleisch

(1) Wer Geflugelfleisch einflhren will, hat dies rechtzeitig bei der von ihm gewahiten Grenz-
kontrollstefle zur Durchflihrung der Dokumenten- und Namlichkeitspriifung sowie Jder Waren-
untersuchung anzumelden. Die Vorschriften der Einfuhruntersuchungs-Verordnung bleiben
unberihrt, soweit nach dieser Verordnung keine weitergehenden Regelungen getroffen wor-
den sind.

(2) Geflugelfieisch darf nur eingefGhrt werden, wenn
1. es aus Betrieben stémmt, die im Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaften oder

nach § 17 Abs. 1 bis 5 vom Bundesministerium fir Gesundheit im Bundesanzeiger be-
kannt gemacht sind,
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2. es nach Anlage 1 Kapitel VII Nr. 7 gekennzeichnet ist und

3. die Sendung von einer nach § 11 Abs. 3 Nr. 2 des Gefligelfleischhygienegesetzes be-
kannt gemachten GenuBtauglichkeitsbescheinigung begleitet ist, die von einem amtli-

chen Tierarzt des Versandlandes ausgestelit wurde.

(3) Geflugelfleischerzeugnisse oder.Geﬂi‘:gelﬂeiscﬁzubereitungen dirfen nur eingeflhrt
werden, wenn die GenuBitauglichkeitsbescheinigung nach Absatz 2 von folgender, von der
zustandigen Behorde des Drittiandes, in dem die Gefligelfleischerzeugnisse oder Gefiigel-

fleischzubereitungen zubereitet worden sind, ausgestellten Bescheingung begleitet oder mit

ihr versehen ist:

.Das Erzeugnis enthalt weder spezifiziertes Risikomaterial im Sinne der Entscheidung
g7/534/EG der Kommission, noch ist es aus solchem Material hergestelit worden, noch enthélt
es Separatorenfleisch aus der Wirbelsaule von Rindern, Schafen oder Ziegen.”.

Satz 1 giit nicht fir Geflugelfleischerzeugnisse oder Geflugelfleischzubereitungen aus

1. anderen Mitgliedstaaten oder anderen Vertragsstaaten des Abkommens Uber den

Europaischen Wirtschaftsraum oder

2.  Drittldndem,
die vom Bundesministerium fir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht worden sind.

(4) Die Warenuntersuchung ist nach Anlage 5 durchzufiihren. § 15 Abs. 6 gilt entsprechend.

§17
Betriebe fiir die Einfuhr von Gefligelfleisch und Federwild

- (1) Geflugelschlacht- und Gefligelfleischzedegungsbetriebe sowie auflerhalb dieser gele-
gene Kiihl- und Gefrierhduser fir die Einfuhr von frischem Gefllgeifleisch von Schiachtgefld-
gel nach § 2 Nr. 1 Buchstabe a des Gefllgelfieischhygienegesetzes werden vom Bundesmi-
nisterium fOr Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn sie nach Artikel 14 Ab-
schnitt B Nr. 2 Buchstabe a der Richtlinie 71/118/EWG in eine Liste der Betriebe aufgenom-
men sind, aus denen die Mitgliedstaaten die Mitgliedstaaten die Einfuhr von frischem Gefid-



-27- Drucksache 801/97

gelfleisch zulassen kénnen und diese Liste nicht im Amisblatt der Europaischen Gemein-
schaften bekanntgemacht worden ist. Satz 1 gilt fir die Aufstellung und Anderung vorlaufiger
Listen nach einem Verfahren der Entscheidung 95/408/EG des Rates vom 22. Juni 1995 (iber
die Bedingungen fir die Aufstellung vorlaufiger Listen der Drittlandsbetriebe, aus denen die
Mitgliedstaaten bestimmte tierische Erzeugnisse, Fischereierzeugnisse oder lebende Mu-
scheln einfithren diirfen, fir eine Ubergangszeit (ABl. EG Nr. L 243 S. 17} entsprechend. Bis
zur Aufstellung der Listen nach Satz 1 und 2 werden Betriebe nach Satz 1 vom Bundesmini-
sterium fiir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn die oberste Veterindrbe-
hérde des Versandlandes bestatigt hat, daB sie

1. die Voraussetzungen nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 oder vom Bundesministeriqm far Ge-
sundheit als gleichwertig anerkannte Voraussetzungen erfulien,

2. fiir den Versand von Geflligelfleisch in die Bundesrepublik Deutschland zugelassen

worden sind und

3. durch vom Bundesministerium fir Gesundheit beauftragte Tierarzte Uberpriift werden

s darfen.

(2) Gefligelschlacht- und Gefligelfleischzerdegungsbetriebe sowie auterhalb dieser gele-
gene Kihl- und Gefrierh3user fir die Einfuhr von frischem Gefligelfleisch von Schiachtgefll-
gel nach § 2 Nr. 1 Buchstabe b des Gefliigelfleischhygienegesetzes werden vom Bundesmi-
nisterium fiir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn sie nach Artikel 10 Abs.
3 Buchstabe b in Verbindung mit Anhang | Kapitel 11 Buchstabe ¢ der Richtlinie 92/118/EWG
des Rates vom 17. Dezember 1892 iiber die tierseuchenrechtiichen und gesundheitlichen
Bedingungen fir den Handel mit Erzeugnissen tierischen Ursprungs in der Gemeinschaft so-
wie flr thre Einfuhr in die Gemeinsdhaft, soweit sie diesbeziglich nicht den spezifischen Ge-
meinschaftsregelungen nach Anhang A Kapitel | der Richtiinie 89/662/EWG und - in bezug
auf Krankheitserreger - der Richtlinie 90/425/EWG unterliegen (ABI. EG Nr. L62 S. 49), zu-

etzt gedndert durch Richtlinie 96/90/EG des Rates (ABI. EG Nr. 1. 13 S. 24), in der jeweils
geltenden Fassung in eine Liste der Betriebe aufgenommen worden sind, aus denen die Mit-
gliedstaaten die Einfuhr von frischem Gefllgelfleisch zulassen konnen und diese Liste nicht
im Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaften bekanntgemacht worden ist. Absatz 1 Satz 2
gilt entsprechend. Bis zur Aufstellung der in Satz 1 und 2 genannten Listen werden Betriebe
nach Satz 1 vom Bundesministerium fir Gesundheit im Bvundesanzeiger bekanntgemacht,
wenn die oberste Veterindrbehdrde des Versandlandes. bestatigt hat, dal sie die Vorausset-
zungen nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 oder vom Bundesministerium fir Gesundheit als gleichwertig
anerkannte Voraussetzungen erflllen. Absatz 1 Satz 3 Nr. 2 und 3 gilt entsprechend.
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(3) Wildbearbeitungsbetriebe fur die Einfuhr von frischem Gefliigeifieisch von Federwild
werden vom Bundesministerium fir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn
sie nach Artikel 16 Abs. 3 Buchstabe a und b-der Richtlinie 92/45/EWG in eine Liste der Be-
triebe aufgenommen worden sind, aus denen die Mitgliedstaaten die Einfuhr von frischem
Gefiiigelfleisch von Federwild zulassen kénnen und diese Liste nicht im Amtsblatt der Euro-
paischen Gemeinschaften bekannt_gemacht worden ist. Absatz 1 Satz 2 gilt entsprechend.
Bis zur Aufsteliung der in Satz 1 und 2 genannten Listen werden Betriebe nach Satz 1 vom
Bundesministerium far Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn die ocberste
Veterindrbehdrde des Versandlandes bestétigt hat, dal sie die Voraussetzungen nach § 11
Abs. 1 Nr. 6 oder vom Bundesministerium far Gesundheit als gleichwertig anerkannte Voraus-
setzungen erfilllen. Absatz 1 Satz 3 Nr. 2 und 3 gilt entsprechend.

{4) Herstellungsbetriebe far die Einfuhr von Geﬂﬁeiﬂeischerzeugnissen werden vom Bun-
desministerium fir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn sie nach Artikel 10
Abs. 2 Buchstabe b zweiter Gedankenstrich in Verbindung mit Anhang !l Kapitel 1 Buchstabe
c der Richtlinie 82/118/EWG, zuletzi gedndert durch Richtlinie 96/90/EG (ABL EG Nr. L 13 8.
24) in eine Liste der Betriebe aufgenommen worden sind, aus denen die Mitgliedstaaten die
Einfuhr von Gefligelfleischerzeugnissen sulassen kénnen und diese Liste nicht im Amtsblatt
der Européischen Gemeinschaften bekanntgemacht worden ist. Absatz 1 Satz 2 gilt entspre-
chend. Bis zur Aufstellung der in Satz 1 und- 2 genannten Listen werden Betriebe nach Satz 1
vom Bundesministerium fir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn die ober-
ste Veterindrbehdrde des Versandlandés bestatigt hat, daB sie die Voraussetzungen nach
§ 11 Abs. 1 Nr. 2 oder 3 oder vom Bundesministerium fﬁr Gesundheit als gleichwertig aner-
kannte Voraussetzungen erfillen. Absatz 1 Satz 3 Nr. 2 und 3 gilt entsprechend.

(5) Herstellungsbetriebe far die Einfuhr von Gefligelfleischzubereitungen werden vom Bun-
desministerium fiir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn sie nach Artikel 13
Abschnitt | Nr. 2 Buchstabe a der Richtlinie 94/65/EG in eine Liste die Betriebe aufgenocmmen
worden sind, aus denen die Mitgliedstaaten die Einfuhr von Gef[ﬂgelﬂeischzubereitungen Zu-
lassen kénnen und diese Liste nicht im Amtsblatt der Européischeri Gemeinschaften be-
kanntgemacht worden ist. Absatz 1 Satz 2"gilt entéprechend. Bis zur Aufsteliung der in Satz 1
und 2 genannten Listen werden Betriebe nach Satz 1 vom Bundesministerium fur Gesundheit
im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn die oberste Veterindrbehdrde des Versandlandes
bestatigt hat, daB sie die Voraussetzungen nach § 11 Abs. 1 Nr. 4 oder 5 oder vom Bundes-
ministerium fiir Gesundheit als gleichwertig anerkannte Voraussetzungen erfullen. Absatz 1
Satz 3 Nr. 2 und 3 gilt entsprechend.
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§18
Verbote und Beschriankungen

(1) Es ist verboten, einzufihren oder sonst in das Inland zu verbringen
Gefllgelhackfieisch;

Geflugelfleischzubereitungen aus Gefligethackfleisch, ausgenommen frische Wrste
und Wurstbrét; '

andere als in Nummer 2 genannte Gefligelfleischzubereitungen aus Drittlandern, so-
fern sie nicht im Ursprungs-Hersteliungsbetrieb tiefgefroren und durchgehend bei einer
Temperatur von mindestens - 18° C gehalten worden sind; '

Geflugelseparatorenfleisch
a) éus Drittlandern,

b) aus anderen Mitgliedstaaten oder anderen Vertragsstaaten des Européischen
Wirtschaftsraums mit Ausnahme von Island und Liechtenstein, sofern es nicht
zuvor in dem Betrieb, aus dem das Gefligelfleisch stammt, oder einem anderen
von der zustindigen Behérde des Herkunftslandes bestimmten zugelassenen
Verarbeitungsbetrieb nach der Richtlinie 77/99/EWG hitzebehandelt worden ist;

Gefligelfleisch mit Rickstanden von Stoffen oder ihren Umwandiungsprodukten,

a) - deren Anwendung‘nach der Verordndng Uber Stoffe mit pharmakolegischer
Wirkung vom 3. August 1977 (BGBI. | S. 1479) in der jeweils geltenden Fas-
sung verboten ist; das Verbot gilt auch, wenn das Vorhandensein solcher Stoffe
zu einem friheren Zeitpunkt im lebenden Gefligel festgestelit worden isf, 50-
fern die Verébreichung an das Gefllge! nicht nach arzneimittel- oder futtermit-

- telrechtiichen Vorschriften zugelassen ist;

b) die in Anhang IV der Verordnung (EWG) Nr. 2377/90 des Rates vom 26. Juni
1990 zur Schaffung eines Gemeins_chaftsverfahrens flr die Festsetzung von
Hdchstmengen fir Tierarzneimittelriickstande in Nahrungsmittein tierischen Ur-
sprungs (ABL. EG Nr. L 224 S. 1) aufgefhrt sind,
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c) die gesundheitsschédlich sind oder die den Verzehr des Gefllgelfleisches fur
die menschiiche Gesundheit gefahriich oder schédlich machen kénnen, sofern
diese Rickstande die zuldssigen Héchstmengen oder Beurteilungswerte oder,
wenn solche nicht festgelegt sind, die Mengen tiberschreiten, die nach wissen-

schaftlichen Erkenntnissen unbedenklich sind;

8, frisches Gefligelfleisch, das mit Stoffen behandelt worden ist, die unmittelbar zur F&r-
derung der Wasserrlckhaltung dienen; das Verbot umfaflt die gesamte Sendung, in '
der so behandeltes Gefliigeifleisch festgestelit worden ist;

7. Geflugelfleisch, das mit anderen als zur Kennzeichnung der GenuBtauglichkeit zuge-

lassenen Farbstoffen gekennzeichnet wurde;

8. Gefligelfleisch, das mit ionisierenden oder ultravioletten Strahlen behandelt worden
ist; |
g. Tierkérper, Teilsticke oder Nebenprodukte der Schiachtung, soweit diese Verletzun-

gen, Mibildungen, andere Veridnderungen oder eine Kontaminatiori aufweisen;

10. Federwild, das nicht erlegt worden ist (Falifederwild) oder bei dem Merkmale nach An-
lage 1 Kapitel IV Nr. 8.2 oder 8.3 festgestellt worden sind. |

11. Gefltigelfleischerzeugnisse oder Gefligelfieischzubereitungen, ausgenommen Gefll-
gelﬂeischerzeugnisse oder Geflligelfleischzubereitungen nach § 16 Abs. 3 Satz 2, die
unter Verwendung von Fleisch nach § 17 Abs. 1 Nr. 2, 2a, 19 oder 20 der Fleischhy-
giene-Verordnung, dessen Einfuhr oder sonstiges Verbringen verboten ist, zubereitet

worden sind.

(2) Soweit in Absatz 1 Nr. 5 Buchstabe b auf den Anhang IV der Verordnung (EWG) Nr.
2377/90 verwiesen wird, ist dieser in der auf Grund des Artikels 5 der genannten Verordnung
aktualisierten und im Amtsblatt der Europdischen Gememsche;ften verdffentlichten Fassung

mafRgeblich.
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. §19

Ausnahmen

(1) Die Anforderungen an das Verbringen von Gefliigelfleisch aus anderen Mitgliedstaaten
oder anderen Vertragsstaaten des Abkommens tber den Europdischen Wirtschaftsraum mit
Ausnahme von Island und Liechtenstein sowie an die Einfuhr finden, unbeschadet der tier-

seuchenrechtlichen Vorschriften, keine Anwendung auf Gefiligelfleisch, das

1. von Reisenden in ihrem persdnlichen Gepéck mitgefiihrt wird, soweit es sich um eine
Menge von héchstens 1 kg je Person oder um geringe Mengen unzerteiiter Tierkdrper
von Federwild handelt, wenn es den Umsténden nach ausgeschlossen erscheint, dal®

das Federwild zum gewerblichen Verkehr bestimmt ist;

2. als Geschenk von natirlichen Personen mit Wohnsitz im Ausland an natriiche Perso-
nen unmittelbar eingeht und ausschlieflich zum eigenen Verbrauch des Empfangers

bestimmt ist, soweit es sich um eine Menge von héchstens 1 kg handelt;

3. zur Verpflegung des Personals und der Reisenden in Befﬁrdei’ungsmitteln im grenziber-
schreitenden Verkehr mitgefithrt wird;

4. ausschlieBlich zur Versorgung internationaler Organisationen oder auslandischer Streit-

kréfte in der Bundesrepublik Deutschland bestimmt ist.

Eine Untersuchung nach § 16 Abs. 3 Satz 1 kann durchgefihrt werden, wenn bei der Einfuhr
oder dem sonstigen Verbringen festgestelit wird, daB diese zum Schutz des Verbrauchers er-
forderlich ist.

(2) Von den Vorschriften des § 16 Abs. 2 in Verbindung mit § 17 kann die nach Landesrecht
zustindige Behorde fir die Einfuhr oder das sonstige Verbringen Ausnahmen zulassen fir
Geflugelfleisch, das fiir

1. Messen, Ausstellungen. oder dhnliche Veranstaltungen,
2. wissenschaftliche Versuchszwecke
bestimmt ist, sofern durch amtliche Uberwachung sichergestelit wird, dal} das Gefliigeifleisch

mit Ausnahme der Abgabe von Kostproben an einzelne natiiiche Personen zum Verzehr an
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Ort und Stelle nicht gewerbsmaBig als Lebensmittel in den Verkehr gebracht wird und im Falle

der Nummer 2 nach Beendigung des Versuchs aus dem Inland verbracht oder beseitigt wird.

§ 20
Straftaten

Nach § 29 Nr. 2 des Geflugelfleischhygienegesetzes wird bestraft, wer
1. entgegen § 8 Abs. 3 Geﬂugelﬂeisch gewinnt oder abgibt oder

2. entgegen § 18 Gefitigelfleisch einfUhrt oder sonst verbringt.

§ 21
Ordnungswidrigkeiten

(1) Wer eine in § 20 bezeichnete Handlung fahrldssig begeht, handelt nach § 30 Abs. 1 des
Gefligelfleischhygienegesetzes ordnungswidrig.

(2) Ordnungswidrig im Sinne des §30 Abs. 2 Nr. 3 des Gefligelfleischhygienegesetzes han-

deit, wer vorséizlich oder fahridssig

1. entgegen § 2 Abs. 1 Satz 1 oder § 14 Abs. 3, Nr. 2 oder 3 jeweils auch in Verbindung
mit Abs. 6 Satz 2, oder Abs. 6 Satz 1 Nr. 2 einen Nachweis nicht,f nicht richtig, nicht '

volistandig oder nicht in der vorgeschriebenen Weise filhrt,

2. entgegen § 2 Abs. 1 Satz 2 oder § 14 Abs. 4 Satz 2, auch in Verbindung mit Abs. &
Satz 2, einen Nachweis nicht oder nicht mindestens zwei Jahre aufbewahrt, nicht oder

nicht rechtzeitig vorlegt oder nicht oder nicht rechtzeitig ausdruckt,

3. entgegen § 3 Abs. 6 eine Mitteilung nicht, nicht richtig, nicht volisténdig oder nicht
rechtzeitig macht,

4. entgegen § 8 Abs. 1 Satz 1 oder Abs. 4 Satz 2 Gefitgelfleisch oder Gefliigelfieischzu-
bereitungen in den Verkehr bringt,
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entgegen § 9 Abs. 1 Satz 1 oder § 10 Abs. 1 Satz 1 Geflligelfleisch gewinnt, zubereitet
oder behandelt, ' '

entgegen § 9 Abs. 1 Satz 2 oder 5 Gefligelseparatorenfleisch oder dort gehanntes
Gefllgelfleisch einer Hitzebehandiung oder einem Behandlungsverfahren nicht oder

nicht richtig unterzieht,
entgegen § 9 Abs. 3 Satz 1 ein dort genanntes Erzeugnis zubereitet oder behandelt,

entgegen § 14 Abs. 1, Nr. 3 auch in Verbindung mit Abs. 6 Satz 2, oder Abs. 2 eine
Uberwachung oder Uberpriifung durch betriebseigene Kontrollen nicht durchfiihrt,

entgegen § 15 Abs. 1 Satz 1 Schlachtgefligel verbringt,
entgegen § 15 Abs. 2 Geflugelfleisch in den Verkehr bringt oder

entgegen § 16 Abs. 2 oder 3 Satz 1 Gefllgelfleisch einfahrt,



-4 -

. Aniage 1
(zu den §§ 2, 4 bis 8 und 16)

KAPITEL |

Nachweise im Erzeugerbetrieb

Die Halter von Schlachtgefiigel haben Nachweise zu fOhren, die mindestens folgende Anga-

ben enthalten:

1.

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

3.1

3.2

3.3

3.4

4.1

4.2

Aligemeine Daten:

Anzahl der eingestaliten Tiere;
Tierart und Alter der Tiere;
Herkunft der eingestaliten Tiere;
Tag der Einstallung der Tiere;

Tag(e)’ der Abgabe zum Schlachten, Anzahi der in einer Sendung abgegebenen
Tiere und Name des Gefligelschlachtbetriebes, an den die Tiere abgegeben werden,

_ Monrtalitét im Verlauf der Haltung,

FUtterungsdaten jé Mastperipde:

Futtermittelverbrauch;

Herkunft und Art der Futtermittel;

Art, Anwendungszeitraum und Warte;zeit eingesetzter Futtermittelzusatzstoffe;

Art und Herkunft des Trinkwassers (Trink- oder Oberflichenwasser, aufbereitet oder

nicht, kemmunales Trinkwassemetz oder eigener Brunnen);

Leistungsdaten:

bei Mastgefligel: Gewichtszunahmen-wéahrend der Mastzelt, durchschnittliches
Mastendgewicht;

bei Legehennen: Verauf und Beendigung der Legeperiode, Eintritt der Mauser;

7 Bei Abgabe an verschiedenen Tagen und/oder in mchreren Sendungen getrennt auffithren!



4.3

5.1

5.2

5.3

5.4

1.1

1.2

1.3

~
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bei Zuchtgefligel: Verlauf und Beendigung der Zuchtperiode, Grund der Schlach-
tung;
Angaben zu Untersuchungen und Behandiungen:
Name und Anschrift des betreuenden Tierarztes;

Untersuchungstermine mit Feststeliungen zum Gesundheitszustand des Gefllgels
und gegebenenfalls Laborergebnissen,

Art, Tag und Zeitraum der Verabreichung von Arzneimitteln, mit denen der Bestand
behandelt worden ist, in Verbindung mit Aufzeichnungen oder Belegen wie tierarztli-
chen Verschreibungen, tierdrztliche Arzneimittel-Abgabebelege, Rechnungen, Liefer-
scheinen und Warenbegleitscheinen nach § 4 der Verordnung {ber Nachweispflich-

‘ten fir Arzneimittel, die zur Anwendung bei Tieren bestimmt sind, vom 2. Januar

1978 (BGBL | S. 26) in der jeweils geltenden Fassung;

Art, Tag und Zeitraum von Impfungen;

Ergebnisse aller amtlichen Untersuchungen der vorangegangenen 12 Monate bei
Gefligel und Gefligeifleisch aus diesem Erzeugerbetrieb;

in Erzeugerbetriecben mit mehreren Einzelstéllen oder Betriebsabteilungen: ein Be-
triebsschema, aus dem die Lage und Nutzung der Betriebsteile erkennbar wird. Die
Stalle und Abteilungen sind von auften sichtbar im Eingangsbereich deutlich mit

~ Nummern zu kennzéichnen, und die Nachweise sind so zu fihren, daf sie den Stil-
Jen und Abteilungen zugeordnet werden kénnen. '

KAPITEL II

Schlachtgefligeluntersuchung im Erzeugerbetrieb

Die Untersuchung im Erzeugerbetrieb umfait:

die Uberpriifung der Nachweise des Schlachtgefliigelhalters,

gegebenenfalls die Prifung und Berlcksichtigung der Ergebnisse von Untersuchun-
gen auf Salmonellen gema? §§ 3 und 5 der Hihner-Salmonellen-Verordnung vom
11. April 1994 (BGBI. | S. 770) in der jeweils geltenden Fassung,

die Untersuchung des Schiachtgefliigels,



3.1

3.2

3.3

5.1

52

53

54

6.1
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Fur die Schlachtgefligeluntersuchung muf eine ausreichende Beleuchtung vorhan-

den sein. Die Beleuchtung darf Farben nicht verandem.
Mit der Untersuchung nach Nummer 1.3 soll festgestellt werden, ob

das Gefligel von einer auf Mensch oder Tier ibertragbaren Krankheit befallen ist
oder ob Einzelmerkmale oder das Aligemeinbefinden des Geflligels den Ausbruch

einer soichen Krankheit beflirchten lassen,

das Gefligel eine Storung des Allgemeinbefindens oder andere Anzeichen einer
Krankheit aufweist, durch die das Gefligelfieisch untauglich zum Verzehr fir Men-
schen werden kann oder erst nach Brauchbarmachung in den Verkehr gebracht wer-

den darf,

Anzeichen vorhanden sind, die darauf hindeuten, da dem Gefligel Stoffe mit phar-
makologischer Wirkung verabreicht worden sind oder dall es soiche oder andere
Stoffe aufgenommen hat, durch die das\Geﬂilgelﬂeisch untauglich zum Verzehr fir

Menschen werden kann.

Ergeben sich bei der Schiachtgefligeluntersuchung auf Grund der Herkuntft, der au-
Reren Erscheinung, des Verhaltens des Gefligels oder auf Grund anderer Tatsachen
Zweifel an der Gesundheit des Gefligels oder an der Verzehrstauglichkeit des von
diesem Gefligel stammenden Fleisches, sind Weitergehende Priifungen und gege-
benenfalls Untersuchungen durchzufithren. Die zustandige Beht‘:rcrie bestimmt Art
und Durchfiihrung der weitergehenden Untersuchungen.

Eine Gesundheitsbescheinigung darf nicht ausgestellt werden, wenn
Gefliigelpest,

Newcastle-Krankheit,

klinische Ornithose oder

klinische Salmoneliose

festgestellt worden ist.

Die Ausstellung der Gesundheitsbescheinigung ist ferner zu versagen, wenn

in oder auf dem Schlachtgefligel Ricksténde oder andere Stoffe festgestellt werden,
die in das Gefltgeifleisch {ibergehen und geeignet sind, die menschiiche Gesundheit
zu schidigen oder das Gefligelfleisch sonst gesundheitlich bedenklich zu machen,
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oder der begriindete Verdacht auf das Vorhandensein dieser Stoffe besteht, insbe-
sondere aufgrund von Merkmalen, die auf eine Behandlung mit pharmakologisch
wirksamen Stoffen hinweisen,

festgestellt wird oder der begriindete Verdach! besteht, dal das untersuchte
Schiachtgefligel mit pharmakologisch wirksamen Stoffen behandelt worden ist und
vor Ablauf der vorgeschriebenen Wartezeit geschlachtet werden soll,

Tatsachen vorliegen, die zuverldssig darauf schliefen lassen, daR dem Gefiigel
Stoffe, deren Anwendung bei diesen Tieren nach der Verordnung {ber Stoffe mit
pharma_ko!ogischer Wirkung verboten_ ist, verabreicht worden sind, oder wenn der
begrindete Verdacht hierauf besteht; gleiches gilt, wenn das Vorhandensein solcher
Stoffe bei diesen Tieren zu einem fritheren Zeitpunkt festgestellt worden ist, sofern
die Verabreichung nicht nach arzneimittel- oder futtermitteirechtlichen Vofschriften
zugelassen ist, oder wenn in dem Schlachtgeflligel Stoffe oder deren Umwandlungs-
produkte festgestellt werden, die in Anhang IV der Verordnung (EWG) Nr. 2377/90

- aufgeflihrt sind, cder

sonstige Anhaltspunkte dafir vorliegen, da} das von diesen Tieren stammende Ge-

fligelfieisch nicht als tauglich oder tauglich nach Brauchbarmachung beurteiit werden
" wird, oder sonstige tierseuchenrechtliche Griinde entgegenstehen.

Der amtliche Tierarzt kann jedoch anstelle der Gesundheitsbescheinigung eine Be-
scheinigung ausstellen, aus der der Grund der Beanstandung hervorgeht, und in den
Fallen der Nummer 6 angeben, ob einer Schiachtung nach § 5 Abs. 6 gesundheitli-
che Bedenken entgegenstehen.

KAPITEL lil

Schiachtgeflligeluntersuchung im Schlachtbetrieb
Die Untersuchung im Schiachtbetrieb umfafdt

bei Schiachtgefligel, das nach Kapitel il im Erzeugerbetrieb untersucht worden ist,
insbesondere

die Uherprifung der Gesundheitsbescheinigung,

die Uberprifung der N&mlichkeit des Schlachtgefiiigels,
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1.2

1.2.1

1.2.2

1.2.3

1.2.31

1.2.3.2

1.3

2.1

2.2
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die Feststellung, ob das Schlachtgefligel transportbedingte Schaden oder Mange!

wie Atemnot, Uberhitzung, Erfrierungen oder Verletzungen aufweist;

bei Schlachtgefliigel aus Erzeugerbetrieben, die nach § 4 Abs. 2 Nr. 1 von der Un-
tersuchung nach Kapitel Il Nr. 1 befreit sind,

die Uberpriifung der Bescheinigung nach § 3 Abs. 3 Satz 2,

die Uberpriiffungen nach Nummer 1.1.2 und 1.1.3,

die Feststellung, ob‘ das Schlachtgefl(igel

von einer auf Mensch oder Tier Ubertragbarenl Krankheit befallen ist oder

allgemeine Verhaltensstérungen oder Anzeichen fir eine Krankheit aufweist, durch
die das Gefiligelfleisch untaugfich zum Verzehr fir Menschen werden kann oder
erst nach Brauchbarmachung in den Verkehr gebracht werden darf,

bei zur Schlachtung eingefihrtem GeflGge!l die Uberprifungen und Feststellungen
nach Nummer 1.2.2 und 1.2.3.

Die Untersuchung des Schlachtgeﬂﬁg_e]s ist Kafig fur Kéfig durchzufiihren, wenn bei
der Uberprifung nach Nummer 1.1 festgestellt wird, dafi}

die ausgestellte Gesundheitsbescheinigung nicht glitig ist oder

begriindete Zweifel an der N&mlichkeit des Schlachtgefligels bestehen.

Ergeben sich bei den Untersuchungen nach Nummer 1.1.3 Beanstandungen, hat
der amtliche Tierarzt geeignete Malinahmen anzuordnen.

Ergeben sich bei den Untersuchungen nach Nummer 1.2.3 oder 2 Zweifel an der
Gesundheit des Schiachtgefligels oder an der Verzehrstauglichkeit des Gefiligel-
fleisches, sind weitergehende Untersuchungen durchzufithren. Die zustdndige Be-
hérde bestimmt Art und Durchfiihrung der weitergehenden Untersuchungen.

Die Schlachtung ist zu verbieten, wenn sich bei der Untersuchung nach Nummer
1.1.3, 1.2.3 oder 2 Beanstandungsgrinde nach Kapitel || Nummer 5-oder 6 erge-
ben. Der amtliche Tierarzt kann jedoch in den Fallen des Képitels il Nr, 6 die Tétung
oder Schiachtung nach § 5 Abs. 6 erfauben, wenn gesundheitliche Bedenken nicht
entgegenstehen. Er kann die Verschiebung der Schlachtung anordnen, wenn ein

Beanstandungsgrund nach Kapitel || Nr..6.2 vorliegt.
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KAPITEL IV

GeﬂﬁgeIﬂeiscﬁuntersuchung

Das Geflugel ist unmittelbar nach der Schlachtung und dem Ausnehmen bei aus-
reichender Beleuchtung zu untersuchen. Die Beleuchtung darf Farben nicht veran-
dern,

Von jedem geschiachteten Tier sind die Tierkc‘jrperoberﬂéché, die Koérperhéhle, die
Eingeweide und! soweit sie zum Verzehr fir Menschen bestimmt sind, Kopf und
Beine zu besichtigen, erforderlichenfalls zu durchtasten und anzuschneiden; dabei
ist auch auf Abweichungen der Konsistenz, der Farbe und des Geruchs sowie gré-
fere Abweichungen als Folge des Schlachtvorgangs zu achten. im Verdachtsfall
kénnen weitere Schnitte und Untersuchungen vorgenommen werden, soweit sie fir
gine abschlieBende Beurteilung erforderlich sind.

Dar(ber hinaus sind zu untersuchen

Stichproben der betriebsseitig ausgesonderten und der bei der Gefligelfleischun-
tersuchung als untauglich beurteilten Tierkérper und

Eingeweide und Kérperhdhlen von bis zu 300 Gber die gesamte Sendung verteilten
Tieren, mindestens aber von 300 Tieren je Schlachttag. Fir Gefliigelschlachtbe-
triebe mit geringer Kapazitat kann die zustindige Behérde in Abhéngigkeit von der
taglichen Schlachtieistung geringere Stichprobenzahien festlegen.

Die Untersuchungen nach Satz 1 sind dem amtlichen Tierarzt vorbehalten.

Soll geschiachtetes Gefliige! nur teilweise ausgenommen werden (entdarmtes Ge-
fiigel, "poulet éffilé"), hat der amtliche Tierarzt abweichend von Nummer 2 bei min-
destens 5 % der geschlachteten Tiere jeder Sendung nach dem vollstandigen Aus-
nehmen die Eingeweide und die Kdrperhdhle zu untersuchen. Werden bei dieser
Untersuchung Abweichungen a'n mehreren geschlachteten Tieren festgestellt, sind
alle Tiere der Sendung nach Nummer2 zu untersuchen.

Sofern Wachteln und Tauben, die wie Haustiere gehalten werden, innerhalb einer
Sendung hinsichtlich ihrer Art, ihres Gewichts und ihrer Herkunft gleichartig sind,
kann die Untersuchung abweichend von Nummer 2 an einer Stichprobe von min-
destens 5 % der Tiere erfolgen. Werden bei dieser Untersuchung Abweichungen an
mehreren geschlachteten TierenAfestgestellt, sind alle Tiere der Sendung nach
Nummer 2 zu untersuchen.
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Reichen die Ergebnisse der Untersuchungen nach Nummer 2 bis 5 fr eine Beurtei-
lung nicht aus, fihrt der amtiiche Tierarzt weitergehende, insbesondere mikrobiolo-
gische, Untersuchungen durch. Hierfr sind erforderlichenfalls Proben im notwen-

digen Umfang zu entnehmen.

Wird Geflligelfleisch auf das Vorkomfnen von Krankheitserregern untersucht, kann
diese Untersuchung bei Schiachtgefliigel, das unter gleichen Fitterungs- und Hal-
tungsbedingungen in einem Bestand gehaiten wurde, oder bei Federwild, das aus
demselben Jagdrevier stammt, auf eine fur die Beurteilung ausreichende Zahl re-

prasentativer Stichproben beschrankt werden.
Federwild ist darauf zu untersuchen, ob es

erlegt worden ist,-
von einer auf Mensch oder Tier Ubertragbaren Krankheit befaflen ist oder

mit anderen Krankheiten oder Méngein behaftet ist, die das Gefligelfleisch nach-

teilig beeinflussen kénnen.

Federwild, das nicht unmittelbar nach dem Erlegen ausgenommen worden ist, ist zu
besichtigen und nach Nummer 2 zu untersuchen. Bei Tieren derselben Sendung -
sind mindestens 5 % der Tiere zu untersuchen. Stellt der amtliche Tierarzt an meh-
reren Tierkérpem Méngel fest, hat er die gesamte Sendung weitergehend zu unter-
suchen. Soll Federwild ausgenommen und gerupft in den Verkehr gebracht werden,
ist es wie geschlachtetes Gefligel Stlck fur Stick nach Nummer 2 zu untersuchen.

KAPITEL V

Riickstandsuntersuchung

Bei der Untersuchung geeigneter Proben von Schiachtgefligel, Federwild und Gefll-
gelfleisch sind die Vorgaben des nationalen Rickstandskontroliplanes einzuhaiten, der
nach Mafigabe der Richtlinie 96!23!EG jéhrlich vom Bundesinstitut fur gesundheuhchen
Verbraucherschutz und Veterindrmedizin in Abstimmung mit den Landemn erstellt wird.
Fin in der Richtlinie 96/23/EG festgelegter Anteil der Proben ist in Erzeugerbetrieben zu

nehmen.

Bei Rickstandsuntersuchungen in Schiachtbetrieben kann der Probenumfang far
Schlachtgefliigel aus Erzeugerbetrieben, die einem Ruckstandsiberwachungspro-
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gramm oder einem entsprechenden anerkannten Eigenkontrolisystem unterliegen, ver-
mindert werden,

3. Unbeschadet der Untersuchung nach Nummer 1 hat die zustdndige Behérde im Fall ei-
nes begrindeten Verdachts weitere Rickstandsuntersuchungen durchzuflhren. Bei
Tieren, die unter gleichen Fitterungs- und Haltungsbedingungen in einem Bestand ge-
hélten werden, kann die ﬁi‘:ckstandsuntersuchung auf eine fir die Beurteilung der Tier-
gruppe ausreichende Zahl reprasentativer Stichproben beschrénkt werden.

4. Positive Ergebnisse bei der Untersuchung auf Hemmstoffe kénnen, auch auf Verlangen
und auf Kosten des Verfligungsberechtigten, mit qualitativ-quantitativen Methoden wei-
tergehend untersucht werden.

5, Flr Rickstdnde nachfolgend genannter Stoffe, fiir die bisher noch keine Héchstmengen
festgelegt worden sind, gelten folgende Beurteilungswerte:

5.1 Stoffe mit pharmakologischer Wirkung Beurtei[ungswert”
bzw. deren Salze {Hg/kg oder LE./kg)

1. Tetramisol | 10
2. Kanamycin | 200
3. Apramycin ‘ 200
4. Kitasamycin 20
5, Polymyxin B - 100
6. Linco'mycin ‘ 40
7. Tiamulin 100
8. Acepromazin, Propionylpromazin 207

R Soweit nicht anders angegeben, in Leitgewebe Leber (fir Nebenprodukte der Schiachtung) und Muskulatur
(fir Tierkdrper); bei Uberschreitung des Beurteilungswertes im Leitgewebe gelten die jeweiligen Teile des
geschlachteten Tieres nicht mehr als gesundheitlich unbedepklich. _

2 in Leitgewebe Leber, bei Uberschreitung des Beurteilungswertes im Leitgewebe gilt das geschlachtste Tier
nicht mehr als gesundheitlich unbedenklich.

5.2 Bei Ruckstdnden von Schwermetallen gilt Gefliigelfleisch von Hiuhnern bei Uberschrei-

tung des doppeiten Richtwertes ‘97 ZEBS des Bundesinstitutes flr gesundheitlichen
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Verbraucherschutz und Veterindrmedizin nicht mehr als gesundheitlich unbedenklich.
Far die Beurteilung des Gefligelfleisches anderer Tierarten gilt Satz 1 entsprechend.

3.1

3.2

3.3

34

3.41

3.4.1.1

3.4.1.2

3.42

KAPITEL Vi

Beurteilung des Gefliigelfieisches

Als tauglich sind unbeschadet der Nummer 7 der Tierkérper und die Nebenprodukte
der Schiachtung zu beurteiten, wenn sie keinerlei Verdnderungen oder nur Kurz vor
der Schiachtung oder kurz vor dem Erlegen entstandene Verletzungen oder ortlich
begrenzte Mibiidungen oder sonstige Veranderungen aufgewiesen haben, soweit
diese die Verzehrstauglichkeit des tibrigen Gefligelfleisches nicht beeintrachtigen.

Sofern durch amtliche Untersuchungen bei mehreren geschlachteten Tieren einer
Sendung Erreger einer auf den Menschen {ibertragbaren Krankheit nachgewiesen
und krankhafte Veranderungen nicht festgestellt worden sind, sind alle zu dieser
Sendung gehdrigen Tierkérper und Nebenprodukte der Schlachmng als tauglich
nach Brauchbarmachung zu beurteilen. Die Brauchbarmachung erfoigt geman An-
lage 6 nach niherer Anweisung der zusténdigen Behdrde.

Als untauglich sind der Tierkdrper und die Nebenprodukte der Schlachtung zu beur-
teilen, wenn festgestelit worden sind

Geflugelpest, Newcastle-Krankheit, Omithose oder Saimonellose,
andere auf den Menschen {ibertragbare Krankheiten,

septikdmische Verdnderungen, soweit sie nicht bereits unter Nummer 3.1 oder 3.2

genannt sind,

Rﬁcksténae:

bei der Untersuchung auf Hemmstoffe
ein positives Ergebnis in def'Muskuiatur,

ein zweifelhaftes Ergebnis in'der Muskulatur in Verbindung mit einem positiven oder
rweifelhaften Ergebnis in der Leber, ' '

Tatsachen, aus denen sich ergibt, daB in dem Gefliigel Rickstande von Stoffen,
deren Anwendung nach der Verordnung {ber Stoffe mit pharmakologischer Wir-
kung verboten ist, oder deren Umwéndlungs;:rodukte vorhanden sind, oder der be-
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grundete Verdacht auf eitne verbotene Anwendung; gleiches gilt, wenn das Vorhan-
densein solcher Stoffe bei diesen Tieren zu einem frilheren Zeitpunkt festgestelit
worden ist, sofern die Verabreichung nicht nach arzneimittel- oder futtermittelrecht-
iichen Vorschriften zugelassen ist, '

3.43 das Vorliegen sonstiger Rickstdnde oder Gehalte von Stoffen, die

3.4.3.1 in Anhang IV der Verordnung (EWG) Nr. 2377/30 qufgefﬂhrt oder sonst nicht bei
Tieren, die der Lebensmittelgewinnung dienen, zugelassen sind,

3.43.2 festgesetzte Hochstmengen oder die in Kapitel V Nr. 5 aufgefiihrten Beurteilungs-
werte Uberschreiten oder

3.4.3.3 die Werte Uberschreiten, die nach wissenschattlichen Erkenntnissen gesundheitlich
unbedenklich sind,

3.5 Vérénderungen, die durch Giftstoffe hervorgerufen sein kénnen,

36 drtliche Verdnderungen, die darauf schlie3en lassen, da sie durch Toxine verur-
sacht worden sind,

3.7 ausgebreiteter Pilzbefall (Mykose),

3.8 ausgebreiteter Parasitenbefall im Geflugeifleisch,
3.9 Bauchwassersucht,

3.10 Gelbsucht,

3.1 bésartige oder multiple Geschwillste,

3.12 multiple Abszesse oder Entzﬁndungshérdé, ausgedehnte entziindliche Infiltratio-
nen,

3.13 hoqhgradige Abmagerung oder erhebliche Wachstumsstﬁrungen {(Kimmerwachs-
tumy,

3.14 natlricher Tod, Schiachtung in der Agonie oder mangelhaftes Ausbiuten,

3.15 umfangreiche Verletzungen oder umfangreiche blutige oder wiflrige Durchtrankun-
gen,

3.16 erhebliche Farb-, Geruchs- oder Geschmacksabweichungen,

3.7 erhebliche Abweichungen in der Konsistenz, insbesondere WiRrigkeit,



3.18

3.19

8.1

8.2

8.3

8.4

8.5

8.6

8.7

8.8
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Zersetzungsvorgange,
ausgedehnte Verunreinigung oder Kontamination.

Wird bei einer Sendung ein in Nummer 3.4 oder 3.5 genannter Mangel festgestellt,
sind alle geschiachteten oder erlegten Tiere der Sendung, bei denen nach der ge-
meinsamen Herkunft, der Art der Haltung oder den’ sonstigen Umstdnden anzu-

‘nehmen ist, daR sie die gleichen Méngel aufweisen, als untauglich zu beurteilen.

Tierkérper und Nebenprodukte der Schlachtung diirfen auch als untauglich beurteilt
werden, wenn der Verfagungsberechtigte mit der Beseitigung einverstanden ist.

Wird bei einer Sendung eine in Nummer 3.2 genannte Krankheit festgestellt, kon-
nen die geschlachteten oder erlegten Tiere der Sendung, die keine krankhaften
Verdnderungen aufweisen, nach Nummer 2 beurteiit werden, sofern gesundheitli-

che Bedenken nicht entgegenstehen.

. Als untauglich sind nur die veranderten Teile des Tierkdrpers oder die veranderten

Nebenprodukte der Schlachtung zu beurteilen, wenn orthch begrenzte Veranderun-
gen festgestellt werden, die die Beschaffenheit der ubngen Teile nicht beeintréch-

tigen.

Als nicht geeignet zum Verzehr fir Menschen sind zu erkidren und nach Abschluiz
der Gefligeifleischuntersuchung bis zur Beseitigung zu beschlagnahmen, sofem
sie nicht nach Nummer 3 bis 7 als untauglich zu beurteilen sind, '

Luftréhre,

vom Tierkérper getrennte Lunge,
Speiseréhre,

Kropf,

Darm und Driisenmagern,
Gallenblase,

Geschlechtsorgane einschlieflich der Eifollikel, Dotterkugeln und unvolistandig
ausgebildeter Eier,

vor der Untersuchung vom Tierkérper abgetrennte Képfe und Flte.
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KAPITEL Vii

Kennzeichnung

Die Kennzeichnung von Gefligelfleisch darf erst dann vorgenommen werden, wenn
das Ergebnis aller Untersuchungen vorliegt.

Abweichend von Nummer 1 darf im Fall einer stichprobenméBigen Rlckstandsun-
tersuchung die Kennzeichnung auch dann vorgenommen werden, wenn das Er-
gebnis dieser Untersuchung noch nicht vorliegt.

In zugelassenen Betrieben ist die Kennzeichnung von frischem Gefllgelfleisch, das

. gemab Kapitel VI Nr. 1 als tauglich beurteilt worden ist, wie folgt durchzufiihren:

bei nicht einzeln verpackten und nicht einzéln mit einer Schutzhlle versehenen
Tierkdrpern durch Stempelaufdruck oder durch Anbringen einer nur einmal zu ver-
wendenden Plakette an jedem Tierkdrper; das Kennzeichen muf3 im oberen Teil
den GroBbuchstaben ,D°, in der Mitte die Veterindrkontrolinummer des zugelasse-
nen Betriebes, die das Klrzel des betreffenden Landes, in dem der Betrieb gelegen
ist, enthaiten kann, und im unteren Teil die Abklirzung "EWG" enthalten; Buchsta-
ben und Ziffern missen mindestens 0,2 cm hoch und leicht lesbar sein; das Kenn-
zeichen muR aus hygienisch einwandfreiem Material bestehen ;

bei einzeln verpackten oder einzeln mit Schutzhiillen versehenen Tierkdrpern sowie
bei Tierkorperteilen oder bei Nebenprodukten der Schlachtung in Fertigpackungen
durch eine dauerhafte Kennzeichnung nach Nummer 3.1 auf oder deutlich sichtbar
unter der Schutzhille, auf der Verpackung oder auf besonderen Kennzeichnungs-
einlagen aus geeignetem, hygienisch einwandfreiem Material; ist das Kennzeichen
unmittelbar auf der Schutzhille oder Verpackung angebracht, ist diese so zu ver-
siegeln, daBl sie nicht wiederverwendet werden kann oder das Kennzeichen beim
Offnen der Schutzhdile oder Verpackung zerstért wird;

bei Sammelpackungen zusétzlich zur Kennzeichnung nach Nummer 3.1 oder 3.2
durch eine Kennzeichnung nach Nummer 3.4 auf der Sammelpackung. Die Kenn-
zeichen sind so anzubringen, dal beim Offnen 'drer Sammelpackung die Verpak-
kung oder die Kennzeichen zerstért werden. Dies gilt auch bei der Verwendung von
stapeibaren Transportbehéltnissen (Eurokasten).

Die nach Nummer 3.3 vorgeschriebene Kennzeichnung mufl in Form und inhalt den
nachstehend abgedruckten Mustern entsprechen. Darin miissen die Buchstaben
mindestens 0,8 cm und die Ziffern mindestens 1 cm hoch sein. Die Kennzeichnung
kann zusatzlich einen Hinweis auf den Untersucher enthalten.
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Muster

4.5 cm

6.7 cm

4.5 cm

6.5 cm

6.5 cm

4.5 cm
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3.5 Die nach Nummer 3.3 vorgeschriebene Kennzeichnung erfolgt

3.5.1 bei Tierkérpern und Nebenprodukten der Schlachtung von Schiachtgefliigel ent-
sprechend Nummer 3.4.1, '

3.5.2 . beiFederwild entsprechend Nummer 3.4.2,

3.53 bei Teilsticken, die in Zerdegungsbetrieben gewonnen worden sind, entsprechend
Nummer 3.4.3. ' '
3.6 Die Kennzeichnung nach Nummer 3.1 oder 3.2 ist bei Sammelpackungen, ausge-

nommen Samme[packungeh mit frischem Gefiigelfleisch von Federwild, nicht er-
fordedich, wenn

3.6.1 beférdert werden

3.6.1.1  Tierkdrper von einem zugelassenen Gefllgelschiachtbetrieb zur Zerlegung in einem |
Geflugelfleischzeriegungsbetrieb,

3.6.1.2 frisches Geflugelfleisch von einem zugelassenen Gefliigeischlacht- oder Geflligel-
fleischzerlegungsbetrieb zur-Zubereitung von Geflﬂgelfleischerzeugnissen.in einem
Verarbeitungsbetrieb oder von Geflugelfleischzubereitungen in einem Herstellungs-
betrieb fiir GefiGgelfleischzubereitungen,

3.6.1.3  Tierkdrper, soweit sie zur Abgabe an den Verbraucher nach einer Hitzebehandiung
bestimmt sind, von zugelassenen Geflugelschiacht- oder Gefligelfleischzerle-
gungsbetrieben zu Gaststitten oder Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung,

36.2 aufllen auf der Samme_[packung deutlich sichtbar der Verwendungszweck und die
Anschrift des Empféngers angebracht sind, -

363 der Versandbetrieb fortiaufend Aufzeichnungen Gber Menge und Art des versand-
ten Gefligelfieisches sowie lber den Empfanger fihrt und

364 die Empfangsbetriebe fortlaufend Aufzeichnungen iber Menge und Art des so er-
haltenen Gefligelfleisches sowie Uber seine Herkunft fithren.

3.7 Die Angaben nach Nummer 3.6.2 sind nach folgendem Muster anzubringen:
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Muster

—

Vorgesehene Verwendung: Zerlegung/Hitzebehandlung zur Abgabe an den
Verbraucher/Herstellung von Geﬂi}ge[ﬂeischerzeugnissenfGeflﬁgelﬂeisch-

zubereitungen(")

Anschrift des Empfangers:

(") Nichtzutreffendes streichen.

T

Der Verwendungszweck ist von dem Betrieb, in dem das frische Gefligelfleisch
gewonnen worden ist, die Anschrift des Empfangers ist von dem Betrieb, der das
frische Gefligelfleisch an den Empfanger ausliefert, vor der Verladung einzutragen.

Bei Gefliigelfleischerzeugnissen und Gefliigelfleischzubereitungen, die in zugelas-
senen Betrieben zubereitet und behandelt worden sind, ist die Kennzeichnung wie

folgt vorzunehmen:

Geflugelfleischerzeugnisse

Bei Geflugelfleischerzeugnissen erfolgt die Kennzeichnung mit dem Kennzeichen
nach Nummer 4.3.1, bel Gefligelfleischerzeugnissen mit einem geringen Gefliigel-
fleischanteil nach § 8 Abs. 2 Nr. 1 mit dem Kennzeichen nach Nummer 4.3.2 zum
Zeitpunkt der Herstellung oder unmiﬁelbar nach der Hersfellung im Betrieb an einer
augenfalligen Stelle gut lesbar, unverwischbar und leicht entzifferbar.

Die Kennzeichen kénnen auf dem Erzeugnis, der Umhdillung oder der Verpackung
angebracht oder auf einem Etikett aufgedruckt oder angebracht werden. Die Kenn-
zeichen missen beim Offnen der Schutzhiile oder Verpackung zerstort werden.
Dies gilt nicht, wenn die Schutzhdile oder Verpackung beim Offnen zerstort wird.
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4.1.3 Bei Gefligelfleischerzeugnissen in Fertigpackungen mul die Kennzeichnung nur
auf der Verpackung angebracht werden. Werden mit Kennzeichen versehene Ge-
fIﬂgeIfleischerzeugniSse verpackt, sind die Kennzeichen auch an der Verpackung
anzubringen. Die Kennzeichnung darf auch in der Anbringung einer nicht mehr ab-
nehmbaren Plombe cder Plakette aus widerstandsfahigem Material bestehen, die
allen hygienischen Erfordernissen entspricht.

4.1.4 Abweichend von den Nummern 4.1.1 bis 4.1.3 ist die Kennzeichnung nach den
Nummern 4.3.1 und 4.3.2 nicht bei Geflﬂgeifieischerzeugniséen erfordertich, die in
einem anderen zugelassenen Betrieb als dem Herstellungsbetrieb Ober die Kuhlung
oder Lagerung hinaus weiter behandelt oder zubereitet werden, wenn

4.1.4.1 die Sammelpackung, in der die Gefliigelfleischerzeugnisse versandt werden, nach
Nummer 4.1.1 gekennzeicr{net und der Bestimmungsort auf der Sammelpackung
deutlich sichtbar angegeben ist und

4.1.4.2 derzugelassene Bestimmungsbetriéb dber Mengen, Art und Herkunft der Geflagel-
fleischerzeugnisse Nachweise flhrt.

415 Abweichend von den Nummern 4.1.1 bis 4.1.3 ist die Kennzeichnung nach den
Nummem 4.3.1 und 4.3.2 nicht bei Geﬂt’]gelﬂeischerzeugnissen erforderlich, die
nicht in Fertigpackungen, sondern lose ﬂbe; Einzelhandelsgeschéfte an Verbrau-
cher abgeéeben werden sollen, sofemn

4,1.5.1 die Sammelpackung, in der die Geflugelfleischerzeugnisse versandt werden, ge-
maBR Nummer 4.1.1 gekennzeichnet ist und

4152 | der zugelassene Verarbeitungsbetrieb Uber Mengen, Art und Empfénger der Gefli-
gelfleischerzeugnisse Nachweise flhrt.

4.1.6 Bei Gefilgelfleischerzeugnissen, die ohne vorheriges Entfernen der Umhufiung in
einem Umpackbetrieb lediglich neu zusammengestelit worden sind, mufd die Kenn-
Zeichnung nach den Nummermn 4.3.1 und 4.3.2 des Verarbeitungsbetriebes ange-
bracht sein, in dem die Gefilgelfleischerzeugnisse hergestellt worden sind. Werden
Geflugelfleischerzeugnisse aus mehr als einem Verarbeitungsbetrieb in einem Um-
packbetrieb neu verpackt, ist die duflere Verpackung nach Nummer 4.3.3 zu kenn-
zeichnen Bei Gefligelfleischerzeugnissen, die, gegebenenfalls nach dem Entfer-
nen der Umhlllung oder dem Aufteilen oder Zerteilen, in einem Umpackbetraeb um-



4.2

4.2.1

422

423

424

4.3
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hilit oder verpackt werden, ist die Kennzeichnung nach Nummer 4.3.3 entspre-

chend den Nummem 4.1.2 und 4.1.3 anzubringen.

Geflugelfleischzubereitungen

Bei Geflugelfleischzubereitungen ist die Kennzeichnung auf einem an der Umhdl-
lung oder Verpackung befestigten oder auf der Verpackung aufgedruckten Etikett
vorzunehmen. Die Kennzeichnung erfolgt mit dem Kennzeichen nach

Nummer 3.4.1, das die Veterindrkontrollnummer des zugelassenen Gefllgel-

schiachtbetriebes,

Nummer 3.4.3, das die Veterindrkontrolinummer des zugelassenen Geflligelfieisch-

zerlegungsbetriebes,

Nummer 4.3.1, das die Veterindrkontrollnummer des zugelassenen Verarbeitungs-

betriebes oder

Nummer 3.4.2, das die Nummer des zugelassenen Wildbearbeitungsbetriebes

enthalt. Bei GeflGgelfleischziibereitungen aus efgenstindigen Produktionseinheiten
erfolgt die Kennzeichnung mit dem Kennzeichen nach Nummer 4.3.4. Fir die Art

der Kennzeichnung gelten die Nummem 4.1.1 bis 4.1.3 entsprechend.

Muster fir die Kennzeichnung von Gefligelfleischzubereitungen, soweit sie in zuge-
lassenen Verarbeitungsbetrieben oder eigenstandigen Produktionseinheiten zube-
reitet worden sind, und von Geflugeifleischerzeugnissen, soweit sie in zugelasse-
nen Verarbeitungsbetrieben zubereitet oder nach Nummer 4.1.6 Satz 2 oder 3 in

Umpackbetrieben behandelt worden sind:
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Fiir die Kennzeichnung nach den Nummem 3.1 und 3.2 ist der amtliche Tierarzt
verantwortlich, Zu diesem Zweck pesitzt und verwahrt er die fir die Kennzeichnung
des Gefiugelfleisches bestimmten Stempel, die er erst zum Zeitpunkt der Kenn-
zeichnung und nur fir die hierfur erforderiiche Zeit herausgeben darf. Die Verwen-
dung der fir die Kennzeichnung verwendeten Plaketten und Kennzeichnungseinla-
gen sowie des Umhaliungs- und Verpackungsmatenals soweit es bereits mit dem

vorgeschriebenen Kennzeichen versehen ist, wird durch den amtlichen Tierarzt

tuberwacht.

Bei frischem Gefligelfleisch aus Betrieben nach § 1 Nr. 10 Buchstabe a und b, das
geman Kapitel V Nr. 1 als tauglich beurteilt worden ist, muf die Kennzeichnung wie
folgt durchgefiihrt werden:

bei nicht einzein verpackten und nicht einzeln mit einer Schutzhiille versehenen
Tierkérpern durch Stempelaufdruck oder durch Anbringen einer nur einmal zu ver-
wendenden Plakette oder Plombe nach Nummer 6.6 an jedem Tierkérper,

baj einzein verpackten oder einzeln mit Schutzhiilen versehenen Tierkdrpern sowie
bei Tierkdrperteilen oder bei Nebenproduktan der Schiachtung in Fertigpackungen
durch eine Kennzeichnung nach Nummer 8.6 auf oder sichtbar unter der Schutz-
hiillle, auf der Verpackung oder auf besonderen Kennzeichnungselnlagen aus geeig-
netem, hygienisch emwandfrelem Material;

bei Sammelpackungen zusétzlich zur Kennzeichnung nach Nummer 8.1 oder 6.2
durch eine Kennzeichnung nach Nummer 6.6 auf der Sammelpackung.
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6.4 Die Kennzeichnung nach Nummer 6.1 oder 6.2 ist bei Sammelpackdngen, ausge-
nommen Sammelpackungen mit frischem Geflgeifleisch von Federwild, nicht er-
fordertich, wenn '

6.4.1 befordert werden

6.4.1.1 Tierkdrper von einem Schlachtbetrieb zur Zerlegung in einem Gefligelfieischzerle-
gungsbetrieb,

6.4.1.2 frisches Gefligelfleisch von einem Geflugelschlacht- oder Gefligelfleischzerie-
gungsbetrieb zur Zubereitung von Gefligelfleischerzeugnissen in einem Verarbei-
tungsbetrieb oder -von Geflligelfleischzubereitungen 'in einem Herstellungsbetrieb
far Gefllgelfleischzubereitungen, '

6.4.1.3 Tierkdrper, soweit sie zur Abgabe an den Verbraucher nach einer Hitzebehandiung
bestimmt sind, von Gefliigelschiacht- oder Gefligelfleischzerlegungsbetrieben zu
Gaststatten oder Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung

6.4.2 auBen auf der Sammelpackung deutlich sichtbar der Verwendungszweck und die
Anschrift des Empféngers angebracht sind, :

6.4.3 der Versandbetrieb fortlaufend Aufzeichnungen tGber Menge und Art des versand-
ten Gefliigelfleisches sowie (iber den Empfénger fihrt und

6.4.4 der Empfangsbetrieb fortlaufend Aufzeichnungen iber Menge und Art des so erhal-
tenen Gefllgelfleisches sowie (iber seine Herkunft fihrt. '

6.5 Die Angaben nach Nummer 6.4.2 sind nach dem Muster der Nummer 3.7 anzubrin-
gen.
6.6 Das verwendete Kennzeichen muB deutlich erkennbar sein und dem folgenden

Muster in Form und Inhalt enisprechen; es kann zu'sétz[ich einen Hinweis auf den
Untersucher enthalien.
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Muster

zustandige
Behorde

Kennzeichnung von eingefihrtem Gefllgeifleisch.

'Fiir die Kennzeichnung von Gefligelfieisch aus Drittlandem gelten die Anforderun-

gen der Nummer 3, ausgenommen Nummer 3.8 und 3.7, und der Nummer 4, aus-
genommen Nummer 4.1.4 bis 4.1.6, entsprechend. Abweichend von Nummer 34
und 4.3 missen die Kennzeichen ansteile der Angabe des Mitgliedstaates im obe-
ren Teil den 1SO-Code des Herkunftslandes enthalten; die Abklrzung JEWGH im

unteren Teil entfallt.

Frischaes Gefligelfleisch von Federwild ist mit einem finfeckigen Kennzeichen zu

versehen, dessen Form von dem Muster der Nummer 3.4.2 abweichen dartf.
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Anlage 2

(zu § 3 Abs. 3, §§ 5, 9, 10, 11 Abs. 1 N-r. 3 Buchstabe a u_nd Nr. 5 Buchstabe a und
§ 14 Abs.1)

KAPITEL |

Beschaffenheit und Ausstattung der Riume, in denen Gefliigelfleisch gewonnen,

1.1

12

13

1.4

1.4.1

1.4.2

zubhereitet oder behandelt wird

In Rdumen, in denen Geflligelfleisch gewonnen, zubereitet oder behandelt wird, mus-

sen

FuBbdden aus wasserundurchidssigem, festem, nicht verrottendem, leicht zu reinigen-

" dem und zu desinfizierendem Material bestehen; sie miissen so beschaffen sein, daf

Wassar leicht ablaufen kann; das Wasser mul® zu abgedeckten, geruchssicheren Ab-
flissen abgeleitet werden. Abflisse sind nicht erforderlich in Verpackungsraumen,
Kihl- und Gefrierraumen sowie in Bereichen und Géngen, durch die Gefligelfleisch

ausschlieBlich beférdert wird;

Wande giatt, fest, undurchidssig und bis zu einer Héhe von mindestens 2 m, in Kithl-
und Lagerungsrdumen mindestens bis in Lagerungshﬁhe mit einem hellen, ab-
waschfesten Belag cder Anstrich versehen sein;

Decken hell und glatt sein; sofern Decken fehlen, muf die innenseite der Bedachung
diesen Bedingungen entsprechen;

TiGren und Fensterrahmen

aus Kunststoff oder Metall glatt, hell, verschieififest, korrosionsbestandig oder korrosi-
onsgeschitzt sein,

aus Holz mit einem glatten, hellen, abwaschfesten Belag oder Anstrich
versehen sein;
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1.6

1.7

1.8

1.8.1

1.8.2
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Isolierungen aus verschieibfestem, geruchlcsem Material bestehen;

ausreichende Beleuchtungen vorhanden sein, die Farben nicht verdndern und Abwei-

chungen am Gefligelfleisch erkennen lassen;

ausreichende Vorrichtungen zur Be- und Entldftung und gegebenenfalls zur grindii-
chen Entnebelung vorhanden sein, so dai die Kondenswasserbildung an Flachen wie

Wanden oder Decken so weit wie moglich verhindert wird;

in grétmaéglicher Nahe des Arbeitsplatzes in ausreichender Anzahl Einrichtungen zur

Reinigung und Desinfektion

der Hande mit handwarmem, ﬂi_e»t!.endem Wasser, Reinigungs- und Desinfektionsmit-
teln sowie mit hygienischen Mittein zum Handetrocknen, wobei die Wasserhéhne nicht

von Hand oder mit dem Arm zu betétigen sein ddrfen,

der Arbeitsgerate an Ort und Stelle oder in einem angrenzenden Raum mit Wasser

von mindestens +82°C

vorhanden sein.

Nummer 4 gilt nicht fir Réucherrdume und RAume, in denen haltbare Gefligel-
fleischerzeugnisse reifen oder lagem, sowie fur .Rﬁume, in denen verpacktes Gefligel-
fieisch, Gewtirze, andere Zutaten, Umhillungs- oder Verpackungsmaterial lagem; in
anderen Rdumen, in denen bei der Zubereitung von Gefligelfleisch kein Wasser vor-
handen sein darf, miussen abweichend von Nummer 1.1 keine Abflisse und abwei-
chend von Nummer 1.8 keine Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion vorhan-
den sein; in diesen Raumen dirfen Reinigungs- und Desinfektionsverfahren eingesetzt
werden, bei denen kein Wasser verwendet wird. Diese R&ume missen stabil, leicht zu

reinigen und zu desinfizieren sein.

Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerate wie Tische, Schneideunterlagen, Behait-
nisse, Transportbander und Ségen missen aus korrosionébestﬁndigem, leicht zu rei-
nigendem und zu desinfizierendem Material bestehen, das die Beschaffenheit des Ge-
fiigelfleisches nicht beeintréchtigt; die Verwendung von Holz ist nur zuldssig
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31 in Raducher-, Pékel- und Reiferdumen sowie in Lagerdumen und in Versandraumen fir
Geflugelfleischerzeugnisse, sofern dies technisch unvermeidbar und die Gefahr der
Kontamination dieser Erzeugnisse ausgeschlossen ist;

3.2  bei Hackkldtzen und bei Paletten zum Transport von verpacktem Gefligelfleisch.

Im Ubrigen kénnen Einrichtungsgegenstande und Arbeitsgerate aus verzinktem Metall
beim Trocknen von Wiirsten und anderen Gefiligelfleischerzeugnissen verwendet
werden, sofern das Metall nicht korrodiert ist und nicht mit den Erzeugnissen in Beriih-
rung kommt.

4, Aulerdem mussen vorhanden sein

4.1 geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen Nagetie%e, Insekten und anderes Ungezie-
fer;

4.2 Vorrichtungen oder Behdltnisse, die verhindern, dal das Gefllgelfleisch unmittelbar
mit dem FuBboden oder den Wénden in Berihrung kommt;

43 fir die Aufnahme von zum Verzehr fir Menschen nicht bestimmtem oder untauglichem
Geflugelfleisch sowie von zum Verzehr flr Menschen nicht geeigneten Teilen von ge-

schlachtetem Gefllgel oder Federwild

4.3.1 besondere wasserdichte, korrosionsbesténdigg Behdltnisse mit dicht schlieRenden
Deckein, die so beschaffen sind, daf eine unbefugte Entnahme des Inhaltes verhin-
‘dert wird,;

4.3.2 ein verschlieBbarer Raum, wenn es die anfallende Menge erforderlich macht oder die-
ses Gefligelfleisch nicht am Ende des Arbeitstages aus dem Betrieb entfemnt wird,
wobei sicheizustelien ist, dal Gefllgelfleisch, das zum Verzehr fur i\denschen be-
stimmt ist, hierdurch, insbesondere durch Gerliche, nicht nachteilig beeinflult werden
kann;

4.4  Kiahleinrichtungen, die gew&hrleisten, daf die in Kapitel 1X Nr. 1 vorgeschriebene In-
nentemperatur des Geflugelfleisches eingehalten wird, und die an die Abwasserieitung
angeschlossen sind oder bei denen das Wasser auf andere Weise hygienisch abgelei-
tet wird;
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eine Anlage, die in ausreichender Menge
Wasser unter Druck und

heiles VWasser

liefert: fiir alle Verwendungszwecke ist Trinkwasser zu verwenden;, zur Erzeugung von
Dampf, zur Brandbekémpfuhg, zur KGhlung von KGhimaschinen und fiir das Ab-
schwemmen von Fedem und anderen Abféllen in geschlossenen Anlagen darf jedoch
ausnahmsweise Wasser verwendet werden, das keine Trinkwassereigenschaften be-
sitzt, wenn die dafﬂr gelegten Leitungen eine anderweitige Verwendung des Wassers
nicht zulassen und eine Kontamination des Gefiligelfleisches ausgeschiossen ist; die-
se Leitungen missen sich von Trinkwassereitungen deutlich unterscheiden;

gine Anlage zur hygienischen Ableitung von Abwasser,

mindestens eine Waschgelegenheit sowie Toiletten mit Wasserspulung, die keinen di-
rekten Zugang zu den Arbeitsrdumen haben; die Waschgelegenheit muB sich in der
Nihe der Toiletten befinden; sie mult mit flieBendem kaltem und warmem oder auf ei-
ne angemessene Temperatur vorgemischtem' Wasser und mit hygienischen Mitteln zur
Reinigung und Desinfektion der-H&nde sowie zum Héindétrocknen ausgestattet sein,
wobei die Wasserhihne nicht von Hand oder mit dem Am U betétigen semn dirfen;

ein getrennter, geeigneter Platz zum Abstellen der Reinigungsgeréte und der Mittel zur

Wartung, Reinigung und Desinfektion.

KAPITEL Il

Allgemeine Hygieneanforderungen fir Personal, Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsge-

rite in Rdumen, in denen Gefliigeifieisch gewonnen, zubereitet oder behandeit wird

Personen, die mit Gefligelfleisch in BerGhrung kommen oder in Berlhrung kommen
kénnen, haben sich und ihre Arbeitskleidung sténdig sauber zu halten. Personen, die
Geflugelfleisch gewinnen oder zubereiten oder unverpacktes Gefligelfieisch behan-
deln oder die in Rdumen oder Bereichen _ar!_:;eiten, in denen dieses Gefliigelfleisch ge-
wonnen, zubereitet oder behandelt wird, haben eine leicht waschbare, saubers, helle

Arbeitskleidung sowie saubere und leicht zu reinigende Schuhe und Kopfbedeckungen
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zu tragen; Arbeitskleidung darf nur itrem Zweck entsprechend verwendet werden.
Satz 2 gilt entsprechend' fGr Personen, die in Betrieben Zutritt zu den Bereichen ha-
ben, in denen Gefligelfleisch gewonnen, zubereitet oder in den Verkehr gebracht wird,
sofern eine nachteilige Beeinflussung des Fieisches durch besondere Vorkehrungen
nicht sicher ausgeschlossen werden kann. Personen, die Tiere schlachten oder sonst
mit Geflligelfleisch in Beriihrung kommen, haben mehrmals im Laufe eines Ar-
beitstages wihrend der Arbeit sowie vor jeder Wiederaufnahme der Arbeit ihre Hande
zu reinigen und zu desinfizieren sowie erforderlichenfalls die‘ArbeitskIeidung zu wech-
seln. Personen, die mit kranken Tieren oder infektibsem oder kontaminiertem Gefli-
gelfleisch in Berlihrung gekommen sind, haben unverzdglich Hande und Arme mit
warmem Wasser griindlich zu reinigen und dann zu desinfizieren sowie erforderli-
chenfalls die Arbéitskléidung zu wechseln.

Raume, Einrichtungsgegenstédnde und Arbeitsgerdte missen stidndig sauber und in
einwandfreiem Zustand gehalten werden. Sie sind vor ihrer Wiederverwendung, bei
Veruni‘einigungen und soweit sonst erfbrderlich, sowie am Ende jedes Arbeitstages
grindlich zu reinigen und zu desinfizieren; Kihleinrichtungen sind zumindest nach je-
der vollstandigen Raumung zu desinfizieren; Gefriereinrichtungen sind eisfrei zu hal-
ten, bei Bedarf abzutauen und anschlieBend grindlich mit warmem Wasser zu reini-
‘gen und zu desinfizieren; Pokel-, Reife- und Raucherrdume sowie Lagerrdume fir Ge-
fliigelfieischerzeugnisse sind bei Bedarf zu reinigen und zu desinfizieren. Die Raume,
Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerate diirfen nur fir das Gewinnen, Zubereiten
und Behandeln von Fieisch oder Gefilgeifleisch verwendet werden. Euro-Késten dir-
_fen fur die emeute Beférderung von Geflligelfieisch nur verwendet werden, wenn sie
ausschlieBlich zur Aufbewahrung und Beforderung von Fleisch oder Gefllgelfleisch
verwendet, in einem hygienisch einwandfreien Zustand gehalten und vor der Wieder-
verwendung gereinigt und desinfiziert werden. Das Zerlegen von frischem Geflagel-
fieisch und das Behandeln von unverpacktem frischem Gefli&geiﬂeisch darfen nicht
gleichzeitig mit dem Behandeln von Federwild im Federkieid, von erlegtém Haarwild,
von Gehegewild in der Decke oder von Hauskaninchen im Fell oder mit dem Zuberei-
ten von Fleisch uﬁd Gefligelfieisch in demselben Raum stattfiﬁden. Werden die Arbei-
ten nacheinander in demselben Raum durchgefiinrt, ist eine zwischenzeitliche Reini-
gung und Desinfektion erforderlich. Satz 5 und & gelten nicht fir die in den R&umen
vewvencieten Beférderungsmitte!, soweit sie ausschlieBlich fir verpacktes Fléisch und
Gefliigelfleisch verwendet werden.

In den Arbeits- und Lagerrdumen sowie in sonstigen Bereichen und Gangen, durch die
Gefliigelfieisch befordert wird, dirfen weder Speisen oder Getrdnke eingencmmen
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noch darf geraucht werden; Behéltnisse mit Speisen oder Getrdnken dirfen nicht in

Arbeitsrdume gebracht werden.

Tiere, mit Ausnahme der zur Schlachtung bestimmten Tiere im Gefliigelschlachtbe-
trieb, sind von den Betriebsraumen fernzuhalten. Nagetiere, Insekten und anderes un-

geziefer sind systematisch zu bek&mpfen.

Die Kéfige fir die Anheferung des Schlachtgeflligels mussen aus korrosionsfestem,
leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material bestehen; sie sind nach jeder

Benutzung zu reinigen und zu desinfi izieren.

Gefliigelifieisch und Zutaten fur die Herstellung von Gefiiigelfleischzubereitungen und
-erzeugnissen sowie die Gefligelfleisch oder Zutaten enthaitenden Behaltnisse diirfen

nicht unmittelbar mit dem FuBboden in BerGhrung kommen.

Raume oder Behalter fir untaugliches oder nicht zum Verzehr fiir Menschen bestimm-
tes Geﬂuge[ﬂe:sch insbesondere Abfille, sowie fir nicht zum Verzehr fiir Menschen
geeignete Teile sind nach Bedarf zu entleeren und unmittelbar nach Jeder Entleerung
zu reinigen und zu desinfizieren. Nicht in Behiitern gesammelte Abfélle sind unverzig-
tich aus den Arbeitsrdumen, Fedem sind unverziiglich nach dem Rupfen aus dem

Schlachtraum zu entfernen.

Reinigungs-, Desinfektionsmittel und shnliche Stoffe sind so zu verwenden, dai sie

" sich weder auf Einrichtungsgegenstdnde und Arbeitsgerate noch auf Gefligelfleisch

nachteilig auswirken kénnen. Nach ihrer Verwendung missen sie grundlich abgespult

werden.

S#igemehl oder dhnliche Stoffe dirten nicht auf den Fullboden von Rdumen aufgetra-
gen werden, in denen Gefligelfieisch gewonnen, zubereitet oder behandelt wird.

Geflugelfleisch darf in Rdumen nur so gewonnen, zuberaitet und behandelt werden,
dal es bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt weder unmitteloar noch
mittelbar nachteilig beeinflut werden kann, insbesondere durch Mikroorganismen, tie-
rische Schadlinge, menschliche oder tierische Ausscheidungen, Wﬁtterungsemflusse
Staub, Schmutz, Geriche, Desinfektions-, Schédhngsbekampfungs- Pflanzenschutz-
oder L&sungsmittel. '
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KAPITEL I
Besondere Hygieneanforderungen fir Gefligeischlachtbetriebe und das Schlachten

1. Fiir Betriebe, in denen Gefliigel geschlachtet wird, gilt Uber die Hygienevorschriften
nach Kapitel | und Il hinaus folgendes:

1.1  Sie missen mindestens verfigen lUber

1.1.1 einen ausreichend groen, fir einen ordnungsgemafen, hygienisch einwandfreien
Ablauf der Schlachtung geeigneten Schlachtraum, in dem das Betduben und Entbluten
einerseits, das Rupfen und gegebenenfalis das Brihen andererseits in gesonderten

" Arbeitsbereichen durchgefiihrt werden kdénnen;

1.1.2 einen ausreichend groen Raum fir das Ausnehmen, Zurichten, Sortieren und Ver-
packen des geschlachteten Gefilgels, in dem das Ausnehmen an einem Arbeitsplatz
durﬁhgefﬁhrt werden kann, der zur Verhinderung einer Verunreinigung weit genug von
den anderen Arbeitsplétzen' entfemnt oder durch eine Trennwand von diesen abgeson-
dert ist;

1.1.3 einen ausreichend grdBen Kihlraum fir die Aufnahme des geschlachteten Gefllgels;

1.1.4 einen ausreichend grofien Kihlraum for die Légerung von vdﬂéuﬁg beschlagnahmtem
Gefligelfieisch, dessen Untersuchung noch nicht abgeschlossen oder das erst nach
Brauchbarmachung als tauglich zu beurteilen ist; wenn die anfallende Menge dies zu-
143, gentgt eine geeignete, verschliebare Abtrennung in dem in Nummer 1.1.3 ge-
nannten Kiihiraum, sofern Einrichtungen vorhanden sind, die eine Ubertragung von

Krankheitsemregem verhiten. ‘

2. Schlacﬁtgeﬂﬂgel, das in den Schlachtraum verbracht wird, muB sofort geschiachtet’
werden. Krankes und krankheitsverdachtiges Geflige! darf nur mit Genehmigung der
zusténdigen Behdrde nach dem in Kapitel [V festgelegten Verfahren geschlachtet
werden.

3. Das Schilachtgefliigel muf vollstindig entbluten; hierbei ist darauf zu achten, dal das
Blut keine Bereiche auf3erhalb des Schlachtplatzes verunreinigt._'
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Das geschlachtete Gefligel muB unverziglich vollstandig gerupft werden.

Das Ausnehmen mui unverziglich durchgefiihrt werden. Der Tierkérper mufl 5o ge-
&ffnet werden, da die Leibeshdhle und die Eingeweide untersucht werden kénnen, zu
diesem Zweck sind Verdauungsapparat, Leber und Milz so aus dem Tierkdrper her-
auszunehmen, daf dieser nicht verunreinigt wird; hierbei kdnnen die zu untersuchen-
den Eingeweide entweder vom Tierkorper abgetrennt werden oder bis zur Gefiligel-
flsischuntersuchung mit ihm natdrich verbunden bleiben; werden sie abgetrennt, mis-
sen sie in natirlichem Zusammenhang miteinander bleiben, und es mut feststellbar
bleiben, von welchem Tierkorper sie stammen. Abweichend von Satz 2 kann das Aus-
nehmen nach Genehmigung durch die zustdndige Behdrde auf das Entfemen des
Darmes beschrinkt werden. Eine gleichzeitige Schiachtung mit Tieren, die vollstdndig
ausgenommen werden, ist in diesen Fallen nur zuldssig, wenn das Ausnehmen raum-

lich getrennt erfoigt.

Nach der Gefligelfleischuntersuchung massen die herausgenommenen Eingeweide
unverziiglich vom Tierkdrper getrennt und die zum Verzehr fiir Menschen nicht geeig-
neten Teile unverziglich beseitigt werden. Im Tierkdrper verbliebene Eingeweide oder
Teile von Eingeweiden - mit Ausnahme der Nieren - sind anschlieRend unter hygieni-

schen Bedingungen moglichst vollstandig zu entfernen.

Geflugeifleisch darf nicht mit Tachem gereinigt werden; Fllssigkeit darf nicht in Gefli-
gelfleisch eingespritzt werden; Tierkarper drfen, mit Ausnahme einer Flliung aus ge-
nielbaren Nebenprodukten der Schiachtung und Halsen von Gefliigel, das im selben

Betrieb geschlachtet wurde, nicht gef{illt werden.

Vorldufig beschiagnahmtes Gefitgelfieisch, als tauglich nach Brauchbarmachung oder
als untauglich beurteiltes oder nicht zum Verzehr fiir Menschen bestimmtes Gefligel-
fleisch sowie Teile, die nicht zum Verzehr fir Menschen geeignet sind, insbesondere
Fedemn und Abfille, sind unverziglich in die daflr vorgesehenen Riume, Einrichtun-
gen oder Behdltnisse zu bringen und so zu,behandein, daf eine Keimverschleppung

vermieden wird.

Nach der Untersuchung und dem Ausnehmén ist das Gefliigelfleisch sofort hygienisch
einwandfrei zu reinigen und zu kihlen. Die Kihlung des Geﬂﬂgelﬂeisches durch Tau-
chen mehrerer Tierkdrper, Tierkdrperteile oder Nebenprodukte der Schlachtung in ei-
nem gemeinsamen Wasserbad ist verboten, ausgenommen
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Tierkorper, Tierkérperteile oder Nebenprodukte der Schiachtung, die mit einer was-
serdichten Hulle zum Schutz vor unmitteibarer Berlihrung mit dem Wasser umgeben
sind, oder |

Tierkérper, die nach Nummer 10 gereinigt und nach Nummer 11 gekiihit und unmittel-
bar nach der Kihlung gefroren oder tiefgefroren werden.

Tierkérper miissen im Falle der Nummer 9.2 unmittelbar nach dem Ausnehmen durch
Abbrausen griindlich innen und auken gewaschen und unverziglich in das Wasserbad
eingetaucht werden. Bei Tierkérpemn, deren Gewicht

2,5 kg nicht ﬁbefschreitet, sind je Tierkdrper mindestens 1,5 Liter Wasser,

zwischen 2,5 und 5 kg liegt, sind je Tierkérper mindestens 2,5 Liter Wasser,

5 kg {iberschreitet, sind je Tierkdrper mindestens 3,5 Liter Wasser

fir das Abbrausen zu verwenden.

Die Tauchkihlung in einem gemeinsamen Wasserbad muf folgende hygienischen
Anforderungen erfillen:

Die Tierkdrper missen einen oder mehrere Behdlter mit stdndig emeuertem Wasser
oder Eiswasser durchlaufen. Zuldssig ist nur ein System, bei dem die Tierkérper stan-
dig mittels mechanischen Antriebs das Wasser bei Gegenstrémung durchlaufen.

Die Wassertemperatur in dem Behditer oder den Behaltern, die beim Eintritt und Aus-
tritt der Tierkdrper gemessen wird, darf beim Eintritt +16°C und beim Austritt +4°C nicht
{iberschreiten.

Die in Kapitel [X Nr. 1 vorgeschriebene Temperatur muf3 unverzlglich erreicht werden.

Der Wasserdurchsatz fiir die gesamte Tauchkihlung mufl bei Tierkdrpern, deren Ge-
wicht

11.4.1 2,5 kg nicht Gberschreitet, mindestens 2,5 Liter,

11.4.2 zwischen 2,5 und 5 kg liegt, mindestens 4 Liter,
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11.4.3 5 kg Uberschreitet, mindestens 6 Liter

11.5

je Tierkdrper betragen.

Werden die Tierkdrper in mehreren Behaitern gekahlt, milssen die Zufubr frischen
Wassers und die Ableitung des verwendeten Wassers 80 eingestellt sein, dal die zu-
gefilhrte und die abgeleitete Menge des Wassers in der Durchlaufrichtung der Tierkor-
per von Behdlter zu Behditer abnimmt, wobei sich das frische Wasser so auf die Be-
héalter verteilt, dai dér Wasserfiul durch den letzten Behalter bei Tierkérpem, deren

Gawicht

11.5.1 2,5 kg nicht Gbarschreitet, nicht weniger als 1 Liter,

11.5.2 zwischen 2,5 und 5 kg liegt, nicht weniger als 1,5 Liter, '

11.5.3 5 kg Uberschreitet, nicht weniger als 2 Liter

11.6

1.7

11.8

je Tierkdrper betragt.

Das far die Erstfiillung der Behdlter verwendete Wasser darf bei der Berechnung der
in Nummer 11.4 vorgeschriebenen Mengen nicht berGcksichtigt werden.

Die Tierkdrper dirfen im ersten Teil des Kihiwasserbehdlters oder im ersten Kiihlwas-
serbehlter nicht langer als eine halbe Stunde und in den anderen Behdltemn nicht 1&n-
ger als erforderlich verbleiben. Es mussen die erfordedichen Vorkehrungen getroffen
werden, damit bei einer Unterbrechung der Arbeit die in Satz 1 vorgeséhene Durch-

laufzeit eingehalten wird.

Fur die in Kapitel 11 Nr. 2 vorgeschriebené Reinigung und Desinfektion sind die Kihl-
wasserbehaiiter jedesmal, wenn es erforderiich ist, mindestens jedoch einmal taglich,
vollstéindig zu entleeren.

Die Einhaitung der Vorschriften (iber das Abbrausen der Tierk&rper nach Nummer 10

_und Uber die Tauchkihiung nach Nummer 11 ist fortlaufend durch geeichte Kontrolige-

rite zu Uberprifen, und die Ergebnisse sind aufzuzeichnen.Dies betrifft

11.9.1 den Wasserverbrauch fiir das Abbrausen vor dem Eintauchen,
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11.9.2 die Temperatur des Wassers in dem Behalter oder in den Behéltern am Eintritt und

Austritt fir die Tierkorper, und

11.9.3 den Wasserverbrauch fiir die Tauchkihiung und die Zahl der Tierkérper, geordnet

12.

13.

14.

15.

nach den in N‘ummer, 10 und 11 genannten Gewichtsgruppen.

Der hygienische Ablauf des Abbrausens und der Tauchkiihlung nach den Nummem 10
und 11 ist vor der ersten Inbetriecbnahme der Tauchkihlung und bei jeder Anderung der
Kihlbedingungen durch mikrobiologische Kontrollen zu tberprifen. Dazu sind in zeitli-
chem Zusammenhang jeweils funf Tierkérper vor dem' Eintritt in das Kihlwasser und
unmittelbar nach Abschiuf der Kilhlung zu entnehmen. Die entnommenen Tierkdrper
sind nach wissenschaftlich anerkannten und praktisch erprobten Verfahren auf den
aeroben Gesamtkeimgehait (+30°C) und den Gehalt an Enterobakterien zu untersu-
chen. Durch Vergleich der Untersuchungsergebnisse vor und nach dem Kuihlen ist fest-
zustellen, ob die Tauchkihlanlage hygienisch einwandfrei arbeitet. Im Falle von Bean-
standungen ist durch geeignete Mainahmen, insbesondere durch griindliche Reinigung
und Desinfektion, eine hygienisch einwandfreie Kihlung sicherzustellen. Am Ende der
Arbeitszeit des ersten Tages nach Wiederinbetriebnahme ist stets eine Probenahme
und Untersuchung durchzufiihren. '

Vor dem Abschlul der Gefilgelfleischuntersuchung dlrfen Tierkdrper nicht weiter zer-
legt und Teile der geschlachteten Tiere nicht entfernt oder sonst behandelt oder zube-
reitet werden. Dies gilt nicht fir das Entfernen von Képfen, Fafen, Blut und Federn. Im
Ubrigen kann der amtliche Tierarzt eine von Satz 1 abweichende Behandlung fordemn
oder zulassen, wenn dies nach Lage des Falles geboten ist. '

Nicht untersuchte Tierkdrper und Nebenprodukte der Schlachtung dirfen nicht mit be-
reits untersuchtem frischen Geflligelfleisch in Beriihrung kommen.

Hauskaninchen, die in Gefiligelschlachtbetrieben geschlachtet werden sollen, durfen in
denselben Raumen wie Schlachtgeflligel zeitlich getrennt gescﬁlachtet werden. Das von
ihnen stammende Fleisch darf nicht zusammen mit frischem Gefllgelfleisch in densei-
ben Rdumen behandelt oder zubereitet werden. '

KAPITEL IV
Verfahren bei Schlachtverboten und Sonderschlachtungen

Wird Schlachtgefligel, fur das' ein Schlachtverbot besteht, im Geﬂﬂgelschlachtbe-'
trieb getétet und steht fur die Totung kein besonderer Raum zur Verflgung, darf
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diese in dem in Kapite! Ili Nummer 1.1.1 genannten Schlachtraum erfolgen, wenn
alle MaRnahmen getroffen sind, um eine Keimverbreitung zu vermeiden. Die Tétung
darf erst beginnen, wenn das aus Schiachtungen stammende Gefiiigelfleisch aus
dem Schiachtraum und dem Raum fir das Ausnehmen, Zurichten und Sortieren
entfemt worden ist. Transportmittel, Kafige und R&ume, in denen sich das zur T6-
tung bestimmte Schlachtgefiligel und alle von ihm stammenden Teile befunden ha-
ben, sowie die in diesen R&umen vorhandenen Einrichtungsgegenstédnde und Ar-
beitsgerdte sind sofort nach der Tétung nach néherer Anweisung des amtiichen
Tierarztes zu reinigen und zu desinfizieren.

‘Dieselben SicherungsmaBnahmen sind einzuhalten, wenn bei Schlachtungen nach

§ 5 Abs. 6 die Gefahr einer Verbreitung von Krankheitserregern besteht.

KAPITELV

Besondere Hygieneanfordarungen fiir das Zerlegen von Gefliigelfleisch

Fiir das Zerlegen von Gefiligelfleisch giit Gber die Hygieneanforderungen nach Kapitel | und i

hinaus folgendes:

1.

1.1

1.2

Betriebe, in denen Gefltigelfleisch zerlegt wird, miissen mindestens verfligen Ober

einen oder mehrere ausreichend grofe Kihlrdume und erforderlichenfalls auch

Gefriarrdume,

einen Raum oder einen geeigneten Platz, an dem das Geflugelfieisch ohne nach-
teilige Beeinflussung zerlegt werden kann.

Im Schlachtraum darf Geflogelfleisch nicht zerlegt werden.

Gefliigelfleisch, das in einen Zerlegungsraum gebracht wird, mul3 von Verunreini-
gungen befreit sein. Der daflr vorgesehene Arbeitsplatz muB mit einem Behalter fur
nicht zum Verzehr fir Menschen geeignete Gefliigelfieischabschnitte, einer
Waschgelegenheit nach Kapitel | Nr. 1.8 und ausreichender Beleuchtung ausge-
stattet sein.

Frisches Geflugelfleisch darf in Zerlegungsrdume mengenmdaBig nur entsprechend
den Arbeitserfordemissen gebracht werden.
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5. Das Zerlegen von frischem Geflugelfleisch ist so durchzufGhren, dal jede Verun-
reinigung des Gefllgelfleisches vermieden wird. Sichtbare Knochensplitter und
Blutgerinnsel sind zu entfernen.

6. Gefliigelfieisch darf nur zerlegt werden, wenn es auf héchstens +4°C abgekdhit ist.

Beim Zerlegen darf die Innentemperatur des Gefligelfleisches +4°C nicht (ber-
schreiten.
7. ~ Abweichend von Nummer 6 darf frisches Gefllgelfleisch unmittelbar nach der

Schiachtung zeriegt werden, wenn

7.4 Schlachtbereich und Zerlegungsraum in demselben Gebdudekomplex so nahe bei-
einander liegen, daf} das frische Gefligeilfieisch ohne Unterbrechung des Transpor-
teé von dem in Kapitel [l Nummer 1.1.2 genannten Raum in den Zerlegungsraum
beférdert wird, und

7.2 die Zeriegung unverziglich erfolgt.

8. Das frische Gefligelfleisch mul nach dem Zerlegen und gegebenenfalls nach dem
Umhillen und Verpacken unverzlglich in einen geeigneten Kihiraum gebracht
werden.

9. Soll frisches Gefllgelfleisch unmittelbar nach der Zerlegung zu Gefligelfleischer-

zeugnissen verarbeitet werden, kann die zustindige Behdrde Ausnahmen von der

Anforderung nach Nummer 8 zulasseh.

KAPITEL Vi
Besondere Hygieneanforderungen fiir das Zubereiten von Gefliigelfieisch

Fir das Zubereiten von Gefiligelfleisch und das Behandein von Gefllgelfleischzubereitungen
und -erzeugnissen gilt Uber die Hygieneanforderungen nach Kapitel | und i hinaus folgendes:

1. Betriebe, in denen Gefligelfleischerzeugnisse, Gefllgelfleischzubereitungen oder
Lebensmittel mit einem Zusatz von frischem oder zubereitetem Gefllgelfleisch her-
- gestelit werden, miissen mindestens verfiigen Uber

1.1 einen ausreichend groen Raum, in dem das Gefilgelfleisch ohne nachteilige Be-
- einflussung zubereitet werden kann, und
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ausreichenden Kdhlraum.

In Rdumen nach Kapitel Il Nummer 1.1.1und 1.1.2 darf Gefligelfleisch nicht zube-

rejtet werden.

Die zustindige Behdrde kann jedoch sulassen, dad Tierkdrpem oder Teilen davon
in einem speziellen, deutlich abgetrennten Bereich im Schiacht- oder Zerlegungs-

raum Wirzstoffe zugesetzt werden.

Frisches Geflugelfieisch darf nicht mit fertigen Gefliigelfleischzubereitungen und
Gefligelfleischerzeugnissen in Berhrung kommen.

.

Es missen, sofern eine entsprechende Zubereitung oder Behandlung vorgesehen
ist, jeweils. géeignete Raumteile, Anlagen, Ein- oder Vorrichtungen

zum Erhitzen, Trocknen, Reifen oder Rauchem von Gefliigelfieischerzeugnissen,
zum Pdkeln einschliellich einer ausreichenden Kihlung,

zum Warzen,

~ zur hygienischen Behandiung der pflanzlichen Lebensmittel, die zur Herstellung von

Geflugelfleischerzeugnissen verwendet werden,
fir das Lagemn und das Aufbewahren von Gewlrzen und sonstigen Zutaten,
fiir das Lagem von Verpackungsmaterial, Dosen und Zhnlichen Behéltnissen,

fir die Reinigung von Dosen und annlichen Behdltnissen vor deren Fullung sowie
fir die Beforderung, Kohiung und Trocknung dieser gefiiliten Behéitnisse und

fir das Verpacken und den Versand
vorhanden sein.

Dosen oder ahnliche Behdltnisse fir die Aufnahme von Gefiligeifieisch sind in hy-
gienischer Weise zum Arbeitsraum zu beférdem. Sie sind unmittelbar vor dem Fal-
ten und, soweit erforderlich, auch nach dem Verschlieflen oder Erhitzen zu reinigen.
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KAPITEL Vil
- Besondere Hygieneanforderungen fiir Federwild
Uber die Hygieneanforderungen nach Kapitel | und Il hinaus gilt fiir Federwild folgendes:

1. Federwild ist unmittelbar nach dem Erlegén so aufzubewahren, dafl es griindlich

~ auskiihlen kann. Es mu® alsbald nach dem Erlegen auf eine Innentemperatur von

héchstens +4°C abgekuhlt sein; erforderfichenfalis ist es dazu in eine geeignete
Kihieinrichtung zu bringen.

2. Beim Eregen und weiteren Behandeln ist auf Merkmale zu achten, die das GeflU-
gelfleisch als bedenklich zum Verzehr for Menschen erscheinen lassen. Diese lie-
gen insbesondere vor bei: '

21 abnormen Verhaltensweisen und Stérungen des Allgemeinbefindens;
2.2 Fehien von Anzeichen duBierer Gewalteinwirkung als Todesursache (Faliwild);
2.3 Geschwiliisten oder Abszessen, wenn sie zahlreich oder verteilt in inneren Organen

oder der Muskulatur vorkommen;

2.4 erheblichen Abweichungen der Muskulatur oder der Organe in Farbe, Konsistenz
oder Geruch;
2.5 sonstigen erheblichen sinnfélligen Verdnderungen auer Schuliverletzungen, wie

2.B. stickige Reifung und Faulnis;
26 Geschwillsten und Wucherungen im Kopfbereich oder an den Stdndem;

2.7 verklebten Augenlidem, Anzeichen von Durchfall, insbesondere im Bereich der
‘ Kloake, sowie Verkdebungen und sonstigen Veradnderungen der Befiederung, Haut-
und Kopfanhinge sowie Stinder;

2.8 Schwellungen der Leber oder der Milz, Entziindung des Herzens, des Darms, des
Driisen- und Muskelmagens;

2.9 Schwellungen der Gelenke, erhebliche Abmagerung oder Schwund einzelner Mus-
kelpartien. '
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Fiir Betriebe, die Federwild be- oder verarbeiten, gelten Kapitel V und VI entspre-

chend. Im Ubrigen miissen sie verfigen Uber

einen ausreichend groien Raum fir die Annahme, die Untersuchung und, soweit
erforderlich, fur das Rupfen und Ausnehmen; wird Federwild in demselben Raum
gerupft und ausgenommen, hat dies jeweils an gesonderten Arbeitspldtzen zu ge-

schehen, die weit genug voneinander entfemnt sind;

einen ausreichend groBen Raum fir das Zerlegen sowie das Umhdlien, sowéit dies

im Betrieb erfolgt;
einen Raum fir das Verpacken, soweit dies im Betrieb erfolgt, und fir den Versand.

Die Nummem 3.1 und 3.3 gelten nicht fur Betriebe, die _einze!ne Tierkérper von Fe-
derwild behandein oder zubereiten und unmittelbar an Verbraucher abgeben.

Raume zum Sammein von Federwild nach dem Erlegen (Wildkammem) missen
Uber eine ge’eighete Kahleinrichtung verfiigen, wenn auf andere Weise eine griind-
liche Auskiihlung des Federwildes nicht erreicht werden kann.

In den Betriebsraumen und Wildkammemn gilt fiir das Behandeln von Federwild foi-

gendes:

Untersuchungspflichtiges Federwild ist so rechtzeitig zur Untersuchung vorzustelien,
daR Verdnderungen durch den amtlichen Tierarzt erkannt und b_eurteilt werden kdn-

nen.

Federwild ist auf Ersuchen des amtlichen Tierarztes zur Untersuchung so herzurich-
ten, daR die nach der fachlichen Beurteilung erforderlichen Untersuchungen durch-
geflihrt werden kénnen.

Ungerupftes und nicht ausgenommenes Federwild darf nicht eingefroren werden.

Ungerupftes Federwild ist so zu behandeln, daR es mit gerupftem Geflligel oder '
Gefliigelfieisch nicht in Berlihrung kommt.
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KAPITEL VIl
Besondere Anforderungen an das Umhiillen und Verpacken von Gefliigelfleisch

" Das Umhdillen und Verpacken von Gefligelfleisch mu® jeweils in hierfiir vorgese-
henen Rdumen oder an einem besonderen Platz unter hygienischen Bedingungen

~erfolgen. Es muB insbesondere sichergestelit sein, daR bei der Herrichtung von
Verpackungs- oder Umhillungsmaterial die Beschaffenheit des Gefllgelfleisches
nicht nachteilig beeinflult werden kann. '

Lagerrdume oder Lagerpléfze far Verpackungs- oder Umhiillungsmaterial mi{issen
wirksam gegen Staub und Ungeziefer geschitzt sein.

Verpackungs- und Umhiillungsmaterial fir Gefligelfleisch muf3 hygienisch ein-
wandfrei und a‘usreichend fest sein, um das Gefligeifieisch wirksam, insbesondere
beim Transport' und der Lagerung, zu schitzen. Schutzhilen missen durchsichtig
und farblos oder - bei Verwendung einer farbigen durchsichtigen Umhﬂlluhg - 80
beschaffen sein, dall das umhiilte Gefliigelfleisch teilweise sichibar bleibt. Bieten
sie jedoch den von der Verpackung verlangten vollen Schutz, missen sie weder
durchsichtig noch farblos sein. Sie dirfen nur einmal fiir die Umhuilung von Gefli-
gelfleisch verwendet werden.

Verpackungsmaterialien fur Gefligeifleisch dirfen nur wiederverwendet werden,
wenn sie korrosionsbesténdig, leicht zu reinigen und vor der Wiederverwendung
griindlich gereinigt und desinfiziert worden sind.

Umhilites Geflligelfleisch muB verpackt werden. In den Féallen der Nummer 3 Satz
3 ist jedoch keine weitere Verpackung erforderlich. FUr umhlites Gefligelfleisch
durfen als zweite UmschlieBung auch Eurckésten oder dhnliche Behditnisse ver-

wendet werden.

Das Geflhgelfleisch mull unmittetbar nach dem Umhdlien und Verpacken in die fir
verpacktes Geflugelfleisch vorgesehenen Kihllagerrdume gebracht werden.
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KAPITEL IX

Hygieneanforderungen an das Kiihien, Lagern und BefSrdern
von Gefligelfleisch

Nach der Schlachtung ist Geflugelfleisch unverziglich auf eihe Innentemperatur
von hbchstens +4°C herabzukihien. Wihrend der weiteren Behandlung darf die
Innentemperafur von frischem Gefl{igelfleisch bis zur Abgabe an den Einzelhandel
oder bis zum Zubereiten von’ Gefligelfieischerzeugnissen oder Geflugelfleischzu-
bereitungen den in Satz 1 genannten Wert nicht Gbersteigen. Satz 1 gilt nicht far
die Zerlegung nach Kapitel V Nummer 7 und die Behandiung nach Kapitel V Num-

mer 9.

Leicht verderbliche Geflugelfleischerzeugnisse sind nach dem Zubereiten bei der

vom Hersteller angegebenen Temperatur Zu lagem.

Geflugelfleisch, das nach Nummer 1 zu kithien ist, darf nur bei einer Innentempera-
tur von hochstens +4°C befordert werden: bei der Beforderung leicht verderblicher
Geflugelfleischerzeugnisse ist die Temperatur nach Nummer 2 einzuhalten; die
Transportbehaltnisse mussen so eingerichtet sein, daR die vorgeschriebene Innen-
temperatur des Gefligelfleisches eingehalten werden kann.

Lagerrdume f(r Gefligelfleisch missen eine hygienisch einwandfreie Isolierung
besitzen, die Innenflichen missen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein; in
Gefrierrdumen missen die Innenflichen so beschaffen sein, dalt sie ieicht trocken
gereinigt werden konnen. Der Fullboden in Ki{ihirdumen muf so beschaffen sein,
dafl Reinigungswasser leicht aus dem Raum-abﬂieﬂ,en kann.

in Kihi- oder Gefrierraumen darf Gefliigelfleisch mit anderen Lebensmitteln ge-
meinsam nur gelagert werden, wenn durch Verpackung sichergestelit wird, daf} eine
nachteilige Beeinflussung des Geﬂﬁgelﬂeisches ausgéschlossen ist. Verpacktes
Gefliigeifieisch sowie ungerupftes Federwild darfen nicht im selben Raum wie nicht
verpacktes und nicht umhilites Geflugelfleisch gelagert werden.

Beférderungsmittel, die far den Tfansport lebender Tiere oder geschlachteter oder
unverpackter erlegter Tiere im Fell oder Federkleid benutzt werden, dirfen nicht zur
Beférderung von Gefligelfleisch verwendet werden; dies gilt nicht flr den gemein-
samen Transport von Hauskaninchen im Fell und Federwiid mit verpacktem Gefld-

gelfleisch.
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Gefligelfleisch darf auBerhalb von Raumen nur in Fahrzéugen mit aliseits ge-
schlossenen Laderdumen oder in entsprechenden Behdltnissen beférdert werden.
Zerlegtes Gefiligelfleisch und Nebenprodukte der Schlachtung miissen bei der Be-
forderung von einer fest ver#chlossenen Schutzhille umgeben sein. Dies gilt nicht
fur die Befdrderung innerhalb der Betriebsstétten, sofern das Gefliigelfleisch sonst
ausreichend geschiitzt ist.

Fahrzeugladerdume, Behdltnisse und sonstige Vorrichtungen, die als Beférde-
rungsmittel fur Geflugelfleisch dienen, missen so beschaffen und eingerichtet sein,
daR das Geflugelfleisch nicht nachteilig beeinflut werden kann. Sie sind regeima-
Big grindlich zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren.
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Anlage 3
(zu den §§ 9, 10 und 14)

Hygienische Anforderungen an das Gewinnen, Zubereiten und Behandeln von Gefliigel-

fleisch und an das Personal in zugelassenen Betrieben

Betriebseigene Kontrofien in zugelassenen Betrieben

Kapitel |

Hygienische Anforderungen an das Gewinnen, Zubereiten und Behandeln von Geflligel-

- 2.1

2.2

3.1

fleisch und an das Personal

In zugelassenen Gefliigelschlachtbetrieben ist beim Schiachten von Geflige! iiber
Anlage 2 Kapitel lll hinaus zu beachten, daB die Untersuchung nach Anlage 1 Kapitel
Il und die Annahme des Gefilgels zur Schlachtung in einem eigens hierfGr bestimm-
ten ausreichend grofien, leicht zu reinigenden und zu desinfizierenden Raum oder an
einem entsprechenden {berdachten Platz durchgefiihrt werden mug.

In zugelassenen Betrieben ist beim Zerlegen von Gefligelfleisch tber Anlage 2 Kapitel

V hinaus folgendes zu beachter:

Das Zeregen und Entbeinen von Tierkdrpern von Schiachtgefilgel ist nur in Gefligel-

fleischzerlegungsbetrieben zuldssig.

Das Zerlegen und Entbeinen von Federwild ist nur in Wildbearbeitungsbetrieben zu-
lassig; in Geflﬂgelﬂeischzeriegungsbetrieben ist dies nur dann zulassig, wenn diese
Betriebe (iber je einen zusétzlichen Raum firr das Rupfen und das Ausnehmen des

Federwildes verf(gen.

In zugelassenen Verarbeitungsbetrieben ist beim Zubereiten von Gefliigeifleisch Uber

Anlage 2 Kapitel VI hinaus foigendes zu beachten:

Die Radume, Ausrustungsgegenstdnde und Arbeitsgerate dirfen nur fur das Zubereiten
oder Behandeln von Fleischerzeugnissen oder Geﬂﬁgelﬂeischemeugnissen benutzt
werden. Mit Zustimmung der zusténdigen Behdrde dirfen sie jedoch zeitgleich oder zu

einem anderen Zeitpunkt fur die Herstellung anderer | ebensmittel verwendet werden.
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3.2 In den R&umen oder Bereichen, in denen frisches Geflugelfleisch, Gefligelfleischer-
zeugnisse oder Geflugelfleischzubereitungen zubereitet oder behandelt werden, muB
ein hygiénisches Arbeiten gewéhrieistét sein; erforderlichenfalls sind diese Rdume
oder Bereiche zu kGhlen. In Pékelrdumen ist, mit Ausnahme von handwerklich struktu-
rierten Betrieben, eine Raumtemperatur von héchsten +12° C einzuhalten. Die zu-
stdndige Behdrde kann von dieser Raumtemperatur Ausnahmen zulassen, wenn dies

- die Art der Zubereitung der Geﬂugelﬂeischerzeugnisse Zulant.

3.3. Gefliigeifieisch, das zur Herstellung von Geflugelfleischerzeugnissen verwendet wer-
den soll, mui

3.3.1 aus einem zugelassenen Betrieb stammen und unter den hygienischen Anforderungen
der Nummer 7 in den Verarbeitungsbetrieb beférdert und

3.3.2 nach Ankunft im Verarbeitungsbetrieb'bis zu seiner Zubereitung entsprechend Anlage
2 Kapitel IX gelagert

worden sein.
3.4  Gefllgelfleischzubereitungen, die zur Herstellung von Gefilgelfleischerzeugnissen
_bestimmt sind, midssen, soweit sie nicht in einem Herstellungsraum des Verarbei-
tungsbetriebes hergestellt wurden,
3.4.1 aus einem nach § 11 Abs. 1 Nr. 4 oder 5 zugelassenen Betrieb, oder im Fall des Kapi-
tels VI Nr. 3 der Anlage 2, aus einem nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 zugelassenen Geflagel-
schlacht- oder Gefliigelfleischzerlegungsbetrieb stammen, nach Nummer 7 beférdert

und

3.4.2 im Verarbeitungsbetrieb bis zum Zeitpunkt ihrer Verwendung nach Nummer 7 gelagert
werden.

3.5 Beim Zubereiten und Behandeln von Erzeugnissén, die in luftdicht verschiossenen
Behéltnissen haltbar gemacht werden, ist folgendes zu beachten:

3.5.1 Behéltnisse missen

- 3.5.1.1 bei Beschédigung oder Fertigungsméangeln ausgesondert werden,
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3.5.1.2 erforderlichenfalls nach dem Reinigen und vor dem Befiillen lange genug abtropfen,

3.5.1.3 erforderlichenfalls nach dem hermetischen VerschlieBen und vor dem Druckerhitzen
mit Trinkwasser gewaschen werden, das gegebenenfalls so heill sein mul, dai Fett

entfernt werden kKann.

3.5.2 Die Behiltnisse sind nach dem Erhitzen mit Trinkwasser oder Kihiwasser, das mit
Chlor behandeit worden ist, in geeigneter Weise abzukuhlen und abzutrocknen; sie
missen bei der Entnahme aus dem Autoklaven noch so hei3 sein, daB die Feuchtig-
keit schnell verdampft. Die Beh#ltnisse diirfen vor dem villigen Abtrocknen nicht ange-

falt werden.
3.5.3 Die Behaltnisse sind

3.5.3.1 stichprobenweise zu inkubieren und

3.5.3.2 durch geeignete Gerate auf Dichtheit und Unversehrtheit zu Gberprufen.
354 Bombierte Behdltnisse sind zusatzlich zu untersuchen.

38 Die Thermometer der Autoklaven sind mittels geeichter Thermometer zu Uberprifen.

37 Beim Zubereiten von Gefliigelfleischerzeugnissen in luftdicht verschlossenen Behiilt-
nissen, die heil abgefillt und anschiieBend gekahlt in den Verkehr gebracht werden,

ist folgendes zu beachten:

3.7.1 Gefiigelfleischerzeugnisse, die Zutaten bei der Herstellung eines Fleischerzeugnisses

oder Gefliigelfleischerzeugnisses sind, missen unmittelbar nach dem Erhitzen

3.7.1.1 entweder direkt mit den anderen Zutaten vermischt werden; sofern sie anschliefiend
nicht nochmals erhitzt werden, ist die Zeit, wihrend der die Temperatur des
Gefliigelfleisches zwischen +10°C und +60°C liegt, auf ein Minimum zu verkQrzen;

oder

i

3.7.1.2 vor der Vermischung mit den anderen Zutaten auf hchstens +10°C abgekihit sein.

3.7.2 Geflugelfieischerzeugnisse sind innerhalb eines Zeitraums von hichstens zwei Stun-
den nach Beendigung des Erhitzens auf eine Innentemperatur von héchstens +10°C
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und so rasch wie méglich auf die vom Hersteller festgelegte Lagerungstemperatur ab-
zukiihlen. Sofern die Verzehrstauglichkeit des Endprodukts gewdéhrleistet ist, kann die
zustindige Behérde jedoch dem Betrieb gestatten, von Satz 1 abzuweichen, wenn ei-
ne langere Abkiihlzeit wegen der angewandten Produktionstechnologie zulassig ist.

Geflugelfleischerzeugnisse mussen erforderlichenfalls unmittelbar nach dem Abkuhlen

gefroren oder tiefgefroren werden.

Bei der Herstellung von Fetten und vergleichbaren Nebenerzeugnissen des Aus-
schmelzens aus tierischen Geweben ist folgendes zu beachten:

Ausgelassene tierische Fette diirfen ausschlieBlich aus Fettgeweben gewonnen wer-
den, die aus zugelassenen oder registrierten Betrieben stammen. Abweichend von
Satz 1 kénnen zur Gewinnung von ausgelassenen Fetten Ausgangsprodukte verwen-
det werden, die in Rdumen nach § 1 Abs. 3 Nr. 1 des Geflﬁgelﬂeischhygienegesetzes
anfallen, sofemn sie hygienisch einwandfrei und sachgema® verpackt sind. Fettgewebe
sind unter hygienischen Bedingungen bei einer Innentemperatur von hdchstens +7°C
zu beférdem und bei dieser Tempe'ra_tur bis zum Schmelzen zu lagem. Abweichend
von Satz 3 dirfen Fettgewebe ungekihit gelagert und befordert werden, sofem sie in-
nerhalb von zwdlf Stunden nach dem Tage des Gewinnens ausgelassen werden.

Vor dem Ausschmelzen miissen Feitgewebe auf Verunreinigungen und Fremdk&rper
kontrolliert werden; diese sind zu entfernen.

Fettgewebe sind zun&chst durch Erhitzen, durch Druckanwendung oder nach anderen
geeigrieten Verfahren auszuschmelzen; danach sind die festen Bestandteile vom flis-
sigen Fett durch Abkldren, Zentrifugieren, Filtrieren oder ein anderes geeignetes Ver-
fahren zu trennen. Dabei durfen Lésungsmittel nicht verwendet werden.

Bei der Zubereitung von Geflligelfleischerzeugnissen ist die Verwendung zuldssig von

Fleisch, sofern gﬁ_eses den Anforderungen der Fieischhygiene-Verordnung in der Fas-
sung der Bekanntmachung vom 21. Mai 1987 (BGBI. | S. 1138),

Fischereierzeugnissen, sofern diese den Anforderungen der Fischhygiene-Verordnung
vom 31. Méarz 1994 (BGBI. | S. 737),
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Eiprodukten, sofern diese den Anforderungen der Eiprodukte-Verordnung vom 17. De-
zember 1993 (BGBI. | . 2288), '

Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis, sofern diese den Anforderungen der Milchver-
ordnung vom 24. April 1995 (BGBL. | S. 544)

in der jeweils geltenden Fassung entsprechen und nicht nur im inland in den Verkehr

gebracht werden dirfen.

Bei Gefliigelfleischerzeugnissen, ausgenommen Gefliigeifleischerzeugnisse im Sinne
des § 1 Nr. 4 Buchstabe b, in Verpackungen, die nicht fir Verbraucher im Sinne des
§ 6 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstdndegesetzes bestimmt sind, ist auf
der Verpackung das Herstellungsdatum der Gefliigelfleischerzeugnisse oder eine Ko-
dierung anzugeben, aus der sich das Herstellungsdatum ableiten |4Rt.

In zugelassenen Herstellungsbetrieben fir Gefllgelfieischzubereitungen ist beim Zu-
bereiten von Geflogelfleisch {iber Anlage 2 Kapitel VI und die Nummem 3 bis 3.4 hin-
aus folgendes zu beachten: '

Flr das Herstellen von Gefliigelfleischzubereitungen darf nur frisches Gefligelfleisch
verwendet werden, das, wenn es tiefgefroren ist, durchgehend bei mindestens - 18°C

und

im Falle von frischem Geflligelfleisch von Schlachtgefligel nicht langer als 12 Monate

oder
im Falle von frischem Geﬂﬁﬁ;elﬂeisch von Federwild nicht l&nger als 6 Monate

seit der Schlachtung oder Tdtung nach jagdrechtlichen Vorschriften gelagert worden

ist.

Gefliigelfleischzubereitungen missen unter kontrollierten Temperaturen hergesteilt
werden; sie mussen verpackt werden und so rasch wie mdgiich auf eine Innentempe-
ratur von héchstens + 4°C oder hichstens - 18°C gebracht und bei den genannten
Temperaturen befdrdert und gelagert werden. '
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4.3 Tiefgefrorene Geflligelfieischzubereitungen diirfen nach dem Auf- oder Antauen nicht
emeut tiefgefroren werden und miissen innerhalb von 18 Monaten in den Verkehr ge-

bracht werden.

4.4  Uber die allgemeinen Hygieneanforderungen nach Anlage 2 Kapitel Il Nr. 1 hinaus ha-
ben Beschéftigte beim Zerkleinern, Formen, Umhillen und Zubereiten der Geflligel-
fleischzubereitungen, soweit dieses nicht in einem geschicssenen System erfolgt,
Mund- und Nasenmasken sowie glatte und wasserundurchléssige Einweg-Hand-
schuhe oder entsprechende Handschuhe, die gereinigt und desinfiziert werden kén-

nen, zu tragen.

5. In zugelassenen \Mld-bearbeitungsbetrieben ist beim Gewinnen und Behandeln von
- Federwild Gber Anlage 2 Kapitel VIl und Nummer 2 hinaus folgendes zu beachten:

Federwild ist auf eine Innentemperatur von héchstens +4°C abzukihlen. Reicht die
AuBientemperatur dafiir nicht aus, ist das Federwild mégiichst bald, spéatestens jedoch
innerhalb von 12 Stunden nach dem Erlegen, in einen Wildbearbeitungsbetrieb oder

eine Sammelstelle zu bringen.

8. In zugelassenen Betrieben ist fir das Umhiillen und Verpacken von Fleisch {ber Anla-
ge 2 Kapitel VIIl hinaus foigendes zu beachten:

6.1 Das Verpacken von Gefligelfleisch darf in einem Zerlegungsraum erfolgen, wenn

6.1.1 die Verpackungsmaterialien wahrend des Transports mit einer hermetisch verschiosse-
nen Schutzhiille geschitzt und im Betrieb unter hygienischen Bedingungen in einem
getrennten Raum gelagert worden sind; das Verpackungsmaterial darf nicht unmittel-
bar auf dem Beden gelagert werden,

6.1.2 die Lagerrdume fir das Verpackungsmaterial wirksam gegen Staub und Ungeziefer
geschitzt sind; zwischen ihnen und den Rdumen, die Stoffe enthalten, die das frische
Gefilgelfleisch nachteilig beeinflussen kénnten, darf keine Luftverbindung bestehen,

6.1.3 das Verpackungsmaterial unter hygienischen Bedingungen fir die Verwendung vorbe-
reitet wird, bevor es in den Zerlegungsraum gebracht wird,
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das Verpackungsmaterial unter hygienischen Bedingungen in den Zerlegungsraum
gebracht und unverziglich verwendet wird: mit dem Verpackungsmaterial diirfen nur
Personen arbeiten, die frisches GeflGigelfleisch nicht zerlegen oder entbeinen,

das Gefligelfleisch unmittelbar nach dem Umhﬁllen in die dafir vorgesehenen Kihl-
oder Gefrierrdume gebracht wird. Das gilt auch bei Geflligelfleischerzeugnissen, die im

Herstellungsraum verpackt werden.

Das Verpacken von Gefitigelfieisch darf in einem Zerlegungsraum auch erfolgen, wenn
Eurokasten oder dhnliche Behaitnisse verwendet werden, die vor dem Verbringen in

der Zerlegungsraum gereinigt und desinfiziert worden sind.

Verpacktes Gefligelfleisch darf nicht in demselben Raum mit unverpacktem frischen

Gefliigelfieisch gelagert werden.

In zugelassenen Betrieben ist flr das Kdhlen, Lagem und Beférdern von Gefligel-
fleisch (iber Anlage 2 Kapitel IX hinaus folgendes zu beachten:

Frisches Geflagelfieisch darf nur in Gefflerrdumen

des Schlachtbetriebes, in dem es gewonnen,
des Zerlegungsetriebes, in dem es zerlegt,

des Herstellungsbetriebes fir Gefligeifieischzubereitungen, in dem diese hergestellt

worden sind,

eines zugelassenen Kihi- und Gefrierhauses

mittels geeigneter Kihlanlagen gefroren werden.

Tierk&rper, die gefroren werden solien, miissen spatestens nach dem Erreichen der in

Anlage 2 Kapitel IX Nr. 1 vorgeschriebenen Temperatur gefroren werden. Zerlegtes
Gefliigelfleisch, das gefroren werden soll, mull unmittelbar im Anschlu an das Zerle-

gen gefroren werden.

Bei gefrorenem Gefliigelfleisch mu} eine innentemperatur von mindestens -12°C er-
reicht werden, die bei der anschlieBenden Lagerung gehalten werden.
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74 Leicht verderbliche Gefiligelfieischerzeugnisse dirfen nur_in' Kdhl- oder Gefrierrdumen
eines zugelassenen Verarbeitungsbetriebes oder eines nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 oder
" nach fleischhygiene- oder lebensmittelrechtlichen Vorschriften zugelassenen Kihi-
oder Gefrierhauses gelagert werden. Bei Raumtemperatur haltbare Geflugelfleischer-
zeughisse darfen mit Zustimmung der zusténdigen Behdrde in Lagerrdumen gelagert
werden, die aus stabilem sowie leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material
bestehen. '

Wenn frisches Gefllgelfieisch eingefihrt oder geméan § 15 Abs. 4 durch das Hoheits-
gebiet eines Drittlandes beférdert wird, mﬁﬂ. das Transportmittel verplombt sein; die

Transportmittel missen so ausgestattet sein, dal die in Anlage 2 Kapitel IX Nr. 1 und
2 vorgeschriebenen Temperaturen wz‘-ihrgnd der Beférderung nicht (iberschritten wer-

den.

7.5 Die zur Beférdérung von Gefllgelfleisch bestimmten Transportmitte! missen folgen-
den Anforderungen entsprechen: '

7.5.1 Die Innenwénde und anderen Teile, die mit dem Gefligelfleisch in Berlihrung kommen
kénnen, missen aus korrosionsfestem Material sein und dx‘.'[rfen weder die sensori-
schen Eigenschaften des Fleisches beeintréchtigen noch gesundheitsschédliche
Stoffe an das Fleisdh abgeben; die Innenwande mussen glatt sowie leicht zu reinigen
und zu desinfizieren sein;

7.5.2 die Transportmittel missen mit wirksamen Vorrichtungen zum Schutz des Gefliigelfiei-
sches vor Staub und insekten versehen und so abgedichtet sein, daR Flissigkeit aus
ihnen nicht ablaufen kann.

7.6  Geflugelfleisch darf in demselben Transportmittel mit anderen Erzeugnissen, die eine
Gefahr fir seine einwandfreie Beschaffenheit darstellen, nicht beférdert werden, es sei
denn, dal wirksame Schutzvorkehrungen getroffen werden. Verpacktes Gefitigel-
fieisch darf nicht in ein und denselben Transportmitteln mit unverpacktem Geflligel-
fleisch befdrdert werden, es sei denn, durch eine geeignete Abtrennung wird sicher-
gestellt, daB das unverpackte Gefligelfleisch nicht mit dem verpackten Geflagelfleisch
in BerGhrung kommt,
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Kapitel 11
Betriebseigene Kontrollen

Mikrobiologische Untersuchungen von Gefluge!fleischzubereitungen in zugelassenen

Betn’eben.'

Bei den von den Betrieben vorgencmmenen Stichprobenkontréllen missen Gefligel-
fleischzubereitungen den Kriterien nach Nummer 1.3 entsprechen. Sie sind einmal wo-
chentlich in Labors nach § 14 Abs. 5 zu untersuchen.

Die fiir die Untersuchung entnorhmane Probe muB aus finf Unterproben bestehen und
reprasentativ fr die Tagesproduktion sein. Die Entnahme der zu untersuchenden
Teilprobe erfolgt bei Zubereitungen aus nicht zerkleinertem Geflageifleisch nach Dena-
turierung der Fleischoberflache durch Hitze aus der Tlefe der Muskulatur. A

Mikrobiologische Kriterien fur Geflligelfleischzubereitungen

Keimart/

Keimgruppe: n c m - M

Kolibakterien 5 2 5x10%g 5x10%g

Koagulasepo-

sitive Staphylc-

kokken 5 1 5x10%g 5x10%g

Salmonellen 5 0 .. nicht feststellbar in_1'g '

Legende

n = Zahl der Proben einer Partie.

c = Zahl der Proben einer Partie, die Werte zwischen m und M aufweisen
dirfen.

m = "Richtwert, bis zu dem alle Ergebnisse als zufriedensteilend anzusehen

=1
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sind,

Fur die Bewertung der Ergebnisse Wird eine methodische Toleranz ein-

gerdumt. Eine Richtwertiiberschreitung liegt vor, wenn der Tabellenwert
Cflirm ‘

- bei einer Keimzahlung in festen Medien um das Dreifache,

- . bei einer Keimzdhlung in flissigen Medien um das Zehnfache

Uberschritten wird.

M = . Grenzwert, der von keiner Probe Uberschritten werden darf; dartiber
liegende Ergebnisse gelten als nicht zufriedensteliend.

M

10 m bei einer Keimzahlung in festen Medien {ent-
spricht dem Tabellenwert);

fur die Bewertung der Ergebnisse aus einer Keimzahlung in fllissigen
Medien wird eine methodische Toleranz eingerdumt:

M

1l

30 m bei einer Keimzahlung in flissigen Medien {ent-
spricht dem Dreifachen des Tabellenwertes).

1.4  Die Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchungen sind wie folgt zu bewerten:
1.4.1 Der aerobe Keimgehait (+30°C) sowie der Gehalt an Kolibakterien und koagulaseposi-

tiven Staphylokokken werden nach einem Drei-Klassen-Schema bewertet, und zwar
mit '

einer Klasse bis zum Richtwert m,
- einer Klasse 2wischen dem Richtwert m und dem Grenzwert M und
- einer Klasse Uber dem Grenzwert M.

Die Qualitédt der Partie gilt als

1.4.1.1zufriedenstellend, wenn keiner der féstgestellten Werte den Richtwert m Gberschreitet,;
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1.4.1.2 annehmbar, wenn nicht mehr als die vorgegebene Anzahl c der Proben
zwischen m und M liegt und der Grenzwert M von keiner Probe {iberschritten

wird;
1.4.1.3nicht zufriedenstellend, wenn

- der Grenzwert M oder )
- die Anzah! ¢ der zwischen m und M liegenden Proben

Uberschritten wird;

1.5.1.4 gesundheitlich bedenklich oder verdorben, wenn ein Keimgehait von 10* x m erreicht
oder iiberschritten wird. Der Gehalt an koagulasepositiven Staphylokokken darf zu kei-
nem Zeitpunkt den Wert von 5 x 10%g Gberschreiten.

1.5.2 Der Gehalt an Saimonellen wird nach einem Zwei-Klassen-Schema bewertet, das wie

folgt festgelegt ist:

- Jicht feststellbar in® _
das Ergebnis gilt als zufriedenstellend;
- orhanden in® _
das Ergebnis gilt als nicht zufriedenstellend. -

2. Betriebseigene Kontrollen in zugelassenen Verarbeitungsbetrieben
Es isi dafur zu sorgen, daB die Vorschriften des Kapitels | Nr. 3.5 stichprobenweise
tiberwacht werden und bei der Herstellung von Gefligelfleischerzeugnissen, die in -

luftdicht verschiossenen Behdltnissen abgefiilit und bei Raumtemperatur haltbar sind,

21 eine Warmebehandlung angewandt wird, durch die krankheitserregende Mikroorga-
nismen und deren Spéren abgetttet oder inaktiviert werden;

22 die Gefliigelfleischerzeugnisse stichprobenweise
2.2.1 einem siebentagigen inkubationstest bei +37°C oder einem zehntégigen inkubati-

onstest bei +35°C oder einem Inkubationstest bei einer anderen von der zustédndigen
Behdrde als gleichwertig anerkannten Zeit-Terhperatur-Kombination und
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2.2.2 mikrobiologischen Untersuchungen
in einem Labor nach § 14 Abs. 5 unterzogen werden,

2.3  Uberprift wird, ob das KUhlwasser nach Kapitel | ‘Nr. 3.5.2 nach der Verwendung ei-
nen Restchiorgehalt aufweist. ‘

3. Mikrobiclogische Untersuchungen bei frischem Geflgelfleisch, das nach Finnland
oder Schweden verbracht werden soll '

31 Frisches Geflugelfleisch der in § 2 Nr. 1 Buchstabe a des Geﬂﬁgelﬂeisghhyg‘ienege-
setzes genannten Tierarten ist vom Herkunftsbetrieb des Gefllgelfleisches nach
Numrqer 3.2 bis 3.4 auf Salmonellen zu untersuchen. Salmonellen darfen nicht nach-
gewiesen werden. Die Untersuchung ist in einem Labor nach § 14 Abs. 5 durchzufih-

ren.
3.2 Probenahmeverfahren

Jede Sendung ist stichprobenweise zu untersuchen. Dabei sind die Stichproben
gleichmaBig Uber die Sendung verteilt zu entnehmen.

3.2.1 Schlachtkérper mit noch anhidngendem Hals:

Die Proben bestehen aus jeweils 10 g Halshaut, die unter keimfreien Bedingungen mit
steriten Instrumenten (Skalpell, Pinzette, Schere) vom Schlachtkérper abgetrennt und
separat in Probenbehalter UberfUhrt werden. Bis zur Untersuchung sind sie bei +4°C
gekuhlt zu halten. Flr die Untersuchung werden sie jeweils in 80 ml gepuffertes Pep-
tonwasser gegeben und 16 bis 20 Stunden bei +37°C‘ bebritet (Voranreicherung).

Die weitere Untersuchung ist nach der in Nummer 3.4 genar}nten Methode durchzufih-
ren. Dabei dirfen Teilmengen von bis zu 10 varangereicherten Proben far die Anrei-
cherung zu einer Sammelprobe vereint (gepoolt) werden.

Jede Probe ist so zu kennzeichnen, dal eine eindeutige Zuordnung zu der betreffen-
den Sendung méglich ist.

3.2.2 Schlachtkdrper ohne anhangenden Hals, Schlachtkérperteile und Schiachtnebenpro-
dukte:
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Die Proben bestehen aus Gewebest{icken von jeweils 25 g, die unter keimfreien Be-
dingungen mit einem sterilen Kdﬂ{bohrer oder durch Abschneiden einer Gewebe-
scheibe mit einem sterilen Messer von der Fleischoberflache entnommen und'separat
in Probenbehdilter Gberfiihrt werden. Bis zur Untersuchung sind sie bei hdchstens +4°C
gekGhit zu halten. Fur die Untersuchung werden sie jeweils in 225 mi gepuffertes
Peptonwasser gegeben und 16 bis 20 Stunden bei +37°C bebriitet (Voranreicherung).
Die weitere Untersuchung ist nach der in Nummer 3.4 genannten Methode durchzufih-
ren. Dabei dirfen Teilmengen von hochistens 10 vorahgereicherlen Proben fir die An-
reicherung zu einer Sammelprobe vereint (gepoolt) werden. Jede Probe ist so zu
kennzeichnen, da® eine eindeutige Zuordnung zu der betreffenden Sendung méglich

ist.
Stichprobenumfang

Die Anzah! der Packstiicke in einer Sendung, aus der Stichproben entnommen wer-

den, wird wie foigt festgesetzt:

Sendung Sﬁ‘chprobenumfarig
(Anzahl der Packstiicke)

1 - 29 " zahi der Packstiicke, jedoch

‘hdchstens 20
30 - 39 25
40 - 49 o - 30
50 - 59 35
60 - 89 40
g0 - 199 50
200 - 499 : 55

500 oder mehr - . 80

Sofern das Gewicht der einzelnen Packstiicke einer Sendung zwischen 10 kg und 20
kg.betragt, kann der Stichprobenumfang aut 75 % verringert werden. Sofemn das Ge-
wicht aller Packstlcke einer Sendung weniger als 10 kg betrégt, kann der Stichpro-
benumfang auf 50 % verringert werden. -

Die mikrobiologische Untersuchung auf Salmonelien erfolgt nach dem Standardverfah-
ren der intemationalen Normenorganisation - 1ISO 6579 : 1993. Andere Verfahren
diirffen nur angewandt werden, wenn sie vom Rat der Europaischen Gemeinschaften

zugelassen sind, -
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Anlage 4
(zu den §§ 4, 8 und 15)

‘Gesundheits- und GenuBtauglichkeitsbescheinigungen

Der amtliche Tierarzt hat die Urschrift der Gesundheitsbescheinigung im An-
schiufy an die Sch!achtgeﬂﬂgeluniersuchung im Erzeugerbetrieb auszustelien.
Beim Verbringen des Schiachtgefliigels in einen anderen Mitgliedstaat oder an-
deren Vertragsstaat des Abkommens Giber den Européischen Wirtschaftsraum
mit Ausnahme von Island und Liechtenstein mu@ die Gesundheitsbescheini-
gung zumindest in deutscher Sprache und in der Amtssprache des Emp-

" fangsmitgliedstaates oder -vertragsstaates abgefaft sein und dem Muster der
Gesundheitsbescheinigung in Anhang IV der Richtlinie 71/5 18/EWG in der

_ geltenden Fassung entsprechen.

Eine'GenuBtaugIichkeitsbescheinigung nach § 8 Abs. 1 Satz 1 fiir das Verbrin-
gen in einen anderen Mitgliedstaat oder einen anderen Vertragsstaat des Ab-
kommens Uber den Européaischen Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island
und Liechtenstein darf nur ausgestellt werden, wenn das gesamte Geflugel-
fleisch unter Einhaltung der fir den Handel mit anderen Mitgliedstaaten oder fir
den Handelsverkehr mit anderen Vertragsstaaten des Abkommens dber den
Eﬁropéischen Wirtschaftsraum vorgeschriebenen Mindestanforderungen
(Anhang | der Richtlinie 71/118/EWG, Anhang A, B und C der Richtlinie
77/99/EWG, Anhang | und IV der Richtlinie 94/65/EG, Anhang | der Richtlinie
91/495/EWG und Anhang | der Richtlinie 92/45/EWG in den jeweils geltenden
Fassungen}) Qewonnen;zubereitet und behandelt worden ist und insbesondere
die Bedingunéen der Anlage 2 Kapitel X Nr. 3 standig eingehalten worden
sind.

Der amtliche Tiérarzt hat die Urschrift der GenuBtauglichkeitsbescheinigung in
den vorges'chriebenen Fallen zum Zeitpunkt des Versandes des Gefitgelfiei-
sches auszustellen. Beim Verbringen in einen anderen Mitgiiedstaat ocder ande-
ren Vertragsstaat des Abkommens Uber den Européischen Wirtschaftsraum mit
Ausnahme von Island und Liechtenstein mul die Genu&taugiichkeitsbeécheini—
gung zumindest in deutscher Sprache und in einer Amtssprache des Emp-
fangsmitgliedstaates oder -vertragsstaates abgefafit sein und den entspre-
chenden Mustern der GehuEStaugIichkeitsbescheinigungen in
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Anhang VI der Richtlinie 71/118/EWG,
Anhang D der Richtlinie 77/99/EWG,

Anhang V dér Richtlinie 94/65/EG,

Anhang IV der Richtlinie $1/495/EWG oder
Anhang |l der Richtlinie 92/45/EWG

in der jeweils geltenden Fassung entsprechen.

Muster fir Gesundheits- und GenuBtauglichkeitsbescheinigungen nach
§ 4 Abs. 1und § 15 Abs. 1, 3und 4
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4.1
Muster
™
Gesundheitsbescheinigung”’
fur Schlactugefingel, das vom Ursprungsbetrieb™ zum Schlachtbetrieb befdrdert wird
Zustandige Stelle: .oervcerner s etk eee £ £ R R 0 e 1 NEPL s s

L Idenﬁllz.ierung der Schiachttiere

IL Herlounft der Schlachttiere

III. Bestimmung der Schlachttiere

Die Schiachttiere werden mit folgendem Transportmittel;

IV.  DBescheinigung

Der Unterzeichner, amtlicher Tierarzt, beﬁuigr., daB die oben bezeichneten Tiere am ... ciemracsimsinrscins

um i Uhr einer Untersuchung vor der Schiachtung in dem oben genannten Ursprungsbetrich

unterzogen und fir gesund befunden worden sind.

Ausgefertigt in et errerrebian A ave s A e areanne e s are s sevaen am ..

{Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

D Galtigkeitsdauer der Gesundheitsbescheinigung: 72 Stunden.
@ Erzeugerbetrieb im Sinne der GFIHV,

@ Angabe stelt frei.
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4.2 ‘
Muster
GenuBtauglichkeitsbescheinigung
far Flalsch von Zuchtwild™, das fir einen Migliedstaat der EWG bestimmt tst
(§15 Abs.3 Nr. 1 GFIHV)
NE . o teeeeeesesemss e asab
Versandland: ...
Zustandiges Ministerum: ...
Aussiellende BEhOIGR: ........ccoomvmrmsmireenssmenerersiorarssasass ————————ECLC SN
RO ocrevreesmnmsesssennrens
L Angaben zur ldentifizierung des Fleisches
Fleisch von: ... .
{Tiergatiung)

Artder THE ..ot

Art der Verpackung ..o

Zah! der Teile oder Packstlcke:

NetHOgeWICRE ..ot
. Herkunft des Fleisches ‘

Anschriftfen) und Veterinarkontrolinummer(n) des (der) zugelassenen Sehiachtbetrebe{s)™: ..

Anschrifi(en) und Veterindrkontrolinummer(n} des {der) Zugelasseen Zerlegungsbetriebe(s)™ —
. Bestimmung des Fieisches

Das Fleisch wird versandt
VOM .oovcninins -

- (Versarxiort)
FEECH  eerveeseeeiire s ss i rn s bb s re e sRs Rt

TR L o ——————_

Name und Anschrift des Absenders:

(Bestimmungsort und Jand)
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Bescheinigung

Der Unterzeichner, amtlicher Tierarzt, bescheinigt folgendes:

a) .

b)

c)

- das Fleisch der vorstehend bezeichneten Gattung'™;

- die Verpackung des vorstehend bezeichneten Flgisches'

ist mit einem Kennzeichen versehen, aus dem eriichtﬁch ist, dal

- das Fleisch nur von Schiachitieren stammt, die in 2ﬁgélassenen Schiachtbetrieben geschlachtet worden sind*';
- das Fleisch in einem zugelassenen Zeﬁegungsbe&ieb zerlegt worden Ist™:

das Fleisch ist aufgrund einer tierdrztlichen Untersuchung nach ‘

- der Richtlinie 71/11&/EWG des Rates zur Regelung gesundhettlicher Fragen belm Handelsverkehr miit frischem
Geflugeifleisch™;

- der' Richtlinie 64/43%EWG des Rates Ober die gesundheitiichen Bedingungen fir die Gewinnung und das Inverkehr- .
bringen von frischem Flelsch*”

als tauglich zum Genuf fir den Menschen befunden warden;

die Transporimltjel und die Ladebedingungen entsprechen den in der vargenannten Richtlinie genannten hygienischen
Anforderungen. ‘

Ausgefertigt in VAL e e
(Ort) ‘ (Datum)

{Unterschrift des amtlichen Tierarzies)

™ Frisches Fleisch von Federwiid aus Zuchtbetrieben und von freilebenden S#ugetiersn aus Zuchtbetrieben, das siner auf seine

Haltbarkeit einwirkenden Behandiung nicht unterworfen worden ist; als frisch gt jedoch auch Fieisch, das einer Kaltebehandiung
unterworfen worden ist. : )

@ i :
Fakultativ. . .
™ pet Versand mit Eisenbahnwaggons und Lastkraftwagen sind die jeweiligen Kennzeichen oder Nummern, bei Versand mit einem .

Flugzeug die Flugnummer und bel Versand mit dem Schiff der Schiffsname einzutragen.

) Nichtzutretfendes streichen.
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-Muster

GenuRtauglichkeitshescheinigung

f0r Fleischzubereitungen'"
(815 Abs. 3 Nr. 2 GFIHV)

NS

Behtrde. ...

Angabet: zur identifizierung der Fleischzubersitungen

Erzeugnisse hergestelil aus Fielsch von:

(Tergattung)

Art der Erzeugnisse:
Art der Verpackung:

Zahl der Teile oder PackstOcke: ................

Temperatur bei Lagerung und Befbrderung:
Daver der Haltbarkelt:

Nettogewicht: ..

Herkunft der Fleischzubersitungen

Anschrift(en) und Zulsssungsnummes(n) des (der) mgchnemn Herstallungabetriebe(s):

gegebenanialls

Bastiimmung der Fleischzubersitungen
Die Erzeugnisse werden versanct

von

{Versandorty
nach

. {Bestimmungsiand)
mk folgendem Transportmitter’™;
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Name und Anschrift des Absenders: rreemanres

Name und Anschrift des Empflingers: . e E LI Y ER b ERAeS R RRARRRARAS oS £s1EER LA b e e s smenseeeanseiasee s EeE

Bescheinigung liber die Genulitauglichkeit
Der Unterzeichnete bescheinigt, dall die vorstehend genanntén Flelschzubereftungen

a) aus frischem Flelsch unter den in der Richtiinia S465/EG vorgesahanen besonderan Bedingungen hergestelit worden
- sind;

b)  fr die Griechische Republik bestimmt sind®

Ausgeferﬁgt I . am
' (o) (Datum)

{Stempel und und Unterschrift des amtiichen Tierarztes)
(Name in GroRbuchstaben)

™ Nach Artikel 2 der Richtiinie S4/65/EWG.
™ Angabe steht frei.
“ Angabe einer etwaigen lonislerenden Bestrahiung aus medizinischen Grinden. .

“! Bei Eisenbahnwaggons und Lastkraftwagen ist die Zulassungsnummer, bei Flugzeugen die Flugnummer und bei Schiffen der Name
des Schiffes anzugeben; diese Angaben sind im Fall ven Umiadungen zu erganzen,

® Gegebenentails.
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Muster

GenuBtauglichkeitsbescheinigung

for frisches Gafilgedfieisch”
(§15 Abs. 4 Nr. 1 GFIHV)
Nr® :
Versandland: ............
Zustandiges Ministerium: '
Ausstellende Behorde: .
I Angaben zur Identlfizierung des Fleisches
Flelsch von: _ \ : ' eeerresasemeR e Rt e s
(Tiergattung) .

Art der Talle: y rrrvesenreberies

Art der Verpaclung: .........

Zah! der Telle oder Packsticke: ...

Einfrierungsmonat{e) und Jahr(e): ....... - ' e oeeeeAe s SRS eSS RS20 118

NPT = 1 R ————————SI SR
I Herkunft des Fleisches

Anschrift{en) und Vetamarimntrollnqrrmer(n) das (der) zugelrssenen Schiachtbetriebe(s):

Anschiifi¢en) und Veterindrkortrolinummer{n) des (der) Zugeiassenen Zeriegungsbetriebe(s): .......

Anschyift{en) und Veterinirkontrolinummer(n) des (der} Zugeiassanen #0hi- und Gafrierhauses{hBuser). ...
. Bestimmung des Fleisches

Das Fleisch wird varundt von ...

(Versandort)
(Bastimmungsiand und -ort}
mit foigendem Transportmittei®™: , :
Name und Anschrift des Absendars: -

Kame und Anschrift des Empfiingers:
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. Bescheinigung
Der Unterzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt folgendes:

a) Das vorstehend bezeichnete GeflQgelfleisch entspricht den Anforderungen der Richtiinie 91/494/EWG des Rates vom
26.Juni 1991 Uber die tierseuchenrechtlichen Bedingungen fUr den innergemeinschaftiichen Handel mit frischem Gefiigel-
fleisch und fir seine Einfuhr aus Drittlandern und ferner, wenn es fr einen Mitgliedstaat oder ein Gebiet eines Mitglied-
staats bestimmt is!, die als frel von der Newcastie-Krankheit anerikannt sind, den Anforderungen des Artikels 3 Abschnitt A
Nummer 1 Unterabsatz 2 derselben Richtlinie.

b) - Das vorstehend bezeichnete Gefligelfleisch,
- die Verpackung des vorstehend beieichneten Fleisches
ist mit einem Kennzeichen versehen, aus dem ersichtlich ist, daﬁ
- das Gefiugelfleisch von Tieren stammt, die in zugelassenen Schlachtbetrieben geschlachtet worden sind;
- das Fieisch in einem zugelassenen Zerlegungsbetrieb zerlegt worden ist.
c) Das GeflOgelfieisch ist aufgrund einer tierdrztlichen Untersuchung nach der Richtlinie 71/1 1&/EWG des Rates vom
15. Februar 1871 zur Regeiung gesundheitlicher Fragen beim Handelsverkehr mit frischem Gefligelfleisch und
91/405/EWG des Rates vom 27. November 1880 zur Regelung der gesundheitlichen und tierseuchenrechlichen Fragen bei

der Herstellung und Vermaridung von Kaninchenfieisch und Fleisch von Zuchtwild als zum Genuf fir Menschen geeignet
befunden worden, '

d) Die Transporimitel und dle Ladebedingungen entsprechen den in der Richtlinie 71/118/EWG genannten hygienischen
Anforderungen.

e) Wenn das Fleisch fiir Finnland und Schweden bestimmt ist
i) der Test nach Artikel 5 Absatz 3 wurde durchgefghrt™
il das Fleisch stammt aus einem Betrieb, in dem ein Programm nach Artikel 5 Absatz 3 Buchstabe b anwendbar ist™.

Ausgefertighin ... PAM e e
(Ort) ({Datum)

(Name und Unterschrift des amtliichen Tierarztes)

! Frisches Gefligelfleisch im Sinne der in Abschnitt [V dieser Bescheinigung erwihnten Richtlinle sind alle zum Genul fir Menschen
geeigneten Telle von Haustieren folgender Gattungen: Huhner, Puten, PerihGhner, Enten, Ganse, Wachtein, Tauben, Fasanen und
Rebh0hner, die als Haustlere gehalten werden. Diese Teile durfen einer auf lhre Haltbarkeit einwirkenden Behandlung nicht
unterworfen worden sein, Als frisch gilt jedoch auch Fleisch, das einer Kiftebehandiung unterworfen Ist.

@ Angabe steht frel. ,

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

“ Nichtzutreffendes streichen,
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Muster

Gesundheits- und Tiergesundheitsbescheinigung

far Witdfieisch™, das nach Durchfuiir durch ein Drittiand fr einen Mitgiiadstast bestimmt ist

(§15 Abs. 4 Nr. 2 GFIHV)

VOrBARGIANG: ....vvvormreercsenerensrmsessressecsesscenes imrorersseemees B e i

Ministerium: ..............
ZUSHANCIGE DIENSSIEHR: ........oocoierrr et s

Ref™:

Angaben zur ldentifizierung des Fleisches

VVHEBEISEI YOI oooooierrrecreecisssbsres st sman st st s s 0

Art der Tefle: .........

Art der Verpackung. ...

Zahl der Packsticke: ... ereeereiereinee e aabeans

Nettogewicht: .......... e meeeme—e—e———

Harkunft des Fleisches

Anschrift{en) und Vaterinarkontrolinummer(n) des (der) zugelassenen Betriebe(S): ..ot s

Anschriftfen) und Veterinarkontrolinummer(n) des (der) zugelassenen Zerlegungsbetriebe(s

)(ﬂ.

Bastimmung des Wildfleisches
Das Fleisch wird versandt

LY L TUTUT U TP pPP PRt e L e SR L Lt LA

mit folgendem BefbrderungsmMel™ ..........msmecisserrrsrmmistsssissss s

Name und Anschrift des Absenders: eveasseressnns

Name und Anschrift des Empféngers: ...
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'IV.  GenuBtauglichkeitsbescheinigung
Der Unterzeichnete, amtlicher Tlerarzt, BESCHEINIGT folgendes:
. a) Das Wildfieisch der vorstehend bezeichneten Arten ist in einem Bearbeitungsbetrieb in einem Gebiet oder Teilgebiet, das
tierseuchentechtiichen Beschrankungen unterworfen ist, gewonnen und aufgrund einer tierdrztlichen Untersuchung geman
der Richtiinie 92/45/EWG als zum Geriuft far Menschen tauglich erilart worden™.

k) Die Befdrderung und die Ladebedingungen entsprechen den in der vorgenannten Richtlinie genannten hygienischen
Anforderungen.

¢} Die ganzen Wildtierkirper sind/das Wildfleisch ist” nach Durchfuhr durch ein Dritttand far einen Mitgliedstaat bestimmt.

Ausgefertigtin ..o e am
: (Ort) {Datum)

(Unterschrift des amtlichen Tierarzles)

:_: Wildfleisch, das auller einer Kaltebehandiung keiner seiner Haltbarkeit gewtihrleistenden Behandiung unterzogen worden ist.

Fakultativ. " ’

™ pgj Versand mit Eisenbahnwaggons oder Lastkrawagen sind die jeweiligen Kennzeichen oder Nummemn, bel Versand mit einem
Flugzeug die Fiugnummer und bei Versand mit dem Schiff der Schiffsname einzytragen

“ Nichtzutreffendes strelchen.

% EinschllefSlich Untersuchung auf Trichinen nach Artikel 3 Absatz 3.
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46
Muster

Genufitauglichkeitsbescheinigung

far Fieischerzeugnisse'”
'(§15 Abs. 4 Nr. 3 GFIHV)

HE P e S st e

Versandland: ..........

MRISRIUIT  oovvveriereceseismmrsnsrnsaseessssnnsssanee v eaeeemase s eeeeees et st e

Bt s e .

L Angaben zur identifizierung der Fleischerzeugnisse

Erzeugnisse hergestellt aus Fleisch von:

Art der Erzeugnisse™: ..o

Art der Verpackung: : e ravesresemsmesssstenssssesessessettibEIEEIESSEESEERIPLTELIERS SRS EIbbCSSananLins

Zah! der Telle oder PAackstOCKE: ...t

Temperatur bei Lagerung und BOISTUCIUNG™ ....oevvvsssesmmresesmmras st :

Daer der Halbarker™ ..o

Nettogewicht: ... eveemmeseemsemenseResEesTreEeasbidEtiRETIesiTesE s b e

i Herkunft der Fleischerzeugnisse

Anschrift{en) und Kontrolinummer(n) des (der) z:uge{amnan Harstellungsbetriebe(s):

gegebenenfalls:
Anschriftten) und Kontrollnummer(n} des (der) zugelassenen Klager(s): .....co.mererrsesorie

. Bastimmung der Flelscherzeugnisse

Dle Erzeugnisse werden versandt

(Versandort)

(Bestimmungsland)

mit folgendem Transportmitte™: ................ - eeereeesesssrassaessb s s et nera s '

Name und Anschrift des ABSENARIS: ......occceoeieisurinnissisenes ' .

Narme und Anschrift des Emplingers:
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. Bescheinigung Uber die Genuitauglichkeit
Der Unterzeichnete bescheinigt, dal die varstehend genannten Fleischerzeugnisse

a) aus frischem Fleisch oder Fleischerzeugnissen unter den In der Richtlinia 77/99/EWG vorgesehenen besonderen
Bedingungen hergestelit worden sind™; ,

. by ausdem 't;[d‘eigch anderer als den in Artikel 2 Buchstabe d) der Richtlinie 77/99/EWG genannten Tiergattungen hergestelft
worden s N . )

¢c) [fir die Griechische Republik bestimmt sind™

v, Falls erforderlich:
Im Fall der Umiadung in einem zugelassenen Kihlhaus oder einem zugelassenen Kohllager, identifizierung

a) " des Umiadeortes {(Anschrift und Zulassungsnuml-'ner):

Ausgefertigtin ... VAM e et an s

Siegel

(UnterschnﬂderzuslﬂndlgenBehOrde)
(Name in GroRbuchstaben})

¢

) Nach Artike! 2 der Richtlinie 77/99/EWG.
@ Angabe steht frei. '

® Angabe einer etwaigen lonisierenden Bestrahiung aus medizinischen Gronden.

‘;’ Far den Fall auszufQillen, dalt Angaben gema Artikel 7 der Richtlinie 77/99/EWG vorgesehen sind, .

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

! Unzutreffendes streichen.
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Anlage 5
{zu § 15 Abs. 5 und § 16 Abs. 4)

Untersuchung bei der Einfuhr von Gefliigelfleisch

Fur die Untersuchung von Gefldgeifleisch bei der Einfuhr sind Proben maglichst Gber

die gesamte Sendung verteilt zu entnehmen.

Untersuchung von frischem Gefligelfleisch

Das Gefliigelfieisch ist darauf zu untersuchen, ob es frisch im Sinne des § 2 Nr. 7 des
Geflugelfleischhygienegesetzes ist und ob die vorgeschriebene Temperatur von
héchstens + 4°C bei gekihltem, mindestens - 12°C bei gefrorenem oder - 18°C bei

tiefgefrorenem Gefliigelfleisch eingehalten ist.

Stichproben sind bei jeder Sendung wie folgt zu entnehmen:

bei bis zu 4000 kg : - 2 Packstcke,
bei Uber .~ 4000 kg biszu 15000kg 4 Packstiicke,
bei Gber 15000 kg bis zu 50000 'kg 8 Packstiicke,
bei tiber ' 50000 kg bis zu 100000 kg 10 Packstlicke;

Bei Sendungen mit einem Gewicht von tiber 100000 kg sind fir alle weiteren angefan-
genen 50000 kg zusdtzlich jeweils 4 F’ackstucke zu entnehmen. Wird unverpacktes
Federwild eingefihrt, tritt an die Stelle eines Packstiickes eine Gefilgeifieischmenge

von héchstens 25 kg.

Die Packstiicke sind zu 5ffnen, und der inhalt ist ohne Zerstdrung der Schutzhilie zu
besichtigen.Von je 2 Packstlicken, die zu besichtigen sind, ist jeweils ein Tierkérper
oder ein Teilstiick von etwa 500 g zu besichtigen, zu durchtasten und anzuschneiden
und dabei auf Abweichung der Konsistenz, der Farbe und des Geruchs zu priifen. Ge-
frorenes Geflugel ist vor der Untersuchung aufzutauen: dabei diirfen fir eine Untersu-
chung nach Nummer 2.6 Satz 3 nur Auftauverfahren angewandt werden, die in den
dort genannten Untersuchungsvorschriften festgelegt sind. Federwild im Federkleid ist

- vor der Untersuchung zu enthéuten oder zu rupfen.
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24 Im Fall eines begrindeten Verdachts ist zusatzlich mindestens die doppeite Anzahl der
Packstiicke weitergehend, gegebenenfalls auch bakteriologisch, histologisch, serelo-
gisch oder chemisch-physikalisch, zu untersuchen.

25  Frisches Gefliigelfleisch ist femer nach néherer Anweisung der zustandigen Behorde
stichprobenweise auf seine Tierartzugehdrigkeit sowie auf Riickstande zu untersu-

chen.

251  Fur die Ruckstandsuntersuchung ist aus den insgesamt zur Untersuchung gestellten
Sendungen mindestens eine Probe fir jeweils angefangene 50 000 kg Gefliigelfleisch
zu entnehmen. Werden insgesamt weniger als 50 000 kg Geflugelfieisch zur Untersu-
chung gestellt, sind mindestens 2 Proben, auf die zur Untersuchung gesteliten Sen-
dungén verteilt, zu entnehmen. ‘- |

262 Unbeschadet der Nummer 2.5.1 sind bei begriindetem Verdacht auf Rickstande von
jeder Sendung Proben wie folgt zu entnehmen:

bei bis zu 1 000 kg ' 2 Proben,

bei Gber 1 000 kg bis zu 15 000 kg 4 Proben,
bei tiber 15 000 kg 8 Praoben.

2.6 Wird eine weitergehende Untersuchung auf Grund éines begriindeten Verdachts nach

Nummer 2.4 durchgefiihrt, hat die zustdndige Behdrde die Senduhg vorlaufig zu be-
chiagnahmen und anzuordnen, daR die Beurteilung dieser Sendung so lange zurtick-

gestellt wird, bis die weitergehende Untersuchung abgeschiossen ist. Bezneht sich der
Verdacht nur auf einen Teil der Sendung gilt Satz 1 nur fir diesen Tell Die Beurtei-
lung ist auch zuriickzustellen bei Sendungen, die nach MaBgabe der Anhange V und
VI der Verordnung (EWG) Nr. 1538/91 der Kommission vom 5. Juni 1991 mit ausfihrli-
chen Durchfithrungsvorschriften zur Verordhung (EWG) Nr. 1906/90 des Rates (ber
bestimmte Vermarktungsnormen fir Gefligelfleisch (ABI. EG Nr. L'143 S. 11), zuletzt
gedndert durch Verordnung (EG) Nr. 205/96 vom 2. Februar 1996 (ABl. EG Nr. L 27 S.
8), auf inren Auftauverlust oder ihren Gesamtwassergehalt untersucht werden.

2.7  Beanstandung und Beschiagnahme
2 7.1 Sind Proben auf Grund der Untersuchung nach Nummer 2.3 wegen Vorliegens eines

in Anlage 1 Kapitel VI Nr. 3, ausgenommen Nr. 3.1, 3.2, 3.4 und 3.5, genannten Man-
. gels zu beanstanden oder liegt ein begri]ndeter Verdacht auf das Vorliegen eines sol-
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chen Mangels vor und handslt es sich um nicht mehr ais einen Mangel je 2 Packstiicke
einer Sendung, ist eine emeute Untersuchung im doppeiten als dem in Nummer 2.3
genannten Umfang durchzuflhren. Wird dabei emeut ein Mange! festgestellt, ist die

Sendung zu beschlagnahmen.

Werden in frischem Geﬂﬁgelﬂeiséh Salmonellen oder andere fir die Gesundheit des
Menschen gefadhrliche Erreger festgestelit und handelt s sich um nicht mehr als eine
'Feststellung je 2 Packstiicke einer Sendung, ist eine emeute Untersuchung im doppel-
ten als dem in Nummer 2.3 genannten Umfang durchzufiihren. Wird dabei emeut die-
se Feststeliung getroffen, ist die Sendung zu be;ch[agnahmen. Packstlicke, in denen
Salmonelien oder andere fir die Gesundheit des Menschen gefihriiche Erreger fest-
gestelit worden sind, oder frisches Geﬂﬁgelﬂeisch, das mit befallenem Gefligelfleisch

unmittelbar in BerGhrung gekommen ist, sind in jedem Fall zu beschlagnahmen.
Beurteilung und Kennzeichnung von frischem Gefliigelfleisch

Packstiicke, von denen Proben entnommen worden sind und deren Inhalt nicht zu be-
anstanden ist, sind mit dem Stempelabdruck ,,Untersué:ht" nach Nummer 7.1 unter An-
gabe der Untersuchungsstelle und eines Identiﬁzierun_gszeichens des amtlichen Tier-
arztes, der die Sendung beurteilt hat, zu kennzeichnen.

Mit dem Stempelabdruck ,Unschédlich zu beseitigen” nach Nummer 7.2 sind alle
Packsticke der Sendung zu kennzeichnen, wenn bei der Einfuhruntersuchung fest-
gestellt wird, da® das frische Gefliigelfieisch nicht den Vorschriften dieser Verordnung
entspricht, das Zurckverbringen aus gesundheitlichen Griinden nicht zuléssig ist und
im einzelnen auch nur bei einem Gefiligeifleischteil folgende Feststel[ungeh getroffen

werden:

2.8.2.1 eine auf den Menschen Ubertragbare Krankheit;

2 8.2.2 nach einer Rickstandsuntersuchung nach Nummer 2.5

2 8.2.2 1 Riicksténde von Hemmstoffen,

2 8.2.2.2 Riickstinde von Stoffen, deren Anwendung nach der Verordnung (ber Stoffe mit

pharrnakolog:scher Wirkung verboten ist, oder deren Umwandlungsprodukte;
gleiches gilt, wenn das Vorhandensein solcher Stoffe zu einem friheren Zeitpunkt
im lebenden Geflagel festgestellt worden ist, sofern die Verabreichung an das
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Gefligel nicht nach arineir’nittelrecht!ichen Vorschriften zugelassen ist,

2.8.2.2.3 verbotene Stoffe, die in Anhang IV der Verordnung (EWG) Nr. 2377/90 aufgefiihrt '
sind oder sonstige Ricksténde oder Gehalte von Stoffen, die festgesetzte
Haéchstmengen, die in Anlage 1 Kapitel V Nr. 5 aufgefiihrten Werte oder Werte, die
nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich unbedenklich sind,
tberschreiten, -

2.8.2.3 andere Abweichungen als die in Nummer 2.8.2.1 und 2.8.2.2 genannten, die eine un-
' schadliche Beseitigung des Gefllgelfleisches erfordern.

28.3 Unbeschadet der Vorschriften der Nummer 2.8.2 sind alle Packstiicke der Sendung mit
dem Stempelabdruck ,Zurlckzuweisen® nach Nummer 7.3 zu kennzeichnen, wenn bei
~der Einfuhruntersuchung festgestellt wird, daf das frische Geflligelfleisch nicht den
Vorschriften der Verordnung entspricht und im einzeinen folgénde Feststellungen ge-

troffen werden:

2.8.3.1 eine Uberschreitung der vorgeschriebenen Temperatur, wenn der Verfigungsberech-
tigte nicht die Innentemperatur bei jedem Packstiick messen lassen will,

2.8.3.2 geringgradige Abweichungen hinsichtlich Geruch, Geschmack, Farbe und Konsistenz,
- mikrobieller Verderb oder dhnliche Zefsetzungsvorgénge, Befall mit Mikroorganismen
oder mit Insekten, Verunreinigung, soweit diese nicht nur auf vereinzelte Teile der
Sendung'beschrénkt ist und der Mangel nicht durch unschédliche Beseitigung der ver-
&nderten Teile behoben worden ist.

3. Untersuchung von Geflligeifleischzubereitungen

3.1 Die Vorschriften der Nummer 2 gelten mit Ausnahme von Nummer 2.1 fir Gefiligel-
ﬂeisch;ubereitungen entsprechend.

32  Geflugelfieischzubereitungen sind auch darauf zu untersuchen, ob

3.2.1 sie vorschriftsgeman tiefgefroren sind, insbesondere die Gefitigelfleischtemperatur von
mindestens - 18°C eingehalten ist, und

3.2.2 Anzeichen fir eine unzuldssige Behandlung voriiegeh.
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Untersuchung von Gefiligelfleischerzeugnissen

Bei.Sendungen von Gefligelfleisch in luftdicht verschlossenen Behditnissen, das in
diesen Behéltnissen durch Erhitzen haltbar gemacht worden ist, sind von jeder Sen-
dung Proben im Gewicht von etwa 150 g wie folgt zu entnehmen:

bei bis zu ) 1 000 Behdltnissen 2 Behdltnisse,
bei Gber 1 000 bis zu 10 000 Behdltnissen 4 Behdltnisse,
bei Uber 10 000 bis zu 100 000 Behéitnissen 8 Behdltnisse, -
bei Gber 100 000 bis zu 200 000 Behéitnissen 10 Behdltnisse,

bei Sendungen mit iiber 200000 Behiitnissen sind fir alle weiteren angefangenen
100000 Behailtnisse zusétzlich jeweils vier Behltnisse zu entnehmen,;

Bei Sendungen von Gefligelfleischerzeugnissen, die nur durch POkein zubereitet wor-
den sind, ist je angefangene 100 kg einer Sendung eine Probe von etwa 150 g zu ent-

nehmen.

Bei Sendungen von anderen als in Nummer 4.1 oder 4.2 genannten Geflugelfleischer-
zeugnissen ist von jeder Sendung je angefangene 500 kg eine Probe im Gewicht von

etwa 150 g zu entnehmen.

Bei begrindetem Verdacht ist von jeder Sendung die doppelte Anzahl der in Nummer
4.1, 4.2 und 4.3 genannten Proben zu entnehmen.

Die entnommenen Stichproben sind wie folgt zu untersuchen:

im Falle der Nummer 4.1, ob es sich um durch Erhitzen zubereitetes Gefligelfleisch
handelt, femer sensorisch und erforderichenfalls bakterioskopisch;

im Fall der Nummer 4.2 und 4.3, ob es sich um durch Erhitzen, Salzen oder Trocknen
allein oder in Kombination dieser Verfahren zubereitetes Geflugelfleisch handelt, fer-
ner sensorisch, bei zu_bereitetem Fett zusatzlich chemisch, bei zubereitetem Gefllgel-

fleischpulver zusatzlich baktericlogisch.

Im Fall der Nummer 4.4 sind die Proben weitergehend, gegebenenfalls auch bakterio-
logisch, histologisch, serologisch oder chemisch, zu untersuchen. Nummer 2.6 Satz 1

gilt entsprechend.
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Gefliigelfleischerzeugnisse sind femer nach naherer Anweisung der zustandigen Be-
hérde stichprobenweise auf Riickstdnde zu untersuchen. Hierfirr ist aus den insgesamt
zur Untersuchung gesteliten Sendungen mindestens eine Probe fir jeweils angefan-
gene 50000 kg Geflugelfleisch zu entnehmen. Werden weniger als 50000 kg GeflG-
gelfleisch zur UnterSL;chung gestellt, sind mindestens zwei Proben, auf die zur Unter-

suchung gestellten Sendungen verteilt, zu entnehmen.

Bei begriindetem Verdacht auf Rickstdnde sind von jeder Sendung Proben wie folgt

Zu entnehmen:

bei bis zu 1000 kg _ 3 Proben,
bei (ilber 1000 kg bis zu 5000 kg 5 Proben,
bei Gber 5000 kg bis zu 10000 kg 8 Proben,
bei (ber 10000 kg 11 Proben.

Die in Nummer 2 und 4 genannten Probenahmezahien gelten nicht, sofern von der Eu-
ropéischen Kommission fiir bestimmte Drittléander nach Artikel 8 Nr. 3 Abs. 2 der Richt-
linie 90/675/EWG des Rates vom 10. Dezember 1990 zur Festlegung von Grundregein
fur die Veterindrkontroilen von aus Drittiandem in die Gemeinschaft eingefihrten Er-
zeugnissen (ABl. EG Nr. L 373 S. 1) in der jeweils geltenden Fassung eine geringere
Kontrollhaufigkeit festgesetzt und diese Entscheidung vom Bundesministerium fir Ge-
sundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht worden ist. Abweichend von Satz 1
kann die zusténdige Behorde bei Verdacht auf VerstoB gegen die Vorschriften dieser
Verordnung oder bei Zweifeln an der Namlichkeit der Sendung die Probenahme in
dem in Nummer 2 und 4 genannten Umfang durchfthren.

Beurteilung und Kennzeichnung von Gefligelfleischerzeugnissen

Die Gefligelfleischérzeugnisse oder die zur Untersuchung herangezogenen Pack-
stiicke sind mit dem Stempelabdruck ,Untersucht* nach Nummer 7.1 unter Angabe der
Untersuchungsstelle und eines ldentifizierungszeichens des amtlichen Tierarztes, der:
die Sendung beurteilt hat, zu kennzeichnen, wenn die Einfuhruntersuchung keinen
Grund zu Beanstandungen ergeben hat.

Mit dem Stempelabdruck ,Unschédlich zu beseitigen” nach Nummer 7.2 sind alle Teile
der Sendung zu kennzeichnen, wenn bei der Einfuhruntersuchung festgestelit wird,

daR die Gefligelfieischerzeugnisse nicht den Vorschriften entsprechen, aus gesund-
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heitlichen Griinden das Zurlickverbringen aus dem Geltungsbereich dieser Verordnung
nicht zulissig ist und im einzelnen folgende Feststellungen getroffen werden:

eine auf den Menschen Ubertragbare Krankheit,

nach einer Rickstandsuntersuchung nach Nummer 4.7

6.2.2.1 Riickstinde von Hemmstoffen,

8.2.2.2 Rickstande von Stoffen, deren Anwendung nach der Verordnung {iber Stoffe mit

pharmakoiogischer Wirkung verboten ist, cder deren Umwandlungsprodukte; gleiches
gilt, wenn das Vorhandensein solcher Stoffe bei dem betreffenden Gefluigel zu einem
friheren Zeitpunkt festgesteilt worden ist, sofem die Verabre'ichun nicht nach arz-
neimittelrechtlichen Vorschriften zugelassen ist,’

6.2.2.3 sonstige Rickstidnde oder Gehalte von Stoffen, die

6.2.2.3.1 festgesetzte Héchétmengen lsder

6.2.2.3.2 die in Anlage 1 Kapitel V Nr. 5 aufgefihrien Werte oder

8.2.2.3.3 Werte, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich unbedenklich -

8.2.3

6.2.4

6.2.5

6.2.6

sind,
Gberschreiten oder in Anhang IV der Verordnung (EWG) Nr. 2377/90 aufgefiihrt sind,

andere Abweichungen als die in Nummer 6.2.1 und 6.2.2 genannten, sofemn sie eine
unschadliche Beseitigung des Geflligeifleisches erfordem,

Verarbeitung von Teilen, die als nicht geeighet zum Verzehr fir Menschen anzusehen

sind,
eine unzu[éssige‘ Behandlung des Gefllgelfleisches,

die Nichteinhaitung der vorgeschriebenen Transporttemperatur bei bedingt haltbar
gemachtem Gefilgelfleisch, sofern die Beschaffenheit des Gefligelfleisches sich so
verandert hat, daB es nicht mehr verzehrstauglich ist,
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6.2.7 daR die Haltbarmachung bei bedingt haltbarem oder bei vollstédndig haltbar gemach-
tern Gefliigelfleisch nicht den Anforderungen dieser Verordnung entspricht und aus
gesundheitlichen Grinden eine nachtragliche Haltbaﬁnachung nicht durchgefuhrt wer-
den kann oder daf} der Verfi.‘lgungsbereéhtigte im Fall einer entsprechenden Mégiich-
keit weder von einer nachtraglichen Haltbarmachung Gebrauch machen noch das Ge-
fligelfleisch zurlickverbringen will.

6.3 Unbeschadet der Nummer 6.2 sind alle Teile der Sendung mit dem Stempelabdruck
Zuriickzuweisen* nach Nummer 7.3 zu kennzeichnen, wenn die Dokumenten- und
Namiichkeitsprifung ergeben hat oder bei der Einfuhruntersuchung festgestellt wird,
daR die Sendung nicht den Vorschriften dieser Verordnung entspricht, die Kennzeich-
nung ,Unschéadlich zu béseitigen“ nicht vorgeschrieben ist und der Verfligungsberech-
tigte von einer unschidlichen Beseitigung keinen Gebrauch machen will. Diese Kenn-
zeichnung ist insbesondere vorzunehmen, wenn im einzelnen folgende Feststellungen

getroffen werden:

6.3.1 geringgradige substantielle Mangel, insbesondere Abweichungen hinsichtlich Geruch,
Geschmack, Farbe oder Konsistenz,

6.3.2 mikrobieller Verderb oder dhnliche Zersgtzungsvorgéinge,

6.3.3 Befall mit Mikroorganismen oder mit insekten,

6.3.# Verunreinigung, soweit diese nicht nur auf vereinzeite Teile der Sendung beschrénkt
ist und der Mangel nicht durch unschédiiche Beseitigung der verdnderten Teile beho-
ben worden istl,

6.3.5 bei zubereitetem Fett éuBerdém

8.3.5.1 Gehalt an Was;er Uber 0,3 %,

6.3.5.2 Gehalt an freien Fettséiuren‘ Uber 0,65 %,

6.3.53 ‘Peroxydzahl Uber4.

6.4  Abweichend von Nummer 6.3 ist bei zubereitetem Fett nur das einzelne betroffene
Packstlick der Sendung mit dem Stempelabdruck ,Zurickzuweisen* nach Nummer 7.3
zu kennzeichnen, sofern auf Antrag des Verf(]gungsberechtigtén jedes Packstiick der 4
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Sendung untersucht worden ist und lediglich ein duBerdicher Befall mit Mikroorganis-
men oder eine AuBerliche Verunreinigung einzelner Packsticke festgestelit worden ist.

Muster far Stempel, die bei der Einfuhruntersuchung zu verwenden sind:

@

7.1 Untersucht

——2.5 cm —
7.2  Unschédiich zu beseitigen
7/ \_
_J
4
3
v —
X
e 5cm |

7.3 Zurtickzuweisen

tﬂcm—;—il




8.1

8.1.1

8.1.2

8.1.3

8.1.4

8.2

8.2.1

8.2.2

8.23
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Die zustandige Landesbehérde teilt die Entscheidung der Grenzkontrolistelle maoglichst
umgehend unter Angabe der Grinde dem Bundesministerium fir Gesundheit mit,

wenn

bei der Untersuchung einer Sendung frischen Gefiugelfleisches aus Dn‘ttléndefn fest-
gestellt wird, dal die vorgeschriebene Genuftauglichkeitsbescheinigung

nicht in Urschrift vorliegt,

uﬁrichtige Angaben enthéit,

widerrechtlich ausgestelit worden ist,

gefélscht ist oder den ;u'erdacht einer Falschung erweckt oder

bei der Untersiqchung eine_r Sendung Gefliigelfleisch

eine auf den Menschen Ubertragbare Krankheit,

eine andere die Gesundheit des Menschen geféihrdende Abweichung oder

ein positives Ergebnis einer Rlickstandsuntersuchung im Sinne der Nummer 2.8.2.2
oder 6.2.2

_ festgestellt werden.
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Anlage 6
(zu § 9 Abs. 1 Satz 6)

Behandlungsverfahren zur Brauchbarmachung
von Gefl{geifleisch

Behandlungsverfahren, durch deren Anwendung das Geflugelfieisch tauglich ge-
macht werden darf, sind Verfahren unter. Anwendung von Hitze, sofern die nach-
stehend aufg_efﬁhrten Bedingungen jeweils eingehalten werden:

Im Kem des Gefligelfleisches ist eine Temperatur von mindestens + 80°C wiahrend
einer Dauer von 10 Minuten zu halten;

das Gefliigelfleisch ist bei Siedeiempératur wahrend aeiner Dauer von mindestens
150 Minuten zu halten, wobei die Gefligelfleischstiicke nicht dicker als 10 cm sein

dirfen;

Geflugelfieisch, das in luftdicht verschiossenen Behéltnissen durch Erhitzen haltbar
gemacht wird, ist so zu erhitzen, dal der Fo-Wert mindestens 3,00 betrdgt oder
durch die Kontrolle der Haltbarmachung mittels eines Inkubationstests wahrend ei-
nes Zeitraums von 7 Tagen bei + 37°C oder wihrend eines Zeitraums von 10 Ta-
gen bei + 35°C keine iebensfahigen Keime nachgewiesen werden,

beim Ausschmelzen von Fett muf dieses eine Temperatur von mindestens + 100"_0
erreicht haben.

Bei Erhitzen nach Nummer 1.1 sind von jeder Kochung bei dem stdrksten Stiick
Erhitzungshéhe und Erhitzungsdauer thermoelektrisch mit geeichten Gerdten zu
messen und zu registrieren. '

Zur Prifung auf Haltbarkeit nach Nummer 1.3 sind mindestens zwei Behdltnisse
von jeder Kochung zu inkubieren. Davon ist ein Behdltnis baktericlogisch, das an-
dere nach Abschiuft der bakteriologischen Untersuchung sensorisch zu untersu-
chen. Die Haltbarkeit ist gewdhrleistet, wenn die Anforderungen nach Nummer 1.3
erfilllt werden und die sensorische Priiffung die einwandfreie Beschaffenheit des
Fleisches ergibt. Die zustdndige Beh&rde kann Ausnahmen von der Vorschrift in
Satz 1 zulassen, sofem es sich um Fleisch gleicher Zusammensetzung und Be-

~ schaffenheit handelt, die Behaitnisse gleiche Grofle aufweisen und sichergestelit

ist, da® die Kochungen unter gleichen Bedingungen durchgefuhrt werden. .
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Artikel 2
Anderung der Fleischhygiene-Verordnung

Die Fleischhygiene-Verordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 21. Mai 1997
(BGBI. 1 5. 1138), geandert durch Artikel 5 der Verordnung®*) vom ..... {BGBL. I S. ....), wird wie
folgt geéndert:

1. § 2 wird wie folgt gedndert:

aj In Nummer 7 Buchstabe a wird das Wort ,,, Gefriertrocknung” gestrichen.

b) In Nummer 11 werden die Worte soder nach Aufschneiden oder Zerteilen®
durch die Worte ,oder, gegebenenfalls nach Aufschneiden oder Zerteilen,"
ersetzt.

) In Nummer 13 wird der Punkt durch ein Semikolon ersetzt und es wird folgende

“ Nummer 14 angefiigt:

14.  Schadel: |
Oberschidel ohne Unterkiefer und Zungenbein.*

2. Dem § 5 Abs. 1 wird folgender Satz angefugt:
,Sie kann in den Féllen der Anlage 1 Kapite! | Nr. 5a versagt werden.”
3. In § 6 wird nach Absatz 2 folgender Absatz 3 angeflgt:
A3) Képfe der in Anlage 1 Kapitel [V Nr. 10.1.1 und 10.1.2 genannten Tiere dirfen
unmittelbar aus dem Schlachtbetrieb unter amtlicher Uberwachung in einen von der zu-
- stidndigen Behdrde hierflr bestimmten Zerlegungsbetrieb gebracht werden; nach dem
Entbeinen sind dort die Schadel nach Anlage 1 Kapitel V Nr. 3b zu kennzeichnen und
bis zur Beseitigung nach den Vorschriften des Tierkérperbeseitigungsgesetzes zu be-
schlagnahmen.”.

4, § 10 Abs. 9 wird wie folgt gefadt:

»(9) Separatorenfleisch darf nicht aus oder unter Verwendung von Wirbelsaulen von
Rindem, einschliellich Wasserbuffeln und Bisons, Schafen und Ziegen hergestellt wer-

*} sieche BR-Drucksache Nr. 548/97
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den. Separatorenfleisch nach Satz 1 darf nicht in den Verkehr gebracht werden. Se-
paratorenfleisch darf nurim infand und an nach § 11 Abs. 1 Satz 1 Nr. 2 oder 3 zuge-.
lassene oder an nach § 11 a Abs. 3 registrierte Verarbeltungsbetnebe zur Hitzebehand-
lung abgegeben werden. Abweichend von Satz 3 darf Separatorenfleisch von Rindem
einschiieflich Wasserbiiffeln und Bisons, von Schweinen, Schafen, Ziege-n und Einhu-
fern, die als Haustiere geha!ten werden, in andere Mitgliedstaaten oder andere Ver- -
tragsstaaten des Abkommens Gber den Europdischen Wirtschaftsraum zur Hitzebe-
handlung in dort zugelassene Verarbeitungsbetriebe verbracht werden.”

§ 10 a wird wie folgt geéndert:
a) Absatz 2 wird wie folgt gefalit:

(2} Frisches Fleisch von Hauskaninchen darf nur unter Einhaitung der
entsprechenden Anforderungen der Anlagé 2 Kapitel | bis {il, ausgenommen
Kapitel Il Nr. 9 bis 12, der Geﬂﬁg_elﬂeischhygiene—VerordnL:ng vom ......(BGBI. |
S ... ) und der Anlage 2 aNr. 1, 2, 7 und 8 gewonnen und behandelt

wenrden.”,
b) Absatz 4 wird wie folgt gefaldt:

{4) Hackfleisch oder Zubereitungen aus Hackfleisch dirfen nur aus frischem
Fleisch von Rindem, Schweinen, Schaten und Ziegen, die als Haustiere gehal-
ten werden, hergestellt werden. Satz 1 gilt nicht fir frische Wirste und
Wurstbréit, Erzeugnisse nach Satz 1 dirfen nur nur unter Einhaltung der Anfor-
derungen der Anlage 2 Kapitel il und der Anlage 2a Nr. 2, 3, 7und 8 behandelt
werden und miissen die Anforderungen nach Anlage 2-a Nr. g erfUllen. Absatz
1 Satz 2 gilt entsprechend.”

<) in Absatz 7 werden
aa) das Wort jhandwerklichen” durch das Wort kleinen® ersetzt und

bb}  nach dem Wort Verarbeitungsbetrieben® die Angabe _nach § 11 Abs. 1
Nr. 3" eingeflgt.
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8. § 11 wird wie folgt gedndert:

a)

b)

Absatz 1 wird wie folgt gedndert:

"aa)} In Nummer 2 werden die Worte ,des Anhangs zur durch das Wort ,der”

ersetzt.

bb)  Inden Nummern 3 und 5 Buchstabe b werden jeweils die Worte
Jhandwerklich strukturierte” durch das Wort kieine" ersetzt.

'Nach Absatz 1 wird folgender Absatz 1a eingefigt:

J(1a) Als nach Absaiz 1 Nr. 2, 3, 5, 7, 8 Buchstabe b oder c oder Nr. 9
Buchstabe b zugelassen gelten auch Betriebe, die nach § 11 Abs. 1 Nr. 2 bis
6 oder 7 Buchstabe b der Gefligelfleischhygiene-Verordnung zugelassen sind.
Satz 1 gilt fir Kihl- und Gefrierhduser, die auerhalb zugelassener Schlacht-
oder Zerlegungsbetriebe nach Absatz 1 Nr. 1 gelegen sind, entsprechend,
soweit sie bereits nach § 11 Abs. 1 Nr.1 der Gefilgelfleischhygiene-Verordnung
zugelassen sind.” '

7. §11a wird wie folgt gedndert:

a)

b)

.c)

d)

In Absatz 1 werden die Worte ,,;iagem oder" durch die Worte ,oder lagern und
im Inland” ersetzt.

In Absatz 3 Nr. 3 werden der Pimkt durch ein Komma ersetzt und folgende
Nummer 4 angef(igt:

o Herstellungsbetriebe fir Hackfleisch und Fleischzubereitungen, soweit
sie nicht die Zulassungsvoraussetzungen erfiilen.”

In Absatz 4 werden die Worte ,registrierten Betriebes* durch die Worte
_Betriebes zur unmittelbaren Abgabe an Verbraucher oder an Einzelhandelsge-

schifte” ersetzt.

Nach Absatz 5 wird folgender Absatz 6 angefugt:
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.(B) Als nach Absatz 1 oder 3 registriert geften auch Betriebe, die nach § 12
Abs. 1 oder 3 der Gefliigelfileischhygiene-Verordnung registriert sind.”

§ 11 c wird wie folgt gedndert:

a) Absatz 1 wird wie folgt geandert:
aa) Im einleitenden Satzteil wird das Wort _regelmé&igé“ gestrichen.
bb) In Nummer 3 wird das Wort ,Normen* durch das Woert Kriterien” ersetzt.-
cc) Folgender Satz wird angefiigt:

_Wer nach Satz 1 zur Uberwachung verpflichtet ist, hat zu Uberpriifen,

ob

a) dem Schlachttier verbotene oder nicht zugelassene Stoffe verab-
reicht worden sind,

b) pei dem Schilachttier nach Anwendung zugelassener pharmako-
logisch wirksamer Stoffe die festgesetzten Wartefristen eingehal-
ten worden sind und

Cc} das Fleisch Rackstande verbotener oder nicht zugelassener

Stoffe oder sonstige Riickstdnde oder Gehaite von Stoffen ent-
halt, die festgesetzte Hochstmengen oder Beurteilungswerte
oder Werte iiberschreiten, die nach wissenschaftlichen Erkennt-
nissen gesundheitlich unbedenklich sind.”

b) In Absatz 2 Satz 1 wird das Wort ,regelméBige” gestrichen'.

In § 11d Abs. 3 wird nach Satz 1 folgender Satz angeflgt:

Wer nach Satz 1 zur (berwachung verpfiichtet ist, hat zu Gberpriifen, ob

a) dem Schilachttier ,verbotehe oder nicht zugelassene Stoffe verabreicht worden
sind, | '
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b} bei dem Schlachttier nach Anwendung zugelassener pharmakologisch wirksa-
mer Stbffe die festgesetzten Wartefristen eingehalten worden sind und

c) das Fleisch Rickstande verbotener oder nicht zugelassener Stoffe oder son-
stige Rickstédnde oder Gehalte von Stoffen enthalt, die festgesetzte Hochst-
mengen oder Beurteilungswerte oder Werte Uberschreiten, die nach wissen-
schaftlichen Erkenntnissen gesundheitliich unbedenklich sind.”

§ 17 wird wie folgt geéndert:
a) Absatz 1 wird wie folgt geéndert:
aa) Nummer 2 wird durch die folgenden Nummern ersetzt:

2. Separatorenfieisch, ausgenommen Separatorenfleisch von Rin-
dern einschlieBlich Wasserbtffein und Bisons, von Schweinen,
Schafen, Ziegen oder Einhufem, die als Haustiere gehalten wer-
den, aus anderen Mitgliedstaaten oder anderen Vertragsstaaten
des Abkommens {ber den Europdischen Wirtschaftsraum mit
Ausnahme von Island und Liechtenstein, soweit es nicht aus
oder unter Verwendung von Wirbelsdulen von Rindem, ein-
schiieBlich Wasserbiiffeln und Bisons, Schafen oder Ziegen her-
gestellt worden ist;

2a. Fleisch, das aus oder unter Verwendung von Sepafatorenfleisch,
das aus oder unter Verwendung von Wirbelsédulen von Rindern,
einschliellich WasserbUtffein und Bisons, Schafen oder Ziegen
hergestellt worden ist, zubereitet oder behandelt worden ist;".

bb)  Nach Nummer 18 werden der Punkt durch ein Semikolon ersetzt und
folgende Nummem 19 und 20 angefigt:

.19. Schidel, einschiiellich Gehim und Augen, Mandelin und

Riickenmark von

a) tiber 12 Monate alten Rindem,
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b) Schafen oder Ziegen, die {iber 12 Monate alt oder bei
denen ein permanenter Schneidezahn das Zahnfieisch
durchbrochen hat

oder hieraus zubereitetes oder behandeltes Fleisch;

20. Miiz von Schafeﬁ oder Ziegen oder hieraus zubereitetes oder

behandeltes Fleisch.®

In Absatz 2 wird nach Nummer 3 der Punkt durch ein Komma ersetzt und fol-

gende Nummer 4 angefdgt:
o4 das in Absatz 1 Nr. 19 oder 20 genannte Fleisch aus

a) anderen Mitgliedstaaten oder anderen Vertragsstaaten des
Abkommens iiber den Européischen Wirtschaftsraum oder

'b) Drittldndem,

die vom Bundesministerium fir Gesundheit im Bundesanzeiger be-
kanntgemacht worden sind, eingefihrt oder sonst verbracht werden ®

In § 17a Abs. 1 werden nach dem Wort finden® die Worte ,, unbeschadet der tierseu-

chenrechtlichen Vorschriften,” eingefugt.

§ 18a Abs. 2 wird wie folgt gedndert:

- a)

b)

Nummer 8 wird wie folgt gefafit:
8. § 10 Abs. 9 Satz 1 Separatorenfleisch herstellt,”.

In Nummer-9 werden die Worte ,Abs. 5 Satz 1 oder Abs. 10 Fleisch" durch die
Worte ,Abs. 5 Satz 1, Abs. 9 Satz 2 oder Abs. 10 Fleisch oder Separatoren-
fleisch® und die Angabe ,Abs. 9 durch die Angabe , Abs. 9 Satz 3" ersetzt.

In Nummer 9¢ werden die Angabe ,oder 2 durch die Angabe ,oder 3* ersetzt
und nach dem Wort ,Hackfleisch* die Worte ,cder Zubereitungen aus Hack-

fleisch* eingefiigt.
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Y

d) In Nummer Sg werden nach dem Wort ,Kontrollen* die Worte ,oder eine Uber-
prufung” eingefiigt.

Q) in Numrﬁer 91 werden nach der Angabe ,Satz 1* die Angabe ,oder 2“ und nach
dem Wort ,Kontrollen* die Worte ,oder eine Uberpriifung” eingefligt.

13. Anlage 1 wird wie folgt geéndert:
a) In Kapitei Il Nr. 2.6.1 werden die Nummem 2, 3, 5, 8 und 10 gestrichen.
b) Kapitei IV wird wie folgt gedndert:
aa) - In Nummer 3.3 werden die Worte ,zustindigen Behdrden zugelassenen*
durch die Worte ,fiir den Schiachtbetrieb zustindigen Behdrden hierfiir
bestimmten® ersetzt.
bb) Nummer 10 wird wie folgt gedndert:

aaa) Vor Nummer 10.2 wird foigende Nummer 10.1 eingefiigt:

»10.1 Schéadel, einschlieflich Gehim. und Augen, Mandeln und
Riickenmark von

10.1.1 Gber 12 Monate alten Rindem,

10.1.2 Schafen oder Ziegen, die {iber 12 Monate alt sind oder
bei denen ein permanenter Schneidezahn das Zahn-
fleisch durchbrochen hat;".

bbb) Nach Nummer 10.2 wird folgende Nummer 10.3 eingefligt:
»10.3 die Milz von Schafen oder Ziegen;".

cc) Nummer 11.1 wie folgt gefafit:

»11.1 Geschlechtsorgane, aulier Gebérmuttem, die aus dem Inland
verbracht werden sollen, und auer Hoden; Féten und Eihéute,*.
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c) Kapite! V wird wie folgt geéndert:
aa) Nach Nummer 3.9.3 werden folgende Nummem 3a und 3b eingefigt:

3a. Frisches Fleisch, das gemat Kapitel IV Nr. 7 bis 10 als untaug-
lich beurteilt worden ist, ist entsprechend Nummer 6.1.3 zu kenn-

zeichnen.

3b.  Nach Kapitel IV Nr. 10.1. oder 10.3 beurteiltes Fleisch ist mit dem
Farbstoff Brillantblau FCF einzuférben.”

bb)  Nach Nummer 4.1.6 wird folgende Nummer 4.1.7 angeflgt:

,4.1.7 Enthalt ein Fleischerzeugnis andere Lebensmittel tierischer
Herkunft wie Fischereierzeugnisse, Erzeugnisse auf Milchbasis
oder Eiprodukte, ist auf diesem Erzeugnis lediglich ein
GenuBtauglichkeitskennzeichen anzubringen.”

cc) Im einleitenden Satzteil zu Nummer 6 ist nach der Angabe ,3.2 bis 3.4
die Angabe ,oder 3b" einzuftigen.

dd)  In Nummer 6.1.5 wird das Wort ,behandeites” durch die Worte
Lbrauchbar zu machendes” ersetzt.

ee) Nach Nummer 6.1.6 wird folgendes Muster einer Stempeiform angeflgt:

8.1.7 Stempel fir taugliches Fleisch aus Hausschlachtungen im Sinne
des § 3 des Fleischhygienegesetzes
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zustandige

~ Behorde

+ 4 cm -

-

14.  Anlage 2 wird wie folgt geédndert:

a) In Kapitel | Nr. 3.7 wird das Wort “Wegwerf-Handtiichern" durch die Worte ,mit
hygienischen Mitteln zum Héandetrocknen® ersetzt.

b} In Anlage 2 Kapite! Il Nr. 2.7 wird Satz 1 wie foigt gefalit:

JZur Fleischuntersuchung sind die Wirbelsdulen von Schafen und Ziegen, die
iiber 12 Monate alt sind oder bei denen ein permanenter Schneidezahn das
Zahnfleisch durchbrochen hat, Rindem, Schweinen und Einhufemn léngs zu
spaiten; die Langsspaltung ist nicht erforderlich bei Spanferkeln (bis 25 kg
Schiachtgewicht) und bei Kalben sowie, auler bei Wiederk&uern, in den Fal-
‘len, in denen die Langsspaltung der beabsichtigten Verwendung entgegensteht
“und der Untersucher festgestellt hat, daR gesundheitliche Bedenken nicht ent-
gegenstehen.”.

c) Kapitel Vil Nr. 1 wird wie folgt gefadt:

o1 FOr Abgabestellen von Isolierschlachtbetrieben gilt Uber die Hygienevor-
schriften der Kapitel | und 1l hinaus folgendes:

1.1 In Abgabestellen muf an der Vorderfront der deutlich sichtbare Hinweis
JFleisch aus Sonderschlachtungen® und im Abgaberaum an einer in die
Augen fallenden Stelle der gleiche Hinweis angebracht sein.

1.2 Abgabestellen, in denen Fleisch zeriégt wird, miissen {ber einen be-
sonderen Zerlégungsraum verflgen, der die Anforderungen der Num-
mer 3 erflllt."
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d) In Kapitel IX Nr. 3 wird Satz 1 wie foigt gefalt

JFrisches Fleisch, das nach Nummer 1 zu kihilen ist, darf nur bei den dort
angegebenen Héchsttemperaturen befordert werden: bei der Befdrderung
leicht verderblicher Fleischerzeugnisse ist die Temperatur nach Nummer 2

einzuhaiten.”
16. In Anlage 2 a wird in Nummer 4.14 folgender Satz angefiigt:

,Die Verwendung von Geflugelfleisch bei der Zubereitung von Fleischerzeugnissen ist
zulassig, sofern das Geflugelfleisch den Anforderungen der Gefligelfleischhygiene-
Verordnung vom ........ (BGBILIS. ........ ) in der jeweils geltenden Fassung entspricht.”

16.  Anlage 3 wird wie folgt geéindert:
a) Die bisherige Nummer 5 wird neue Nummer 4. |
b) Nach der neuen Nummer 4 wird folgende neue Nummer 5 éingefﬁgtz

w3 Die nach § 13 Abs. 3 Satz 1 Nr. 1, 5 und 6 und Satz 2 Nr. 1 und 4 vor-
geschriebenen GenuBtauglichkeitsbescheinigungen rgssen, ausge-
nommen bei Fleisch aus Drittldndern im Falle des § 17 Abs. 2 Nr. 4, von
folgender, von der zustdndigen Behorde des Drittlandes, in dem das
Fleisch gewonnen oder zubereitet wurde, ausgesteliten ‘Bescheinigung

begleitet oder mit ihr versehen seimn:

,Das Erzeugnis enthalt weder spezifiziertes Rt31komater1al im Sinne der
Entscheldung 97/534/EG der Kommission, noch ist es aus “solchem
Material hergestelit worden, noch enthdlt es Separatorenﬂeisch aus der
Wirbelséule von Rindemn, Schafen oder Ziegen.".

. Artikel. 3
Anderung der Hackfleisch-Verordnung

Die Hackfleisch-Verordnung vom 10. Mai 1976 (BGBI |S. 1186) zuletzt gedndert durch Ver-
ordnung vom 24, Juli 1992 (BGBI. 18. 1412), wird wie folgt geéndert
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{

In § 1 Abs. 4 werden nach dem Wort Fleischhygiene-Verordnung” die Worte ,und der
Gefligelfieischhygiene-Verordnung® eingefugt.

§ 4 wird wie folgt geéndert:

a) In Absatz 1 Satz 1 werden nach dem Wort diifen" die Worte ,vorbehaltlich des
'Absatzes 1a“ eingeftigt.

b) In Absatz 1 Satz 2 werden nach dem Wort ,Erzeugnisse” die Worte ,,, soweit sie
nicht verpackt sind,* eingeflgt. '

c) Nach Absatz 1 wird folgender Absatz 1a eingeflgt:

© (1a) Erzeugnisse nach § 1 in verschiossenen Packungen, die nach den Vor-
schriften der Fleischhygiene-Verordnung oder der Gefligelfleischhygiene-Ver-
ordnung hergestelit, gelagert und beftrdert worden sind, dirfen nurbeidenin §
104 Abs. 4 Satz 3 in Verbindung mit Anlage 2a Nr. 3.4 oder § 10a Abs. 5in

- Verbindung mit Anlage 2a Nr. 5.2 der Fleischhygiene-Verordnung oder in§ 9

Abs. 1 Nr. 3 in Verbindung mit Anlage 3 Kapitel | Nr. 4.2 der Gefligelfieischhy-
giene-Verordnung vorgeschriebenen Temperaturen gelagert und beférdert
werden.”

§ 5 wird wie folgt geandert:
a) . Absatz 1a wird wie folgt gefaldt:

SA1a) Absétz 1 gilt nicht fir Erzeugnisse nach § 1, die nach den Vorschriften der
Fleischhygiene-Verordnung oder der Gefllugelfieischhygiene-Verordnung her-
gestellt, behandelt, gekennzeichnet und mit einem Verbrauchsdatum entspre-
chend § 7 a der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung versehen worden
sind. Erzeugnisse nach Satz 1 aus gedffneten Packungen durfen nur in den
Verkehr gebracht werdén,‘wenn die in Absatz 1 fiir das Herstellen festgelegten
Fristen eingehalten und das Verbrauchsdatum nach Satz 1 nicht berschritten
.werden.*

b) In Absatz 3 wird die Angabe ,Absétzen 1 und 2" durch die Angabe ,Absétzen 1,
1a und 2" ersetzt.
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4, § 16 Abs. 1 wird wie foigt gedndert:

a) In Nummer 3 wird die Angabe ,§ 4 Abs. 1* ersetit durch die Angabe ,§ 4 Abs. 1
oder 1a". :

k) in Nummer 4 wird die Angabé _oder Abs. 2 Satz 2* durch die Angabe ,,Abs. 1a
Satz 2 oder Abs. 2 Satz 2° ersetzt. |

Artikel 4
Anderung der Einfuhruntersuchungs-Verordnung

Die Einfuhruntersuchungs-Verordnung in der Fassung der Beka_nntmachung vom 18. April
1997 (BGBI. | S. 814), gedndert durch Artikel 4 der Verordnung vom ..... (BGBI. 1S. ...}, wird
wie folgt gedndert:

1. § 1 wird wie foigt gedndert:

a) In Absatz 2 wird die Angabe ,§ 6c der Geﬂﬁgelﬂeiscﬁuntersuchungs-Verord—
nung"* durch die Angabe ,§ 19 der GeﬂGgelﬂeischhyg_iene—\!erordnung“ ersetzt.

b) In Absatz 3 werden die Worte ,dec Geﬂﬁgelﬂéischuntersuchungs-Verordnung
und* gestrichen.

2. In § 4a Abs. 1 und § 4b Abs. 1 wird jeweils die Angabe ,§ 1 Abs. 1 Nr. 1 und 3" durch
die Angabe ,§ 1 Abs. 1" ersetzt.

3. In § 6 Abs. 3 werden

a) die Angabe ,§ 1 Abs. 1 Nr. 1 und 3* durch die Angabe ,§ 1 Abs. 1 Nr. 3" ersetzt

und
b) die Worte ,,cdef fleischhygienerechtlichen® gestrichen.

4. § 7 Abs. 2 wird wie folgt gefaiit
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»{2) Ordnungswidrig im Sinne des § 30 Abs. 2 Nr. 3 des Gefligelfleischhygienegeset-
zes handelt, wer vorsétzlich oder fahrl&ssig '

1. entgegen § 2 Lebensmitte nach § 1 Abs. 1 Nr. 2 nicht, nicht richtig oder nicht
' volisténdig anmeldet,

2. entgegen § 4a Abs. 1 Satz 1, auch in Verbindung mit Satz 2, Abs. 2 Satz 1
. oder Abs, 3 Lebensmittel nach § 1 Abs. 1 Nr. 2 verbringt,

3. .entgegen § 4b Abs. 2 Lebensm_ittel nach § 1 Abs. 1 Nr. 2 wieder ausf{ihrt oder

4. entgegen § 4b Abs. 4 Satz 1 oder Abs. 5 Satz 1 im Hinblick auf Lebensmittel
nach § 1 Abs. 1 Nr. 2 eine Mitteilung nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig
macht.”

Artikel 5

Vefordnung Uber das Verbot der Verwendung von Erzeugnissen
von Rindern, Schafen oder Ziegen bei der Herstellung von
Lebensmitteln oder kosmetischen Mitteln

§1

" Verwendungsverbote und Nachweispflichten

(1) Beim gewerbsméf!.igen Herstellen oder Behandeln von Lebensmitteln dirfen nicht ver-
wendet werden

1. Stoffe oder Stoffgemische, die von geschiachteten Rindern aus dem Vereinigten Kénig-
reich GroBbritannien und Nordiriand oder aus der Schweiz gewonnen worden sind oder die
solche Stoffe oder Stoffmischungen enthalten,

é. folgendes bestimmtes Risikomaterial im Sinne der Entscheidung der Kommission
- 971534/EG vom 30. Juli 1997 Uber das Verbot der Verwendung von Material angesichts der
Maglichkeit der Ubertragung transmissibler spongiformer Enzephalopathien (ABI. EG Nr. L
216 S. 95);
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a) Schadel, einschliefilich Gehim und Augen, aber ohne Unterkiefer und Zungen-

bein, Mandeln sowie Riickenmark
aa) von Uber 12 Monate alten Rindem,

bb)  von Schafen oder Ziegen, die Giber 12 Mcnate alt sind oder bei denen
ein permanenter Schneidezahn das Zahnfleisch durchbrochen hat;

b) Milz von Schafen oder Ziegen.

Bei dem gewerbsmégigen Herstellen oder Behand'eln kosmetischer Mittel diirfen die in Satz 1
Nr. 1 oder 2 genannten Erzeugnisse nicht verwendet werden.

{2) Bei dem Verbringen von Lebensmitteln tierischer Herkunft in das Inland (Einfuhr), die
1. aus einem in Anlage 1 genannten Drittiand eingefihrt werden und

2 von einer Bescheinigung begleitet sein missen, die aufgrund einer der in Anlage 2 aufge-

fihrten Verordnungen vorgeschrieben ist,

ist der zustéindigen Behdrde von dem Einfihrer eine von der zusténdigen Behdrde des Lan-
des, in dem die Erzeugnisse hergestelit wurden, unterzeichnete Erkldrung mit folgendem

Wortlaut vorzulegen:

"Das Erzeugnis erithélt weder spezifiziertes Risikomaterial im Sinne der Entscheidung
07/534/EG der Kommission, noch ist es aus soichem Material hergestellt worden, noch enthalt
es Separatorenfleisch aus der Wirbelsaule von Rindemn, Schafen oder Ziegen."

Satz 1 gilt nicht far die in Anlage 3 genannten Lebensmittel.

(3) Bei kosmetischen Mitteln einschiieBlich Zwischenprodukten und Rohstoffen f(ir die Her-
stellung kosmetischer Mittel, die aus einem der in der Aniage 4 genannten Drittidnder in die
Européische Union eingefihrt werden, hat der far die Einfuhr Verantwortliche der Behérde, in
deren Zustandigkeitsbereich er seinen Sitz hat, fOr die Durchfihrung der amtlichen Uberwa-
chung eine von der zusténdigen Behdrde des Landes, in dem die Erzeugnisse hergestellt

wurden, unterzeichnete Erklarung bereitzuhalten, die folgenden Wortlaut hat:
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"Das Erzeugnis enthélt weder spezifiziertes Risikomaterial im Sinne der Entscheiduhg
97/534/EG der Kommission, noch ist es aus solchem Material hergestelit worden.”

(4) Das Verwendungsverbot nach Absatz 1 gilt nicht fiir bestimmtes Risikomaterial im Sinne
des Absatzes 1 Nr. 2 aus Drittlindermn, sofem diese von der Verpflichtung zur VVerlage oder
Bereithaltung der Erkldrung nach Absatz 2 oder 3 ausgenommen sind.

§2
Straftaten

(1) Nach § 51 Abs. 1 Nr. 2, Abs. 2 bis 4 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegeset-
zes wird bestraft, wer vorséatziich oder fahridssig entgegen § 1 Abs. 1 Satz 1 einen Stoff, ein
Stoffgemisch oder spezifiziertes Risikomaterial verwendet.

(2) Nach § 51 Abs. 1 Nr. 4, Abs. 2 bis 4 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstéandegeset-
zes wird bestraft, wer vorsétzlich oder fahridssig entgegen § 1 Abs. 1 Satz 2 ein dort genann-
tes Erzeugnis verwendet. ‘

§3

Ordnungswidrigkeitén

(1) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2a des Lebensmittel- und Bedarfsgegen-
stdndegesetzes handelt, wer vorsitzlich oder fahrldssig entgegen § 1 Abs. 2 Satz 1 eine Er-
klarung nicht oder nicht rechtzeitig vorlegt.

(2) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 2 Nr. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegen-
stadndegesetzes handeit, wer vorsétziich oder fahridssig entgegen § 1 Abs. 3 eine Erklé‘:rung
nicht bereithait.



- 126 -

Anlage 1
(zu § 1 Abs. 2)

Drittlinder

Alle Drittlander
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Anlage 2
(zu § 1 Abs. 2)

Bescheinigungen

' Bescheinigungen nach folgenden-Vorschrifter:

1. § 22 Abs. 2 Nr. 2 der Milchverordnung vom 24. April 1995 (BGBI. | S. 544), zuletzt geén-
dert durch Artikel 2 der Verordnung vom (BGBL1S. ))

2. §22 Abé. 2 Nr. 1 Buchstabe a, 2. Halbsatz, Buchstabe ¢, Nr. 2 Buchstaben b und ¢ der
Fischhygiene-Verordnung vom 31. Marz 1994 _(BGBI. 1 8. 737), zuletzt gedndert durch Ar-
tikel 1 Verordnungvom (BGBIL.IS. )*)

3. § 12 Abs. 2 Nr. 2 der Eiprodukte-Verordnung vom 17. Dezember 1993 (BGBI. | S. 2288),
zuletzt gesindert durch Artikel 3 der Verordnung vom (BGBI. 1S. %)

4. § 3 Abs. 2 der Einfuhruntersuchungs-\!erordnungAin der Fassung der Bekanntmachung
vom 18. April 1997 (BGBI. | S. 814), zuletzt geéndert durch Artikel 4 der Verordnung vom
.. (BGBL 18S...)%

*) siehe BR-Drucksache Nr. 548197
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Anlage 3
(zu § 1 Abs. 2)

Liste der Lebensmittel, denen keine Erididrung bei der Einfuhr beizufligen ist

Fischereierzeugnisse im Sinne des § 2 Nr. 2, 3 oder 4 der Fischhygiene-Verordnung, so-
weit die tiefgefrorenen Fischereierzeugnisse ausschlieBlich aus frischen oder bearbeiteten

Fischereierzeugnissen hergestelit wurden,

jebende Muscheln im Sinne des § 2 Nr. 6 der Fischhygiene-Verordnung,
die in § 1 Abs. 2 der Fischhygiens-Verordnung genannten Tiere,

Milch im Sinne von § 2. Nr. 1 bis 8 der Milchverordnung,

Eiprodukte im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe a der Eipi‘odukte—\lerordnung,

zum menschlichen Verzehr bestimmte unverarbeitete Schnecken und Froschschenkel.
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Anlage 4
(zu § 1 Abs. 3)

Drittlinder

Alle Drittfander



- 130 -

Artikel 6
Zweite Anderung der AMG-BSE-Verordnung

Die AMG-BSE-Verordnung vom 28. Mirz 1998 (BAnz. S. 3617), geéhdert durch Artikel 2 der
Verordnung vom 19. Juli 1996 (BGBI. 1 S. 1027), wird wie folgt gedndert:

1. Die Bezeichnung der Verordnung wird wie folgt geandert:

a) In der Langbezeichnung wird die Angabe ,BSE" durch die Worte Jransmissible spongi-
forme Enzephalopathien® ersetzt.

b) Die Kurzbezeichnung wird wie folgt gefait:
LAMG-TSE-Verordnung)®.
2. § 1 wird wie folgt geaindert:
a) Nach Absatz 1 wird folgender Absatz 1a eingeflgt:
- (1a) Ferner ist es verboten, bei der Herstellung von Arzneimitteln im Sinnedes § 2

Abs. 1 und Abs. 2 Nr. 1 bis 3 des Arzneimittelgesetzes

1. Schadel, einschlieBlich Gehim und Augen, aber ohne Unterkiefer und Zungen-
bein, Mandeln sowie Rackenmark

a) von Uber 12 Monate alten Rindem,

i
b) von Schafen oder Ziegen, die {iber 12 Monate alt sind oder bei denen ein

permanenter Schneidezahn das Zahnfleisch durchbrochen hat, sowie
2. Milz von Schafen oder Ziegen

zu verwenden.”

b) in Absatz 2 werden nach der Ahgabe Absatz 1° die Wérter ,oder die in Absatz 1a
genannten Kdrperteile und Kdrperbestandteile® eingeflgt.
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Nach § 1 wird folgender § 2 eingefGgt:
§ 2
Erklarung fur die Eirifubr aus Drittstaaten

Far Arzneimittel im Sinne des § 2 Abs. 1 oder Abs. 2 Nr. 1 bis 3 des Arzneimittelgesetzes
oder fur Wirkstoffe fir solche Arzneimittel, die aus Landem eingefGhrt werden sollen, die
nicht Mitgliedstaaten der Européischen Union 'oder andere Vertragsstaaten des Abkomn-
mens Uber den Europé&ischen Wirtschaftsraum sind, hat der fir die Einfuhr \ferantwortli-
che eine von der zustidndigen Behdrde des Landes, in dem das Arzneimittel, der Wirkstoff
oder eih Ausgangsstoff fir das Arzneimittel oder den Wirkstoff hergestelit wurde, unter-
zeichnete Erkldrung mit folgendem Wortlaut auf Verlangen vorzulegen:

- »Das Erzeughis enthalt weder spezifiziertes Risikomaterial im Sinne der Entscheidung
87/534/EG, noch ist es aus solchem Material hergestellt worden." *

Der bisherige § 2 wird § 3 und wie folgt geédndert:

a) Absatz 2 wird wie folgt gefaBt:

%

»(2) Nach § 96 Nr. 1 des Arzneimittelgesetzes wird bestraft, wer entgegen § 1 Abs. 1
oder 1a einen Stoff, eine Zubereitung, einen Gegenstand oder einen dort genannten
- Kérperteil oder Korperbestandteil verwendet.”

b) Es wird folgender Absatz 4 angefiigt:

~ {4) Ordnungswidrig im Sinne des § 97 Abs. 2.Nr. 31 des Arzneimittelgesetzes handelt,
wer vorsatzlich oder fahriéssig entgegen § 2 eine Erkldrung nicht auf Verlangen vorlegt.”
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Adtikel 7

Verordnung
Uber Grundiegende Anforderungen bei Medizinprodukten
zum Schutz vor TSE '
(MPG-TSE-Verordnung)

§1

(1) Medizinprodukte im Sinne des § 3 Nr. 1 des Medizin;iroduktegesetzes, die Stoffe, Zube-
reitungen von Stoffen, Gewebe oder Gegenstiinde, die von getoteten Rindern aus dem Ver-
einigten Koénigreich GrofRbritannien und Nordirland stammen oder bestimmtes Risikomaterial
im Sinne des Absatzes 2 enthalten und nach ihrer 'Zweckbestimmung mit dem menschlichen
Kérper iri Beriihrung kommen oder in den menschlichen Korper gelangen, erfillen nicht die
Grundiegenden Anforderungen nach Anhang 1 der Richtlihie 90/385/EWG des Rates vom 20.
Juni 1990 zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten {ber aktive implan-
tierbare medizinische Geréte (ABI.' EG Nr. L 189 S. 17), zuletzt geéndert durch die Richtlinie
93/88/EWG des Rates vom 22. Jull 1893 (ABL EG Nr. L 220 S. 1), und der Richtiinie
93/42/EWG des Rates vom 14. Juni 1993 (ber Medi‘zin';.)rodukte (ABI. EG Nr. L 168 S.1).

(2) Bestimmtes Risikomaterial sind

1. Schadel, einschlieBlich Gehim und Augen, aber ohne Unterkiefer und Zungenbein, Man-
deln sowie Rickenmark

a) von iUber 12 Moﬁaten alten Rindemn, ‘
b) von Schafen oder Ziegen, die (ber 12 Monate alt sind oder bei denen ein permanen-

ter Schneidezahn das Zahnfleisch durchbrochen hat sowie

2. Milz von Schafen oder Ziegen.
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§2

Der Einfiihrer von Medizinprodukten im Sinne von § 3 Nr. 1 des Medizinproduktegesetzes, de-
ren Ausgangsmaterialien oder Zwischenprodukte tierisches Material enthalten oder hieraus
hergestellt sind und der Zweckbestimmung nach mit dem menschlichen Kérper in Berlhrung
oder in den menschlichen Kérp'e'r gelangeh. hat bei der Einfuhr in die Bundesrepublik
Deutschland aus einem anderen Staat als einem Mitgliedstaat der Européischen Union oder
einem anderen Vertraésstaat des Abkommens Uber den Europdischen Wirtschaftsraum fur
die zusténdige Behérde eine Erkldrung, die von der zusténdigen Behdrde des Staates, in dem
das Medizinprodukt oder die Ausgangsmaterialien oder Zwischenprodukte hergestelit wurden,
" unterzeichnet wurdé, mit folgendem Inhalt auf Verlangen vorzulegen: |

,Das Erzeugnis enthalt weder spezifiziertes Risikomaterial im Sinne der Entscheidung
97/534/EG der Kommission, noch ist es aus scichem Material hergestellt worden."

Artikel 8
Anderung der Milchverordnung

_Die Milchvérordnung vom 24. April 1995 (BGBI | S. 544), zuletzt gedndert durch Artikel 2 der
Verordnung vom ... (BGBI 1 S. ...)", wird wie folgt gedndert:

1. Dem § 18 wird folgender Absatz angeflgt:

» (4) Vorzugsmilch im Sinne des § 7 oder Rohmilch im Sinne des § 8 dirfen in Einrich-
tungen zur Gemeinschaftsverpflegung als Lebensmittel nicht abgegeben werden.”

2. In § 26 Abs. 1 Nr. 7 werden
') nach dem Wort ,Milch* das Wort ,oder* durch ein Komma ersetzt und

b) nach dem Wort ,Entkeimungszentrifugen* die Worte ,oder entgegen § 18 Abs. 4
~ ein dort genanntes Erzeugnis® eingefligt.

" siehe Bundesrats-Drucksache 548/97
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Artikel 9
Neubekanntmachungserlaubnis

Der Bundesminister fiir Gesundheit kann jeweils den Wortlaut der Fleischhygiene-Verord-
nung, der Hackﬂeisch-\la_rordnung und der Einfuhruntersuchungs-Verordnung in der vom {n-
krafttreten dieser Verordnung an geltenden Fassung im Bundesgesetzblatt bekanntmachen.
Artikel 10
Inkrafttreten, Aufierkrafitreten

Diese Verordnung trtt 1. Januar 1998 in Kraft. Gleichzeitig treten auier Kraft:
1. die Gefligelfleischmindestanforderungen-Verordnung in der Fassung der Bekanntma-

chung vom 8. November 1978 (BGBL. | S. 3097), zuletzt gesindert durch Artikel 84 des

Gasetzes vom 27. April 1993 (BGBI. | S. 512, 2436),

2. die Gaﬂﬁgelﬂeischuntersuchungs—Veroranng in der Fa'ssung der Bekanntmaéhung vom
3. November 1976 (BGBL. | 8. 3077), zuletzt ge&indert durch Artikel 3 der Verordnung vom

15. November 1996/ (BGBI. | S. 1768),

3. die Gefltgelfleischausnahmeverordnung vom 18. Juli 1976 (BGBI. | S. 1857),
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4. die Verordnung Uber das Verbot der Verwendung von Erzeugnissen von Rindern bei der
" Herstellung von Lebensmittein und kosmetischen Mitteln vom 28. Mérz 1996 (BAnz. S.
3817), gedndert durch Artikel 3 der Verordnung vom 19. Juli 1996 (BGBI. | S. 1027),

5. die MPG-BSE-Verordnung vom 19. Juli 1996 (BGBI. 1 S. 1027).

Der Bundesrat hat zugestimmt.
Bonn, den

Der Bundesminister fir Gesundheit
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Begriindung -
Allgemeiner Teil

Mit der Voliendung des Binnenmarktes und dem damit verbundenen Erlal einer Reihe
das Geflugelfleischhygienerecht unmittelbar beriihrender Gemeinschaftsrechtsakte ist
eine umfassende Neuordnung des Gefligelfleischhygienerechts erforderlich gewor-
den. In einem ersten Schritt ist das Geflligelfleischhygienegesetz vom 17. Juli 1966
(BGBI. | 8. 991) erlassen worden. Es gilt nunmehr, hierzu die erforderlichen Durchfih-
rungsvorschriften zu treffen.

Dabei missen insgesamt 16 EG-Rechtsakte mit hygienischen Anforderungen an das
Gewinnen, die Behandlung und die Zubereitung von frischem Geﬂi]geiﬂéisch Geflo-
gelflelschzubereutungen und Geflligelfieischerzeugnissen sowie mit hiermit in Zusam-
menhang stehenden Verpflichtungen zur Durchfihrung betriebseigener Kontrollen und
der amtlichen Uberwachung umgesetzt werden.

Obwohl der Anwendungsbereich der Verordnung gegeniber den geitenden Durchflh-
rungsregelungen (iber das schlachtbare Hausgefilige! hinaus auch auf Tiere anderer
Gefliigelarten, die wie Haustiere gehalten werden, und auf Federwild ausgedehnt wird,
soll die Ubersichtlichkeit und Anwendbarkeit durch die Zusammenfassung der Vor-
schriften in einer Verordnung anstelle der bislang geltenden drei die Anforderungen an
das Gewinnen, Zubereiten, Behandeln und Inverkehrbringen von Gefliigelfleisch re-
geinden Verordnungen verbessert werden. Diesem Ziel dient auch die Anpassung der
Verordnung im Rahmen des Méglichen an den Aufbau der Fleischhygiene-Verord-
nung. Mittelfristig sollen dann das Fleisch- und Geﬂi}gelﬂeis-chhygienerecht in einem
Gesetz und einer DurchfUhrungsverordnung zusammengefinrt werden.

SchlieBlich soll ein Beitrag zur Entblirokratisierung dadurch geleistet werden, da@d be-

stimmte Betriebszulassungen fir Gefldgelfleischlieferbetriebe auch als fleischhygiene-
rechtliche Zulassungen gelten und umgekehrt. Damit werden Doppelzulassungen und
der damit verbundene Verwaltungsaufwand vermieden.

Mit der Entscheidung 97/534/EG der Kommission vom 30. Juli 1997 tber das Verbot
der Verwendung von Material angesichts der Mdglichkeit der Ubertragung trans-
missibler spongiformer Enzephalopathien (ABl. EG Nr. L 216 S. 95) hat die Européi-
sche Kommission (iber die Entscheidung 96/239/EG der Kommission vom 27. Marz
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1996 mit den zum Schutz gegen die bovine spongiforme Enzephalopathie (BSE) zu
traffenden Dringlichkeitsmafnahmen (ABL. EG Nr. L 139 S. 17) hinausgehende ergan-
zende BSE-/TSE-SchutzmaBnahmen erlassen. Diese Regelungen bestehen unter an-
derem in der Herausnahme bestimmter Tierkorperteile-und Organe von Rindem,
Schafen und Ziegen unabhangig von dem Umfang des moglichen BSE-/T. SE-Risikos
aus der Lebensmittelkette in allen Mitgliedstaaten sowie entsprechender Einfuhrbe-
schrénkungen fir Fleisch aus Drittiandem. Entsprechende Verbote und Beschrénkun-
gen sind fiir die genannten Risikomaterialien als Ausgangsmaterial fir die Herstellung
oder Behandlung von bestimmten Lebensmitteln tierischer Herkunft, kosmetischen

Mitteln, Arzneimitteln oder Medizinprodukten getroffen worden.

Die Européische Kommission begriindet die Notwendigkeit der gemeinschaftsweit ein-
heitlichen Schutzmanahmen unter anderem mit dem Erfordemis zur Sicherstellung
eines hohen Gesundheitsschutzniveaus und zur Vermeidung von Handelsverzerrun-

gen.

Der Verordnungsgeber teilt nicht die Risikobewertung der Europﬁischen Kommission,
dahi trotz des unterschiedlichen BSE-/TSE-Risikas in den Mitgliedstaaten gemein-
schaftsweit einheitiiche Vorschriften erlassen wefden missen. Nach Auffassung des
Verordnungsgebers kann auch die Anwendung von Schutzklauselregelungen, die aus-
schlieftlich die Sicherung des Gesundheitsschutzes von Mensch und Tler zum Ziel ha-
ben, mit dem Ziel der Vermeidung von Handelsverzerrungen begriindet werden.

Der Verordntungsgeber versteht dagegen die Umsetzung des Teils der Entscheidung
g7/534/EG, der die Gesundheit der Verb(aucher betrifft, trotz der dort nicht beriick-
sichtigten Risikoabstufung, aber angesichts der méglicherweise erheblichen Auswir-
kungen transmissibler spongiformer Enzephalopathien und losgeldst von der BSE-
Problematik, als Beitrag des vorbeugenden Gesundheitsschutzes.

Dem Bund entstehen keine Kosten.

Lander und Gemeinden werden mit im voraus insgesamt nicht quantifizierbaren Ko-
sten belastet. Diese Kosten entstehen durch die Zulassung und Registrierung von Be-
trieben und durch dle Uberwachung der Einhaltung der Verordnung. Die Kosten fur die
Uberwachung werden, soyveit die Einhaltung ‘der Regelungen im Rahmen der ve-
terindrrechtlichen Uberwachung kontroiliert wird, Giber die Erhebung kostehdeckender

Gebithren und Auslagen gedeckt.
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Der betroffenen Wirtschaft entstehen Mehrbelastungen, die im voraus insgesamt nicht
zu quantifizieren sind. Diese Mehrbelastungen ergeben sich aus Investitionen, die zur
Erfallung baulicher Anforderungen sowie der Anforderungen an die Ausstattung als
Voraussetzung fir die EG-ZuIaséung von Gefllgelfleischlieferbetrieben erforderlich
sind. Ferner sind Eigenkontkéi[systeme einzufuhren. Erzeugerbetriebe von Schlacht-
gefligel werden durch die Verpflichtung zur Nachweisfiihrung im Rahmen der Gefl(-
gelhaltung starker in die Vorschriften der Gefliigelfleischhygiene-Verordnung einbezo-
gen.

Der betroffenen Wirtschaft entstehen fermer Belastungen, die im voraus insgesamt
nicht zu quantifizieren sind, aus Mindererldsen aufgrund des Verbots der Verwendung
bestimmter Tierkérperteile und Organe von Rindern, Schafen und Ziegen in der Le-
bensmittelkette, durch die Erhebung kostendeckender Gebﬁhren und Auslagen durch
die zustdndigen Ubemachungsbehc")rd‘en und eine mégliche Verknappung der ent-
sprechenden Ausgangsmaterialien fur die Herstellung und Behandlung von Lebensmit-
tein, kosmetischen Mitteln, Arzneimittein und Medizinprodukten. '

Andererseits ist eine Entlastung der betroffenen Wirtschaft, insbesondere bei kieinen
und mittleren Unternehmen, zu erwarten, soweit Betriebe nach inkrafttreten der Ver-
ordnung bei Einhaitung bestimmter Produktionsobergrenzen nicht mehr die kostenin-
tensiven, fiir die Zulassung maBgeblichen, sondern nur noch erleichterte strukturelle
Anforderungen erflilen miissen, SchiieBlich entstehen wiederum Mehrbelastungen der
betroffenen Wirtschaft durch die Erhebung kostendeckender Gebithren und Auslagen
durch die zusténdigen Ubemachungsbeﬁérden.

Von der betroffenen Wirtschaft sind folgende Kostenschétzungen vorgenommen wor-
den: |

Der Bundesverband der Deutschen Fleischwarenindustrie e.V. schatzt die einmaligen
Vorinvestitionen fur den Bereich der zugelassenen Verarbeitungsbetriebe, die bei der
Umstellung auf die Anforderungen des Gemeinschaftsrechts zu erbringen sind, auf
etwa 15 % bis 25 % eines Jahresumsatzes. Diese einmaligen Investitionen dirften
sich auf Einzeifalle beschrénken, da die i]bewvieggnde Zahl der betroffenen Betriebe
diese Umstellung bereits vorgenommen hat. Die sich wiederholenden jéhrlichen zu-
satzlichen Kosten liegen nach Angaben des Verbandes bei etwa 0,2 % eines Jahres-
umsatzes. Bei einem Gesamtumsatz von etwa 22 Milliarden DM im Jahr 1996 dirften
sich damit die wiederholenden jahrlichen Kosten auf etwa 44 Mi'llionen DM belaufen.
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Der Bundesverband der Versandschiachtersien e.V. und de.r Deutsche Raiffeisenver-
band e.V. gehen davon aus, daB bei der Schiachtung von Rindern eine Mehrbelastung
bzw. ein Mindererids von etwa 20,-DM je Rind durch die Umsetzung der Entscheidung
87/534/EG (Artikel 2) zu erwarten ist. Bei etwa 4,5 Millionen Rinderschlachtungen im .
Jahr 1996 durfte der Mindererlés demnach etwa 90 Millionen DM betragen. '

Da nicht erfait werden kann, in welchem Umfang Vorzug;milcthohmilch nach dem
Inkrafttreten der Verordnung in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung ggf. in
erhitztem Zustand abgegeben wird, lassen sich Auswirkungen auf die Produzenten im

voraus nicht quantifizieren.

Preistiberwalzungen sind im Einzelfall nicht. auszuschlieen und kdnnen tendenziell er-
héhend auf die Einzelpreise wirken. Im einzeiner 46t sich dies nicht im voraus quantl-
fizieren, zumal zusitzlichen Kostenbelastungen Kostenentlastungen gegeniiberste-
hen. Spurbare Auswirkungen auf das Preisniveau, insbesondere auf das Verbrau-
cherpreisniveau, sind aufgrund des Umfangs der Belastungen und der Marktsituation
fﬁr die betroffenen Waren {zurickhaltende Nachfrage bei Rindfleisch, reichliches An-
gebot bei Rind- und Gefliigelfieisch) nicht zu erwarten. '

Auswirkungen auf die Einzelpreise durften aufgrund eines maglichen Uberangebotes
von Vorzugsmilch/Rohmilch ausgeschiossen sein, zumal Vorzugsmllch/Rohmnch nur
geringgradig {unter 0,01 %} am Warenkorb in der Bundesrepublik Deutschland betei-

ligt ist.
Auswirkungen auf das Preisniveau, insbesondere auf das Verbraucherpreisniveau,
sind deshalb nicht zu erwarten.

Die Notwendigkeit zur Regelung ergibt sich aus der Verpflichtung zur Umsetzung ent-

sprechender gemeinschaftsrechtFicher Vorschriften.
Besonderer Teil

Zu Artikel 1

Zu § 1:

Die Begriffsbestimmungen entsprechen folgenden Definitionen und Regelungen des
Gemeinschaftsrechts:
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Nummer 1 a: Artikel 2 Nr. 3 der Richtlinie 71/118/EWG,
Nummer 1 b: Artikel 5 Nr. 2 der Richtlinie 92/45/EWG,
Nummer 2 : Artikel 2 Nr. 5 der Richtlinie 71/118/EWG
unter Klarstellung des Gewoliten und Berticksichtigung des Federwildes,
Nummer 3 : Artikel 2 Nr. 8 der Richtfinie 71/118/EWG, |
Nummer 4 a: Artikel 2 Buchstabe a der Richtiinie 77/99/EWG,
Nummer 4 b: Artikel 2 Buchstabe b der-Richtlinie 77/99/EWG,
Nummer S : Artikel 2 Nr. 2 Buchstabe b der Richtiinie 94/65/EG,
Nummer 6, : Artikel 2 Nr. 2 Buchstabe a der Richtlinie 94/65/EG, _
Nummer 8 : Anhang | Kapitel Vi Nr. 25 Buchstabe ¢ der Richtlinie 71/118/EWG,
Nummer 9 : Artikel 3 Abschnitt Il der Richtlinie 71118/EWG,
Nummer 10 a:Artikei 7 Buchstabe A der Richtlinie 71/1 18/EWG,
Nummer 10 b:Artikel 7 Buchstabe A Nr. 2 der Richtlinie 71/118/EWG,
Nummer 10 c: Artikel 9 Abs. & der Richtlinie 77/99/EWG in Verbindung mit Artikel 1
Abs. 3 der Entscheidung 94/383/EG.
Nummer 11 Artikel 2 Buchstabe g der Richtlinie ?7!99/EWG in Verbmdung mit Artikel
' 1 der Entscheidung 94/837/EG.

Die sich zum Teil Gberschneidenden Begriffsbestimmungen fiir Nebenprodukte der
Schlachtung nach Nummer 2 und Eingeweide nach Nummer 3 sind erforderlich, weil
fir die Nebenprodukte der Schlachtung als grundsétzlich zum Verzehr geeignete Teile
des Schlachtgefiligels und Federwildes Regelungen zur Untersuchung, Beurteilung,
Gewinnung, Zubereitung und Behandlung bestehen, wahrend fir die Eingeweide, die
die Nebenprodukte der Schiachtung und weitere grundsatzlich nicht zum Verzehr ge-
eignete Teile des Schiachtgefiligels und Federwildes umfassen, insgesamt lediglich
Regelungen zur Untersuchung und Beurteilung getroffen werden.

Die beispielhafte Aufzéhlung der anderen aus Gefliigelfleisch zubereiteten Erzeug-
nisse, die Gefligelfleischerzeugnissen durch Nummer 4b gleichgestellt werden, wurde
mit den Gefligelfleischextrakten und ausgeschmolzenen Fetten in Anlehnung an § 2
Nr. 7 Buchstabe a FIHV auf die bei Geflligel ;elevanten Erzeugnisse beschrankt.

Die Begriffsbestimmung fir Gefligelhackfleisch und Gefliigelseparatorenfleisch wird in
Nummer 6 und 7 aufgenommen, weil in § 9 Abs. 1 Verbote und Beschrénkungen be-
zlglich der Zubereitung und in § 18 Nr. 1, 2 und 4 Verbote und Beschrénkungen flr
die Einfuhr und das sonstige Verbringen getroffen werden.
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in der Begriffsbestimmung fir Erzeugerbetriebe mit geringer Produktion von Schlacht-
gefliigel (Nummer 8) wird eine Produktionscbergrenze fiir Perhiihner eingefihrt und
damit Anhang | Kapitel VI Nr. 25 Buchstabe ¢ der Richtlinie 71/118/EWG in gemein-
schaftsrechtiich zulassiger Weise konkretisiert.

In der Begriffsbestimmung des Iandwirtschaft{icheh Betriebes mit geringer Produktion
von Geflugelfleisch (Nummer 9) wird die durch Artikel 3 Abschnitt Il der Richtlinie
71/118/EWG vorgegebene Obergrenze der Haltung von jéhrlich 10.000 Stick Puten
und Génse sowie Straufienvégel nicht ausgeschopft, da zum einen anders als nach
der durch Artike! 9 Nr. 3 auBer Kraft getretenen Gefliigelfleischausnahmeverordnung
von der gesonderten Bestimmung einer geringen Menge unter die Ausnahme des §8
Abs. 3 fallenden Gefiigelfleisches abgesehen wird und bei Uberschreitung einer Jah-
resproduktion an Gefligelfleisch von mehr als 2500 bzw 250 Tieren dieser Gefil-
gelarten unter den in Deutschiand bestehenden Bedingungen nicht mehr von einer
geringen Produktion gesprochen werden kann, zum anderen in Anbetracht des in
Deutschland Ublichen Saisongeschafts bei Gansen tagliche Schiachtleistungen erfor-
derlich wiirden, die den Verh&ltnissen in zugelassenen cder registrierten Schiachtbe-
trieben nahekommen oder entsprechen. Die in § 8 Abs. 3 geregeiten Ausnahmen von
der Durchfithrung der amtlichen Untersuchungen waren dann nicht mehr vertretbar.

In Nummer 11 ist lediglich der Begriff des Umpackbetriebes fiir Geflugelfleischerzeug-
nisse bestimmt wordén, da die Erméchtigung des Artikels 20 zweiter Anstrich der
Richtlinie 71/118/EWG, im Verfahren des Standigen Veterindrausschusses Regelun-
gen Gber Umpackbetriebe fur frisches Gefl{igelfleisch zu treffen, durch die Européi-
sche Kommission noch nicht ausgeschépft worden ist.

§2:

Mit der Neuregelung des Gefiligelfleischhygienerechts ist eine Schwerpunktverlage-
rung der Schlachtgeﬂugeluntersuchung vom Schiacht- zum Erzeugerbetneb verbun-
den. Wichtiger Bestandteil der Schlachtgefiigeluntersuchung im Erzeugerbetrieb ist
die Uberprifung der vom Erzeuger zu fihrenden Nachweise, die fir die Beurteilung
des Gesundheitszustandes der Herde und die geSundheitiiche Bewertung des Gefli-
gelfleisches von Bedeutung sein kénnen.

Bei Sendungen von Schiachtgefiligei aus Erzeugerbetrieben mit geringer Produktion
kann dagegen die Schlachtgeﬂﬁgeluntersuchung weiterhin im Schlachtbetrieb stattfin-
den. Diese Erzeugerbetriebe missen daher ebenso wie landwirtschaftliche Betriebe
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mit geringer Produktion von Gelligelfleisch (direkt vermarktende Landwirte), die von
der Verpflichtung zur Durchfithrung der Schlachtgefligel- und Gefligelfleischuntersu-
chung befreit sind, nur in geringerem Umfang Nachweise fiihren. Mit den Vorschriften
werden Artikel 3 Abschnitt | Buchstabe A Unterbuchstabe a in Verbindung mit Anhang
| Kapite! VI Nr. 27 Buchstabe a und in Verbindung mit Nr. 25 Buchstabe d Sowie Artikel
3 Abschnitt If der Richtlinie 71/118/EWG umgesetzt. | '

Die Regelungen sind auf § 10 Nr. 3 GFIHG gesttzt.

§3:

in den Absdtzen 1 und 2 wird das Verfahren der Anmeldung zur Schlachtgefiigeiun-
tersuchung flr die Erzeugerbetriebe geregelt, bei deren SchlachtgefiUge! die
Schlachtgefiligeluntersuchung immer im Erzeugerbetrieb vorzunehmen ist. Dabei kann
die Anmeldung durch den Erzeugerbetrieb selbst oder vor dem Hintergrund weithin
bestehender Liefervertrage zwischen Erzeuger- und Gefligelschlachtbetrieben im Sin-
n'e der organisatorischen Planungen der Gefligelschlachtbetriebe durch diese er-
folgen. Die Anmeldefrist ist so zu bemessen, daf die zﬁsténdige Behdrde den erfor-
derlichen Spielraum zum Einsatz des amtlichen Tierarztes hat. Andererseits ist zu be-
achten, daR die tiber das Ergebnis der Schlachtgefiligeluntersuchung auszustellende
Gesundheitsbescheinigung nach Anlage 4 Nr. 4.1 hdchstens 72 Stunden giiltig ist, die
Untersuchung also nicht vorzeitig durchgefiihrt werden darf.

Absatz 3 regelt die Anmeldung zur Schlachtgefligeluntersuchung flir Schlachtgefitgel
aus Erzeugerbetrieben mit geringer Produktion. In diesen Betrieben muB die Schlacht-
gefiigeluntersuchung nicht im Erzeugerbetrieb stattfinden, sondern sie kann im Ge-
flugelschlachtbetrieb vorgenommen werden. Diese Erieichterung gilt aus Griinden des
vorbeugenden Gesundheitsschutzes nicht fir Schlachtgefligel, das nach der
Schiachtung nur teilweise-ausgenommen (entdarmt) werden soll.

Mit Absatz 4 werden die Anmeldeverpflichtungen zur Schlachtgefitgeluntersuchung
bei der Einfuhr und dem sonstigen Verbringen von Schiachtgefitigei geregeit.

Die Absétze 5 und 6 regein das Verfahren der Anmeldung zur Gefligelfieischuntersu-
chung bei untersuchungspflichtigem Federwild. .Um eine zieigerichtete Geflugelfleisch-
untersuchung durch den amtlichen Tierarzt zu ermdglichen, kommt der Pflicht des An-
meldenden, beim Erlegen festgestelite Merkmale mitzuteilen, die das Gefligeifleisch
im Sinne des § 1 Abs. 2 Nr. 3 GFIHG als bedenklich zum Verzehr fir Menschen er-



- 143 -

scheinen lassen, im Sinne des vorbeugenden Gesundheitsschutzes eine besondere

Bedeutung zu.

Die Regelung ist auf § 10 Nr. 1 und § 15 Nr. 1 GFLHG gesttzt.

§ 4

Die Regelung dient der Umsetzung von Artikei 3 Abschnitt | Buchstabe A Unterbuch-
stabe a der Richtlinie 71/118/EWG, auch in Verbindung mit Artikel 8 Abs. 1 der Richt-
linie 91/495/EWG. Dabei bestimmt Absatz 1 den Untersuchungsgang der Schiachtge-
fligeluntersuchung, die generell im Erzeugerbetneb zu erfolgen hat (Nummer 1), ein-
schlieftlich der ergénzenden Untersuchung im Geﬂugeischlachtbetneb die auf die
Prifung der Namlichkeit des Schlachtgefligels mit den Angaben in der Gesundheits-
bescheinigung und des Vorliegens etwai(;ér Transportschiiden beschrénkt werden

kann (Nummer 2).

Absatz 2 regelt den Untersuchungsgang der Schiachtgefligeluntersuchung, soweit sie
bei SchlachtgefiGigel aus Erzeugerbetrieben mit geringer Produktion im Geflugel-
schlachtbetrieb vorgenommen werden kann (Nummer 1) oder bei der Einfuhr (Nummer

2) vorzunehmen ist.

Die Regelung ist auf §10 Nr. T und § 15 Nr. 1 GFIHG gestitzt.

§5:

Die Erteilung der Erlaubnis zur Schiachtung ist in § 6 Abs. 1 Satz 1 GFIHG abschlie-
Rend geregelt. Mit der Regelung wird daher nur konkretisiert, wie und unter welchen
Vorausetzungen das Verbot der Schlachtung und die Anordnung beshmmter Siche-
rungsmaBnahmen nach § 6 Abs. 1 Satz 2 GFIHG zu erfolgen hat.

Mit Absatz 1 wird das Verfahrer{ bei Schléchtverboten nach Anhang | Kapitel VI Nr. 30,
mit Absatz 2 das Verfahren bei Schiachtverboten nach Anhang | Kapitel VI Nr. 31
Buchstabe a und ¢ der Richtlinie 71/118/EWG geregeit.

Absatz 3 regelt das Verfahren, das anzuwenden ist, wenn Schlachtgefiiigel entgegen
§ 5 Satz 1 GFIHG ohne Gesundheitsbescheinigung abgegeben wird. Mit der Vorschrift
werden Anhang | Kapitel VI Nr. 26 Buchstabe b, Nr. 29 rweiter Spiegelstrich und Nr.
31 Buchstabe ¢ der Richtlinie 71/118/EWG umgesetzt. Es ist vertretbar und verhélt-
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nisméanig, die Schlachterlaubnis bei Sendungen von Schilachtgefligel aus Erzeugerbe-
trieben mit geringer Produktion zu erteilen, wenn die Sendung nicht von einer Be-
scheiﬁigung Uber die zu erwartende Jahresproduktion begeitet ist, da diese Bescheit\ji-
gung keinen Hinweis auf den Gesundheitszustand der Herde gibt.

Es ist v;veiterhiri vertretbar und verhéitnisméfig, dem Verflgungsberechtigten unter den
in Absatz 4 genannten Voraussetzungeh die Méglichkeit der Ricknahme des
Schiachtgefiligels bei Schlachtverboten oder der Verschiebung der Schiachtung einzu-
rdumen, soweit z.B. tierseuchen- oder tierschutzrechtiiche Griinde wie Transportverbo-
te nach der Tierscﬁutztransportverordnung dem nicht entgegenstehen.

Mit Absatz 5 wird Anhang | Kapitel VI Nr. 32 der Richtlinie 71/118/EWG, mit Absatz &
das Verfahren bei Anordnung von SicherungsmaBnahmen im Sinne des Anhangs |
Kapitel VI Nr. 31 Buchstabe ¢ der Richtlinie 71/118/EWG umgesetzt.

Die Regelungen sind auf § 10 Nr. 4 GFIHG gestitzt.

§ 6:

Die Regelungen dienen der Umsetzung von Artikel 3 Abschnitt | Buchstabe.A Unter-
b'uchstabe d der Richtlinie 71/118/EWG, auch in Verbindung mit Artike! 8 Abs. 1 der
.Richtlinie 91/495/EWG (Absatz 1), Anhang | Kapitel VIl Nr. 51 dritter Absatz der Richt-
linie 71/118/EWG (Absatz 2), Artikel 4 Abs. 1 Unterabsatz 1 der Richtlinie

711 iBIEWG, auch in Verbindung mit Artikel 8 Abs. 1 der Richtiinie 81/495/EWG
{Absatz 3) und Artikel 3 Abs. 1 Buchstabe d zweiter Anstrich der Richtlinie 92/45/EWG
(Absatz 4).

Sie sind auf § 10 Nr. 1 GFIHG gestitzt.

§7:

Mit den Regelungen zur Beurteilung und Kennzeichnung vbn Gefllgelfleisch nach den
Absatzen 1 und 2 werden Artikel 3 Abschnitt | Buchstabe A Unterbuchstabe d und e
der Richtlinie 71/118/EWG, auch in Verbindung mit Artikel 8 Abs. 1 der Richtlinie
91/495/EWG, und Artikel 3 Abs. 4 Ziffer i der Richtlinie 92/45/EWG umgesetzt. Die
Mittéilungspﬂichten nach Absatz 3 werden aus Anhang | Kapitel VIil'Nr. 52 der Richtli-
nie 71/118/EWG ubermnommen. Absatz 4 dient der Umsetzung von Artikel 3 Buchstabe
A Nr. 7 in Verbindung mit Anhang B Kapitel VI Nr. 1 der Richtiinie 77/99/EWG in der
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Fassung der Richtlinie 95/68/EG und Artikel 5 Abs. 2 Buchstabe c der Richtlinie
94/65/EWG.

Die Regelungen sind auf § 10 Nr. § und 6 GFIHG gestutzt.

§8:

Die Anforderungen an das Inverkehrbringen von Geflugelfleisch sind in § 3 GFIHG ge-
regeit. Die Vorschrift enthait daher lediglich erganzende oder abweichende 'Anforde-
rungen an das Inverkehrbringen, soweit in § 10 GFIHG hierzu Erméchtigungen beste-

hen.

Die in Absatz 1 geregelte Verpflichtung zur Beifigung von Handelsdokumenten beim
Inverkehrbringen anstelle der Beifligung einer vom amtlichen Tierarzt ausgestellten
Genuftauglichkeitsbescheinigung ergibt sich aus Artikel 3 Abschnitt | Buchstabe A
Unterbuchstabe i erster Anstrich der Richtlinie 71/118/EWG, Artikel 3 Buchstabe A Nr.
9 Buchstabe b Ziffer i der Richtlinie 77/99/EWG und Artikel 3 Abs. 4 Ziffer iii erster
Anstrich der Richtlinie 92/45/EWG. An die Stelle des Handelsdokuments tritt eine Ge-
nuBtauglichkeitsbescheinigung nur bei Durchfuhren durch ein Drittland in einen ande-
ren Mitgliedstaat und bei Gefligeifleisch aus Betrieben, die gesundheitlichen oder tier-

seuchenrechtlichen Beschrinkungen unterliegen.

Nach Artikel 8 Abs. 2 der Richtlinie 91/485/EWG und Artikel 5 Abs. 2 Buchstabe f der
Richtlinie 94/65/EWG ist dagegen bei Sendungen frischen Gefligelfieisches von
Zuchtwild und bei solchen von Gefligelfleischzubereitungen immer eine Genultaug-

lichkeitsbescheinigung beizufligen.

Die zusatzlichen Bescheinigungspflichten bei Gefligelfteisch, das fir Finnland oder
Schweden bestimmt ist, ergeben sich aus der Anderung der Genufitauglichkeitsbe-
scheinigung nach Anhang VI der Richtlinie 71/118/EWG durch Kapitel 3 Nr. 3 Buch-
stabe e des Ratsbeschlusses 95/1/EG.

Die Regelung ist auf § 10 Nr. 7 GFIHG gest{itzt.
Das Gefiiigeifieisch betreffende Hygienerecht der Gemeinschaft enthalt nur eine Aus-

nahme von der Verpflichtung, da8 jede Sendung von einem Handeisdokument oder
einer Genuftauglichkeitsbescheinigung begleitet sein mul. Diese Ausnahme ergibt
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sich aus Artikel 5 Abs. 1 in Verbindung mit Artikel 2 der Richtlinie 83/201/EWG fiir Ge-
fligelfleischerzeugnisse mit einem Fleisch- und Géﬂugelfleischantei! von unter 10 %.

Diese Ausnahme ist in Absatz 2 geregelt. Sie ist auf § 10 Nr. 7 GFIHG gestitzt.

Mit Absatz 3 wird der durch Artikel 3 Abschnitt Il der Richtlinie 71/118/EWG einge-
réumten Moglichkeit Rechnung getragen, fir direkt vermarktende Landwirte unter Be-
schrénkung des Vertriebsweges Ausnahmen von der Verpflichtung zu eréffnen, alie
Anforderungen der Richtlinie erflllen zu missen. Diese Ausnahmeregeiung lehnt sich
an die Vorschriften der aufzuhebenden Gefliigelfieischausnahmeverordnung an.
Schiachtgefiiigel und von diesem gewonnenes Geflligelfieisch diirfen unter Einhaltung
der Anforderungen des Absatzes 3 auch ohne Beurteilung und Kennzeichnung nach
einer sonst vorgeschriebenen amtlichen Schlachtgeflﬁgel~ und Geflagelfleischuntersu-
chung abgegeben werden. Die betroffenen Direktvermarkter unterliegen lediglich den
amtlichen Kontrollen nach § 13 Abs. 1 Nr. 3. Im Rahmen dieser Regelung wird die Ab-
gabe nicht auf Verbraucher zur persdnlichen Verwendung oder zur Verwendung im ei-
~ genen Haushalt beschrénkt, sondem auch an Gaststatten oder Einrichtungen zur Ge-
meinschaftsverpflegung erméglicht. '

Vor dem Hintergrund dieser Ausweitung der Abgabeméglichkeiten ist es jedoch erfor-
derlich, die landwirtschaftlichen Betriebe mit geringer Produktion von Gefliligelfleisch
Anfordenungen an das Gewinnen und Behandeln von Gefligelfleisch zu unterwerfen,
die grofenteils denen fir registrierte Gefliigelschlachtbetriebe entsprechen (§ 10
Abs. 2).

Die Regelung ist auf § 10 Nr. 12 GFIHG gestitzt.

Absatz 4 dient der Umsetzung von Artikel 1 der Entscheidung 95/411/EG und von Arti-
kel 7 Abs. 3 in Verbindung mit Anhang IV der Richtiinie 94/65/EG. Die vorgeschriebe-
nen mikrobiologischen Untersuchungen sind im Rahmen der betrieblichen Eigenkon-
trollen durchzufiihren.

Die Regelung ist auf § 10 Nr. 9 und § 20 Nr. 2 Buchstabe ¢ GFIHG gestitzt,

§9:

Durch die Regelung werden die besonderen materiellen Vorschriften an das Gewinnen
und Behandeln von frischem Gefligelfleisch im Sinne des § 2 Nr. 7 GFIHG und das
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Zubereiten und Behandeln von Gefilgelfleischerzeugnissen und Gefliigelfleischzube-

reitungen festgelegt.

Mit dem Gebot zur Hitzebehandlung von Gefliigelseparatorenfleisch wird Artikel 5 Abs.
3 der Richtlinie 71/118/EWG, der durch Artikel 17 Abs. 1 der Richtlinie 94/65/EG ein-
gefiigt worden ist, umgesetzt. '

Mit dem Verbot des Herstellens von Gefitigelhackfleisch und von Zubereitungen aus
Gefliigelhackfleisch werden Artikel 3 Abs. 1 Buchstabe a und Artikel 5 Abs. 3 der
Richtlinie 94/65/EG umgesefizt.

Begrindet wird dieses Verbot mit der Erfahrung, dalt Gefligeifieisch im Vergieich zu
Rind- und Schweinefleisch deutlich haufiger mit Salmonelien und anderen Zoonoseer-
regem behaftet ist und daher insbesondere von zerkieinertem Geflligelfleisch, das
moglicherweise roh verzehrt wird, eine erhdhte Gesundheitsgefahr far den Verbrau-

cher ausgeht.

Fur Gefligelfleischzubereitungen aus Gefliigelhackfleisch trifft dies jedoch nur insoweit
zu, als diese keiner weiteren, das Wachstum von Erregemn hemmenden oder keimab—
t8tenden Behandiung unterzogen werden. Haibfabrikate wie frische Wiurste
(Bratwiirste im Sinne der Nummer 2.24 Buchstabe a der Leitsatze fir Fleisch und Elei-
. scherzeugnisse des Deutschen Lebensmittelbuchs oder andere Wiirste, deren Her-
stellungsprozel zum fertigen Gefliigelfleischerzeugnis noch nicht abgeschiossen ist, -
also Rohprodukte, die der Hackfleisch-Verordnung unteriiegen,) und Wurstbrét sind
entweder dazu bestimmt, vor dem Verzehr erhitzt zu werden, oder sie unterliegen noch
vor der Abgabe an den Verbraucher einem Reifungs- und Umrétungsprozeft und wer-
den damit zu Geﬂﬂgelﬂeischerzeugnissen;l sie kdnnen daher von dem Herstellungs-

und Verkehrsverbot ausgenommen werden.

In Verbindung mit den Anlagen 2 und 3 werden die materielien Regelungen des An-
hangs | der Richtlinie 71/118/EWG, der Anhénge A, B und C der Richtlinie 77/99/EWG
in der Fassung der Richtlinie 95/68/EG, des Anhangs | der Richt[inie 84/65/EG und des
Anhangs | der Richtlinie 92/45/EWG in deutsches Recht {ibermommen, soweit es sich -
nicht um die fir die Zulassung maftgeblichen aligemeinen und besonderen Hygienean-
forderungen an Rdume, Einn'chtungen und Arbeitsgerite handelt (s. Begrﬁndung zu

§ 12).

Die Vorschrift ist auf § 10 Nr. 9 GFIHG gestitzt.
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§ 10:

Fr registrierte Betriebe sind entsprechend den Vorschriften filr zugelassene Betriebe
in § 9 Anforderungen an das Gewinnen, Zubereiten und Behandeln von Geflugel-
ﬂeiSc;h zu regein. Ihre Einhaltung ist eine wesentliche Voraussetzung fir das inver-
kehrbringen von Gefligeifieisch im Sinne des § 3 Nr. 2 Buchstabe b des Gefligel-
fleischhygienegesetzes.

Groft- und Zwischenhandelébetriebe, die Sendungen von Gefllgelfieisch liber die
Aufteilung, Neuzusammenstellung oder Lagerung hinaus nicht weiter zubereiten oder '
behandeln dirfen, missen nach Absatz 1 Nr. 1 lediglich die KGhivorschriften der an-
sonéten nur flr zugelassene Betriebe geltenden Anlage 3 erfiillen.

Anders als bei zugelassenen Betrieben sind sowohl die strukturellen Anforderungen
als auch die Anforderungen an die Betriebs-, Arbeits- und Personalhygiene mit Absatz
1 Nr. 2 in einer Regelung Gber das Gewinnen, Zubereiten und Behandeln zusammen-
gefalt worden. Dies ist erforderlich, weil die Registrierung der Betriebe nach § 12 Abs.
3 nicht von der Einhaltung der strukturellen Anforderungen abhingig gemacht werden
kann.

Landwirtschaftlichen Betrieben mit geringer Produktion von Geflligelfleisch
(landwirtschaftlichen Direktvermarktern) werden in Absatz 2 bezGglich der hygieni-
schen Anforderungen Erleichterungen gegeniber anderen registrierten Betrieben ein-
geréumt, da diese Betriebe nur einen geringfiigigen téglichen Durchsatz an Gefllgel-
fleisch haben und die Betriebshygiene durch andere MaRnahmen sicherstellen kén-
nen.

Die generell flr frisches Geflligelfleisch geltenden Temperaturanforderungen sind je-
doch auch in diesen Betrieben einzuhalten.

"Absgtz 3 dient der Klarstellung, dal die Anforderungen der Hackfleisch-Verordnung an
das Zubereiten und Behandeln von Gefliigelfleischzubereitungen in registrierten Be-
trieben bis zur Ubernahme dieser Vorschriften in die Fleischhygiene- und Gefliigel-
fleischhygiene-Verordnung anzuwenden sind.

Die Regelung ist auf § 10 Nr. S und 10 GFIHG gestiitzt.
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§11:

Die Zulassung von Gefliigelfleischlieferbetrieben, die Aufhebung und das Ruhen der
Zulassung sowie die Bekanntgabe dieser Betriebe im Bundesanzeiger bedlrfen ainer

Verfahrensregelung.

Durch § 11 Abs. 1 werden die Zulassung und die hierfGr mageblichen aligemeinen
und besonderen Hygieneanforderungen an Réum‘e, Einrichtungen und Arbeitsgerate
geregelt. Dabej werden diese Anforderungen anders als digjenigen an das Gewinnen,
7ubereiten und Behandeln von Geflligelfleisch nicht in den Aniagen der Verordnung
bestimmt, sondem es wird auf die entsprechenden Anhinge der Richtlinien gleitend
verwiesen. Damit werden die entsprechenden Kapitel des Anhangs | der Richtlinie
71/118/EWG in der Fassung des Anhangs der Richtlinie 92!116IEWG, bezlglich der
Zerlegungsbetriebe in GroBmarkten auch in Verbindung mit Artikel 3 und Anhang |l der
Entscheidung 96/658/EG, der Anhénge A, B und C der Richtlinie 77/99/EWG in der
Fassung des Anhangs der Richtlinie 92/5/EWG und mit Berucksmhtlgung der durch die
Richtlinie 95/68/EG erfolgten Anderungen, beziglich der Umpackbetriebe flr Gefli-
gelfleischerzeugnisse auch in Verbindung mit Artike! 1 der Entscheidung 94/837/EWG,
beziiglich der Verarbeitungsbetriebe in GroBmaérkten auch in Verbindung mit Artiket 3
und Anhang 1l der Entscheidung 98/658/EWG, des Anhangs | der Richtlinie 94/65/EG
und des Anhangs | der Richtlinie $2/45/EWG in deutsches Recht iUbernommen.

Anders als nach dem alten Gefliigelfleischhygienerecht wird die fiir das Inverkehrbrin-
gen aus zugelassenen Betrieben erforderliche Veterindrkontrolinummer nicht mehr
vom Bundesministerium far Gesundheit, sondem von der nach Landesrecht zustindi-

gen Zulassungsbehdrde erteilt.

Durch Absatz 2 wird zur Vermeidung von Doppelzulassungen nach dem Gefliigel-
fleisch- und Fleischhygienerecht die Regelung getroffen, daR fiir bastimmte Gefligel-
fieisch- und Fléischlieferbetriebe, namiich fiir Verarbeitungsbetriebe, Herstellungsb&
triebe fur Fleisch- und Geﬂﬁgelﬂeischzubéreitungen, Wildbearbeitungsbetriebe, Um-
packbetriebe fir Fleisch- und Geﬂﬁgelﬂeischerz_eugnisse_sowie. Verarbeitungsbetriebe
in GroAimarkten, wegen der gleicheh materiellen Voraussetzungen nach deh Gemein-
schaftsrecht jeweils die Zulassung nach einem der beiden Rechtsbereiche_ ausreicht.
Bei der Bekanntmachung im Bundesanzeiger werden die entsprechenden Gefligel-
fleisch- und Fleischlieferbetriebe gemeinsam verdffentlicht.
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Mit den Absétzen 3 und 4 werden die Voraussetzungen dafir geschaffen, den Mittei-
lungspflichten nach Artikel 6 Abs. 1 der Richtlinie 71/1 18/EWG, Artikel 8 Abs. 1 der
Richtlinie 77/99/EWG, Artikel 14 Abs. 1 bis 3 der Richtlinie 91/495/EWG, Artikel 7 Abs,
1 der Richtlinie 92/45/EWG und Artikel 8 Abs. 1 und 3 der Richtlinie 94/85/EG nach-
kommén zu kbnnen, und die dort genannten Verfahrensregelungen getroffen,

Die Regelungen sind auf § 10 Nr. 10 GFIHG gestiitzt.
§12:

Absatz 1 dient der Umsetzung insbesondere von Artikel 5 Abs. 3 der Richtlinie
BQIGBZIEWG in deutsches Recht. Mit dieser Regelung werden auch GroB- und Zwi-
schenhandelsbetriebe, die Geflﬁgelﬂeisch in nicht unerheblichen Mengen in den Ver-
kehr bringen, im Sinne einer Konkretisierung von § 9 Abs. 2 GFIHG in das Kontrollsy-
stem des Geflﬁgelﬂeischhygi_enerechts integriert. Diese Handelsbetriebe unterliegen
auch den Vorschriften des § 15 dieser Verordnung und des § 12 GFIHG. Durch die
Registrierung erlangt die zustandige Behérde Kennitnis darlber, dal Gefliigelfleisch
aus zugelassenen Betrieben bezogen wird, so dal die gemeinschaftsrechtlich zulgs-
sigen Stichprobenkontrollen am Bestimmungsort durchgefihrt werden kénnen. Die
Handeisbetriebe unterliegen nach Artikel 5 Abs. 3 der Richtlinie 89/662/EWG Prii-
fungs- und Mitwirkungspflichten. Deshalb ist es zweckmdRig, sie entsprechenden
Priifvorschriften zu unterwerfen.

Mit Absatz 3 werden Artikel 7 Buchstabe A Nr. 1 und Nr. 2 der Richtlinie 71 M18/EWG
und Artikel 9 Abs. 1 der Richtlinie YTIQ'QIEWG (Nummer 1) sowie Artikel 8 Abs. 1
Buchstabe b der Richtiinie 94/65/EG (Nummer 2) umgesetzt. Durch Nummer 2 soll
auch klargestelit werden, daR Betriebe, die nur fir das Inverkehrbringen im Inland be-
stimmte Gefligelffeischzubereitungen nach den Vorschriften der Hackfleisch-Verord-
nung zubereiten und behandeln (§ 10 Abs, 3), der Registrierung bedtirfen und damit
die in dér Hackfleisch-Verordnung nicht geregelten hygienischen Anforderungen dieser
Verordnung erfiillen missen.

Die Registrierung soll, wie bereits im Fleischhygienerecht praktiziert, als Verfahren an-
gewendet werden, das anders als das fémmliche Verwaltungsverfahren der Zulassung
lediglich der Erfassung der betroffenen Betriebe in der Betriebskartei der zusténdigen
Behorde dient. Daher kann die Registrierung anders als die Zulassung auch nicht von
der‘ Erfullung hygienischer Anforderungen 'abhéngig gemacht werden.
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Die Regelungen sind auf § 10 Nr. 10 und § 20 Nr. 2 Buchstabe b GFIHG gestutzt.

§13:

Absatz 1 dient der Umsetzung von Artikel 8 Abs. 1 Buchstabe b der Richtlinie
71/118/EWG (Nummer 1 Buchstabe a, b und d), Artikel 8 Abs. 2 der Richtlinie
94/65/EG {Nummer 1 c), Artikel 8 Abs. 2 der Richtlinie 77/99/EWG (Nummer 1 Buch-
stabe e) und Artikél 3 Abs. 1 Buchstabe ¢ sowie Artikel 7 Abs. 4 der Richtlinie
92/45/EWG (Nummer 1 Buchstabe f), Artikel 7 A Nr. 1 Buchstabe d (Nummer 2) und
Artikel 3 Abschnitt 1l der Richtlinie 71/118/EWG (Nummer 3). Die Vorschrift legt das
Mindestmal an amtlicher Kontrolle in den Gefliigelfleischlieferbetrieben fest und ist bei
der Bemessung der Gebghren nach § 26 Abs. 2 GFEHG zu bertcksichtigen.

Mit den Absatzen 2 bis 4 werden Artikel 4 Abs. 1in Verbindung mit Anhang | Kapitel IV
Nr. 27 ¢ und Kapitel Vil Nr. 50 der Richtliﬁie 71/118/EWG umgesetzt und § 18 Abs. 1
Nr. 3 GFIHG konkretisiert; dem Verfagungsberechtigten wird durch die Einflhrung ei-
ner Gegenprobenregelung die Mdglichkeit eingerdumt, durch eigene Untersuchungen
wie im Bereich der Lebensmitteluntersuchung und der Uberwachung nach dem
Fleischhygienerecht amtliche Befunde zu tberprifen.”

Die Regelungen sind auf § 20 Nr. 3und 4 GFIHG gestutzt.
3 14:

Die Vorschrift dient der Ubernahme entsprechender Regelungen {ber betriebseigene
Kontrollen und Nachweise in Artikel 6 Abs. 2, auch in Verbindung mit Anhang | Kapitel-
VIl Nr. 43 g bis i beziglich des Tauchkihiverfahrens, der Richtlinie 71/118/EWG, in
Artikel 7 Abs. 2 der Richtlinie 92/45/EWG, Artikel 7 Abs. 2 bis 4 der Richtlinie S4/65/EG
und Artikel 7 Abs. 1 der Richtiinie 77/99/EWG. Keine der in Absatz 1 Nr. 1 Buchstabe ¢
genannten Entscheidungen ist bislang erlassen und bekanntgemacht worden, so dai
diese Regelung zunachst nur 'Bedeutung fir die Zukunft hat. ' ‘ '

Mit Absatz 1 Nr. 3 wird Artikel @ Abschnitt A Nr. 2 Buchstabe a und b der Richﬁinie
96/23/EG umgesetzt. Diese Eigenkontroliregelung enthdlt nicht die zwingende Ver-
pflichtung fir die Gefligelfleischlieferbetriebe, selbst aufwendige Rlckstandsuntersu-
chungen durchzufithren, sondem den 'vorgeschriebenen Uberpriifungen kann auch
dadurch nachgekommen werden, daB dié Verfiigungsberechtigten sich schriftlich ent-
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sprechende Zusicherungen durch die Lieferanten des Schlachtgefitigels geben lassen
und deren Zuveriassigkeit Gberpriifen. _

Die Ausnahme von der Aufzeiéhnungspflicht nach Absatz 3 Nr. 3 fUr die Abgabe ge-
ringer Mengen unmittelbar an den Endverbraucher (,Fabrikverkauf") ist vertretbar und
verhdltnisméagig.

Mit der Regelung des Absatzes 5 Satz 2 (ber die Verpflichtung zur Besteilung eines
Hygienebeauftragten in Gefligelfleischzeriegungs- und Verarbeitungsbetrieben in

- GroBmdrkten, durch die eine einheitliche Verantwortlichkeit sichergestellt werden soll,
wird Artikel 3 Abs. 2 in Verbindung mit Anhang Il Nr. 5 und Anhang Iif Nr. 5 der Ent-

. scheidung 96/658/EG umgesetzt.

Da auch in registrierten Gefligeifieischlieferbetrieben nach Artikel 7 Buchstabe A Nr. 1
Buchstabe b der Richtlinie 71/118/EWG - wenn auch nicht in demselben Umfang wie
in zugelassenen Betreiben - Eigenkontrollen durchgeflhrt und dokumentiert werden
missen, wird eine entsprechende Regelung in Absatz 6 getroffen.

Die Regelungen sind auf § 20 Nr. 2 Buchstabe a und ¢ GFIHG gestitzt.
§15:;

Durch diese Vorschrift werden das Verfahren bei Geflugelfleischsendungen aus ande-
- ren Mitgliedstaaten und anderen Vertragsstaaten des Abkommens lber den Europi-
schen Wirtschaftsraum nach § 12 GFIHG sowie das Verfahren beim Verbringen von
Schlachtgefligel aus den genannten Staaten unter Beriicksichtigung des § 5 GFIHG
_konkretisiert. Die Regelungen der Absétze 1 bis 4 entsprechen der Regelung des § 3
Abs. 3, des § 4 Abs. 1 Nr. 1 und des § 8 Abs. 1.

Artikel 7 Abs. 1 in Verbindung mit der Schutzklausel nach Artikel 8 Abs. 1 der Richtlinie
89/662/EWG regelt das Verfahren und die zuldssigen Ma[!.néhmen in den Féllen, in
‘denen bei stichprobenweisen, nicht diskriminierenden Kontrollen am Bestimmungsort
festgesteilt wird, daB Sendungen aus anderen Mitgliedstaaten oder anderen Vertrags-
staaten des Abkommens (ber den Européischen Wirtschaftsraum nicht den gemein-

- schaftsrechtlichen Regelungen entsprechen. Diese bereits in § 7 Abs. 3 der jetzt abge-
~ losten Geflugelfleischuntersuchungs-Verordnung umgesetzten Regelungen werden in
Absatz 5 und 6 Gbernommen und konkretisiert.
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Die Vorschriften sind auf § 15 Abs. 1 Nr. 5und § 20 Nr. 1 GFIHG gestﬂtzt.

§ 16:

Die Vorschrift regelt die Einfuhr von Gefligelfleisch, soweit diese nicht in der Einfuhr-
untersuchungs-Verordnung geregelt ist. Die Einfuhruntersuchungs-Verordnung enthéit
fir alle unter die Drittland-Kontroll-Richtlinie 80/675/EWG fallenden Lebensmittel tieri-
scher Herkunft abschlie@ende Regelungen zur Durchfithrung der Dokumenten- und
Namlichkeitspriifung sowie zu verfahrenstechnischen Aspekten. Es sind dahpr in Ver-
bindung mit § 17 lediglich die Anforderungen nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 und 2 GFIHG zu
konkretisieren und die Durchfiihrung der Warenuntersuchung in einer Grenzkontroll-

stelle zu regein.

Die Vorschriften entsprechen weitestgehend den Regelungen des durch Verordnung
vom 15. Mérz 1995 neu gefaiten § 6 in Verbindung mit Anlage 4 der jetzt abgeldsten
Gefligelfieischuntersuchungs-Verordnung. '

Mit der Regelung des Absatzes 3 wird Artikel 6 Nr. 2 in Verbindung mit Nr. 4 der Ent-
scheidung 97/534/EG umgesetzt. Nach Artikel 8 Nr. 4 der Entscheidung ,fiihrt die Ge-
meinschaft diese Entscheidung unter Einhaltung der sich aus intemationalen Uber-
einkommen ergebenden Verpflichtungen durch®. Nach der Auslegung in den Erwé-
gungsgrinden zur Entscheidung bedeutet dies, daft zwar fiir die Einfuhr aus Drittlan-
dern grundsétzlich gleiche Schutzmagnahmen wie in der Gemeinschaft erforderlich
sind, die Einfuhrbedingungen aber der besonderen Lage des betreffenden Drittlandes
in bezug auf TSE entsprechend angepalit werden konnen. Dem wird durch Satz 2

Rechnung getragen.

Die Regelungen sind auf § 10 Nr. 9 und § 15Abs. 1Nr. 1,2, 5 und 8 GFIHG gesttzt.

§17:

Die Vorschrift regelt, unter weichen Voraussetzungen far die Einfuhr zugelassene oder
anerkannte Betriebe in Drittlindem anstelie der als Regelfall anzusehénden Bekannt-
machung im Amtsblatt der Européischen Gemeinschaften vom Bundesministen‘ﬁm far
Gesundheit im Bundesanzeiger bekannt zu machen sind. ‘

Dabei wird in den Absdtzen 1 bis 5 fiir die verschiedenen Arten von Geflligelfleischlie-
ferbetrieben jewells von der Aufstellung von Betriebslisten nach der Ragelharmom—
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sierung" in den gemeinschaftsrechtlichen Produktrichtlinien ausgegangen. Diese Be-
triebslisten werden zumindest bei der Erstaufstellung und in der Regel bei vollstandi-
gen Neufassungen im Verfahren des Sténdigen Veterindrausschusses als Entschei-
dung erlassen und im Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaften bekanntgemacht.
Anderungen dieser Betriebslisten erfolgen in der Regel nach einem in der Entschei-
dung 90/13/EWG festgelegten vereinfachten (Umlauf-)Verfahren mit einer befristeten
Einspruchsmadglichkeit fir die Mitgliedstaaten. Bei diesem Verfahren werden einzelne
Betriebe in die Betriebsliste aufgenommen, von ihr gestrichen oder andere Modifika-
tionen vorgenommen. Derartige Einzelfa[léinderungén werden nicht im Amtsblatt der
Européischen Gemeinschaften bekanntgemacht, so daf3 die Veréffentlichung im Bun-
desanzeiger erforderlich wird.

Neben dieser Regelharmonisierung ist, um die Harmonisierung in einem Ubergangs-
stadium zu erleichtern, nach der Ratsentscheidung 95/408/EWG die Erstaufsteliung

vorl&ufiger Betriebslisten und deren Anderung in einem erleichterten Verfahren auf-

grund von Benennungen enisprechender ABetriebe durch die Mitgliedstaten oder die

. Drittldnder vorgesehen (,Prelisting”). Auch in diesen Fallen werden die Betriebslisten
oder deren Anderungen nicht systematisch im Amtsblatt der Europdischen Gemein-

schaften bekanntgemacht.

Als drittes schlieBlich bleibt als Auffangregelung die Méglichkeit, nationale Betriebsli-
sten aufzustellen, bis das Verfahren der Regelharmonisierung oder des ,Prelisting” flr
ein Drittland abgeschlossen worden ist.

Die Regeiung ist auf § 15 Abs. 1 Nr. 4 GFIHG gestiitzt.
§ 18:

Verbote und Beschrdnkungen kdnnen unter den Bedingungen des Binnenmarktes nur
aufrechterhalten werden, wenn sie im Gemeinschaftsrecht ausdriicklich vorgesehen
sind. Die Verbote und Beschrankungen nach Absatz 1 sind wie folgt zu begrinden:

Das Einfuhr- und Verbringungsverbot fir Gefligelhackfleisch (Nummer 1) ergibt sich |
aus Artikel 3 Abs. 1 der Richtlinie $4/65/EG, wonach nur Hackfieisch aus frischem
Fleisch von Rindern, Schweinen, Schafen und Ziegen in den Handel gebracht werden
darf. Die Ausdehnung dieses Verbotes auf die Einfuhr ergibt sich aus Artikel 13 Ab-
schnitt | Satz 1 der Richtiinie 94/65/EG. |
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Die Beschrénkung, aus Geflugelhackfleisch hergesté[lte Fleischzubereitungen einzu-
filhren oder sonst zu verbringen {(Nummer 2), ergibt sich aus Artikel 5 Abs. 3 in Verbin-
dung mit Artikel 13 Abschnitt | Satz 1 der Richtlinie 94/65/EG.

Die Beschrankung far die Einfuhr von Geflugelfleischzubereitungen nach Nummer 3
ergibt sich aus Artikel 15 Abs. 1 der Richtlinie 94/85/EG.

Mit der Regelung der Nummer 4 werden Artike! 5 Abs. 5 in Verbindung mit Artikel 14
Buchstabe A der Richtlinie 71/118/EWG und Artikel 6 Abs. 4 der Richtlinie
91/495/EWG, die durch Artikel 17 Abs. 1 und Abs. 2 der Richtlinie 94/65/EG jeweils
angefiigt worden sind, umgesetzt. In diesen gemeinschaftsrechtlichen Regelungen
wird vorgeschrieben, dafl Separatorenfleisch nur nach Hitzebehandiung als Gefligel-
fleischerzeugnis in den Handel gebracht werden darf. Handel ist nach Artikel 2 Buch-
stabe e der Richtlinie 94/65/EG als _Warenaustausch zwischen Mitgliedstaaten im Sin-
ne des Artikels 9 Absatz 2 des Vertrages® definiert. Die Hitzebehandlung mul daher im
Herkunftsmitgliedstaat des Separatoreﬁﬂeisc_hes erfolgen.

Mit Nummer 5 Buchstabe a wird Artikel 3 Buchstabe d und erin Verbindung mit Buch-
stabe b und Artikel 11 Abs. 2 Buchstabe b der Richtlinie 96/22/EG umgesetzt.

Die Regelung der Nummer 5 Buchstabe b und ¢ dient der Umsetzung von Artikel 5
Abs. 1 Buchstabe b und ¢ in Verbindung mit Anhang | Kapitel IX Nr. 53 a zwolfter An-
strich und in Verbindung mit Artikel 14 Buchstabe A der Richtlinie 71/118/EWG, Artikel
3 Abs. 2 Ziffer iii und Artike! 11 Abs. 2 der Richtiinie 92/45/FWG sowie Artikel 13
Buchstabe a und b der Richtlinie 91/495/EWG.

Nummer 6 dient der Umsetzung von Actikel 5 Abs. 1 Buchstabe b in Verbindung mit
Artikel 14 Buchstabe A der Richtlinie 71/118/EWG.

 Geflugelfleisch darf nur mit den in Artikel 2 Abs. 8 der Richtlinie 94/36/EG genannten
Farbstoffen und Farbstoffmischungen gekennzeichnet werden. Da nicht ausgeschios-
sen werden kann, daf vor allem in Dritdéndem dort nicht genannte Farbstoffe wie zum
Beispiel Methylviolett verwendet werden, die als gesundheitiich bedenklich anzusehen
sind, ist ein entsprechendes Verbot, das sich auch aus Artikel 13 Buchstabe ¢ der
Richtlinie 91/495/EWG und Artikel 3 Abs. 2 Ziffer iv der Richtlinie 92/45/EWG ergibt,
mit Nummer 7 aufgenommen worden.
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Nach § 13 Abs. 1 Nr. 2 des Lebensmittel- und Bedarfsgegensténdegesetzes (LMBG)
ist das gewerbsménige In_verkehrbringen bestrahiter Lebensmittel grundsétzlich verbo-
ten. Von dem Erlaubnisvorbehalt des § 13 Abs. 2 LMBG ist fur Gefiugeifieisch kein
Gebrauch gemacht worden. Mit Nummer 8 wird daher Artikel 5 Abs. 2 in Verbindung
mit Artikel 14 Buchstabe A der Richtlinie 71/1 18!EWG umgesetzt, der ein entspre-
chendes Verbot aufgrund nationaler Vorschriften zulafit. Das Verbot ergibt sich ferner
aus Artikel 13 Buchstabe c der Richtlinie 91/495/EWG, Artikel & zweiter Anstrich in
Verbindung mit Artikel 3 Abs. 2 Ziffer iv der Richtlinie 92/45/EWG und Artikel 5 Abs. 4
der Richtlinie 94/65/EG.

Nummer 9 dient der Umsetzung von Aﬂikel 5 Abs. 1 Buchstabe ¢ und d in Verbindung
mit Anhang | Kapitel IX Nr. 53 a und b und Artikel 14 Buchstabe A der Richtlinie
71/118/EWG sowie Artikel 6 zweiter Anstrich in Verbindung mit Artikel 3 Abs. 2 Zifferi
und Anhang | Képitel V‘ Nr. 4 der Richtlinie 92/45/EWG.

Nach Artikel 6 zweiter Anstrich in Verbindung mit Artikel 3 Abs. 1 Buchstabe a erster
Anstrich der Richtlinie 92/45/EWG darf nur Wild gehandelt werden, das mit Mitteln er-

. legt worden ist, die nach einzelstaatlichem Jagdrecht zuldssig sind. FUr Fallfederwild
ist daher in Nummer 10 ein Einfuhrverbot aufzunehmen. Federwild, das Merkmale ei-
ner auf Mensch oder Tier {bertragbaren Krankheit cder Merkmale anderer Krankheiten
oder Mange! aufweist, die das Geflugelfleisch nachteilig beeinflussen kénnen, ist nach
Artikel 8 zweiter Anstrich in Verbindung mit Artikel 3 Abs. 1 Buchstabe a zweiter An-
strich, Buchstabe d dritter Anstrich und Abs. 2 Ziffer ii der 92/45/EWG vom Handel
(Warenaustausch zwischen Mitgliedstaaten) und der Einfuhr auszuschlieBen, so dafl
in Nummer 10 ein entsprechendes Verbot zu beriicksichtigen ist.

Durch die Regelung in Nummer 11 werden die Verbote und Beschrénkungen in § 18
far die Einfuhr und das sonstige Verbringen in Umsetzung des Artikels 8 Nr. 1 in Ver-
bindung mit den Artikeln 1 bis 3 der Entscheidung 97/534/EG ergénzt.

Die Regelung ist auf § 15 Abs. 1 Nr. 5 GFIHG gestttzt.

§19:

Durch die Regelung werden die Ausnahmeregelungen nach Artikel 3 Abschnitt 11l der
Richtlinie 71/118/EWG, Artikel 1 Abs. 3 der Richtlinie 92/45/EWG und Artikel 14 der

Richtlinie 90/675/EWG in Verbindung mit Artikel 5 Abs. 1 der Entscheidung
83/13/EWG und Artikel 8 der Entscheidung 83/14/EWG umgesetzt.
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Die in Absatz 2 vorgesehene Ausnahme, daf auf Messen, Ausstellungen oder ahnli-
chen Veranstaltungen vorgestelltes Gefliigeifleisch auch in Form von Kostproben an

einzeine natiirliche Personen zum Verzehr an Ort und Stelle abgegeben werden darf,
ist vertretbar, verhéltnismagig und entspricht Gberdies der Lebenswirklichkeit.

Die Regelung ist auf § 15 Abs. 1 Nr. 7 bis 9 GFIHG gestitzt.
§ 20:

Die Regelung enthélt die erfonderlichen- Strafvorschriften.

. §21:

Die Regelung enthdlt die erforderlichen BuBgeldvorschriften.

Zu Anlage 1:

Die Untersuchungs- und Kennzeichnungsvorschriften der Anlage 1 treten an die Stelle
der Anlage 1 der abgelbsten Geﬂﬁgelﬂeischuntersuchungs-\ferordnung. Hierbei sind
wesentliche Neuregelungen erfolgt, die hauptséachlich die Schlachtgefliigelunter-su-
chung im Erzeugerbetrieb, die Stichprobenuntersuchungen im Rahmen der Gefligei-
fleischuntersuchung, die Einbeziehung des Federwiides in die Untersuchungsvor-
schriften, die Riickstandsuntersuchung bei Schlachtgefligel, Federwild und Gefligel-
fleisch sowie die Kennzeichnung von Federwild, Gefliigelfleischerzeugnissen und
-zubereitungen aus zugelassenen und von frischem Geflagelfleisch aus registrierten
Betrieben betreffen. Aulerdem wurde die Kennzeichnung von eingefiihrtem Gefligel-

fleisch geregeit.

Zu Kapitel I:

Die von SchlachtgeflGgelhaltern zu fihrenden Nachweise dienen der Erieichterung der
amtlichen Untersuchungen, einer Verbesserung der diagnostischen Maglichkeiten und
einer Riickverfolgbarkeit von Infektions-, Kontaminations—' und anderen Belastungswe-
gen. Erhdhte Mortalitétsraten und unregelmétige oder ungleichmaBige Ge-
wichtszunahmen weisen auf ein Krankheitsgeschehen im Bestand hin. Anhand von
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Daten Gber die Verabreichung von Arzneimitteln kann uberprﬁft werden, ob festge-
setzte Wartezeiten eingehalten wurden,

Eine wesentliche Mehrbelastung des Gefligelhalters ergibt sich aus den Neuregelun-
~gen nicht, da dieser aufgrund anderer Rechtsvorschriften chnehin zur Aufbewahrung
von Rechnungsbelegen, Lieferscheinen, Impfbescheinigungen, Belegen fur die Verab-
reichung und Verschreibung von Arzneimitteln u.a. verpflichtet ist.

Durch diese Regelungen wird Anhang | Kapitel VI Nr. 27 Buchstabe a der Richtlinie
71/1118/EWG umgesetzt, soweit die Pflichten des Gefllgelhalters betroffen sind.

Zu Kapitel lI:

Die Schlachtgefiligeluntersuchung ist kiinftig grundsétzlich im Erzeugerbetrieb durch-
zufithren. Ausgenommen von dieser Regelung ist lediglich Schlachtgefligel aus Er-
zeugerbetrieben mit geringer Produktion und eingeflhrtes Schlachtgeflugel.

Mit der Vorveriageruﬁg der Untersuchung vom Schlacht- in den Erzeugerbetrieb wird
einer von der Wissenschaft seit langem erhobenen Forderung Rechnung getragen.
Nur in seinem gewohnten Lebensraum kann Gefliigel auf abnorme Verhaltensweisen
und ohne Zeitdruck auf andere Mangel untersucht werden, nur hier sind Nachweise
des Tierhalters griindlich zu prifen und Rickfragen an ihn unmittelbar zu klédren.

Durch die Schlachtgefitigeluntersuchung kann das latente Ausscheiden von auf den
Menschen tibertragbaren Krankheitserregem in der Regel nicht festgestellt werden.
Daher ist es umso wichtiger, dag Untersuchungsergebnisse, die im Rahmen anderer
Untersuchungen, insbesondere aufgrund der HUhner—Salmonéiten-Verordnung, erzielt
"~ worden sind, in die Seurtei!ung des Gesundheitszustandes des Geflugels einfiieRen.

Uberarbeitet wurden auch die Ri‘xckstandsuntersuchungsvorschriften, die in einem<ei-
genen Kapitel (Kapite! V) abgehandelt sind. Trotz ihrer Sonderstellung bieibt die
Rickstandsuntersuchung jedoch auch integraler Bestandteil der SchiachtgefiGgelun-
tersuchuny. Bei Feststellung einer Verabreichung verbotener Stoffe oder beim Nach-
weis gesundheitlich bedenklicher Riicksténde darf keine Gesundheitsbescheinigung
ausgestellt und das Gefitgel nicht zur Schlachtung abgegeben werden.

Aus dem Katalog der mikrobiell bedingten Krankheiten, die ein Schlachtverbot nach
sich ziehen, wurde die Tollwut gestrichen, da sie beim Gefllgel keine Bedeutung hat.
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Fortgefallen ist auBerdem die Geflligelcholera, eine nicht auf den Menschen (bertrag-
bare Krankheit, die in friheren Jahren tierseuchenrechtlichen Bekdmpfungsmafnah-
men unterlag, fir die aber haute keine Anzeige- und Bekampfungspflicht mehr be-
steht. Die Gefliigelinfluenza, bei deren Ausbruch aus tiersauchenrechtlichen Griinden
(Richtlinie 91/494/EWG) eine Abgabe des Gefliigels aus dem Erzeugerbetrieb nur
unter besonderen Bedingungen mdglich ist, wurde hier nicht gesondert aufgenommen,
da die virulenten Stadmme, um die es hierbei geht, bereits Ober das Krankheitsbild der
Gefligelpest* erfait sind. Eine Ansteckungsgefahr fir den Menschen besteht auch
bei dieser Krankheit nicht.

Zu Kapitel llI:

Die Untersuchung des Schilachtgefiigels im Schiachtbétrieb beschrankt sich im Regel-
fall auf die Uberprifung der Namiichkeit; d.h. auf die Feststellung, ob die angelieferte
Sendung beziglich der Herkunft, Art und Menge dem in der beigeftigten Gesundheits-
bescheinigung genannten Gefligel entspricht, und auf die Feststellung von Transport-
schiden. Lediglich bei Sendungen aus Erzeugerbetrieben mit geringer Produktion von
Schiachtgefiiigel und bet eingefihrtem Schiachtgefliigel ist anstelle der entfallenen
Untersuchung im Erzeugerbetrieb eine eingehende Untersuchung im Schiachtbetrieb
erforderdich.

In Zweifels- und Verdachtsféllen, z.B. bei unklaren Krankheitsbefunden oder bei Hin-
weisen auf eine Verabreichung von Arzneimitteln, kbnnen weitergehende Untersu-
chungen wie mikrobiologische Tests oder Riickstandsanalysen eingeleitet werden.

Aufgrund des Untersuchungsergebnisses erteilt der amtliche Tierarzt die Schlachter-
jaubnis, oder er versagt die Schlachtung.

Zu Kapitel IV:

Bei der Gefligelfleischuntersuchung kann auf die individuelle Kontrolle jedes einzel-
nen geschlachteten Tieres ("Stﬁck—fﬁr—Stﬁck—Untersuchung") nicht verzichtet werden.
Dies hat eine in Deutschland durchgefiihrte, vom Bundesministerium fir Gesundheit .
gefdrderte Pilotstudie zur Prafung neuer Untersuchungsmodeile ergeben.

Hierbei zeigte sich Gberdies, da fur eine ursachenorientierte Feststellung von Krank-
heiten und Méngeln zusétzliche Stlchprobenuntersuchungen unter Exnbezsehung der
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bereits bei der Stiick-flr-Stlick-Untersuchung beschlagnahmten Tierkorper erforderlich
sind.

Diese Erkenntnisse haben sich in der Anderung der Geflijgelﬂeisch-Richtlinie
(71/118/EWG) durch Richtlinie 92/116/EWG niedergeschlagen. Die entsprechende
Regelung des Anhangs | Kapitel VIl Nr. 47 der Richtlinie 71/118/EWG wird hiermit in
nationales Recht umgesetzt. Wahrend die Stlick-fur-Stick-Untersuchung am
Schiachtband von Hilfspersonal (Gefllgelfleischkontrolleuren) unter Aufsicht des amtli-
chen Tierarztes durchgeflhrt werden darf, sind dié zeitaufwendigeren und héheren
Sachverstand erfordernden Stichprobenuntersuchungen dem amtlichen Tierarzt vorbe-
halten; sie werden in der Regel am abgeh&ngten geschlachteten Geflligel an einem
geeigneten Untersuchungsplatz durchgefihrt.

Bei geschlachtetem Gefllgel und Federwild, das aufgrund seiner handelsiiblichen
Herrichtungsform (nicht oder nur teiiweise au.sgenommenes bzw. ungerupftes Gefli-
gel) keine Untersuchung jedes einzelnen Tierkdrpers und der dazugehérigen Organe
erlaubt, ist abweichend vom Regéluntersuchungsgang eine stichprobenmaBige Un-
tersuéhung hinnehmbar, sofern hierbei keine Abweichungen festgesteilt werden
(Anhang | Kapitel VIIl Nr. 48 der Richtlinie 71/118/EWG). Auch fiir Wachteln und Tau-
- ben, die wie Haustiere gehalten werden, 143t Artikel 8 Abs. 3 der Richtlinie
91/495/EWG eine Beschrinkung auf Stichprobenuntersuchungen zu.

Werden bei Weitergehenden Untersuchungen Krankheitserreger oder Riicksténde in
den untersuchten Proben festgestéllt, ist in den meisten Féllen davon auszugehen,
da} auch die nicht untersuchtén Tiere derselben Sendung diesen Mangel aufweisen;
die Beurteilung kann daher auf diese Tiere ausgedehnt werden.

Zu Kapitel V:

Die Zweckbestimmung der Ruckstandsuntersuchung umfait entsprechend der Be-
griffsbestimmung fir ,Rickstdnde” nach § 2 Nr. 16 GFIHG die Feststeliung sowohl sol-
cher Stoffe, die dem Gefligel absichtlich verabreicht wurden (Arzneimittel, Futtermittel-
zusatzstoffe), als auch solcher Stoffe, die unbeabsichtigt Uber das Futter, das Trink-
wasser oder die Umwelt ih das Tier oder in das Geflugelfleisch gelangt sind. Bei der
Beurteilung féstgestel!ter Ruckstédnde dieser Stoffe sind neben den gefligelfieischhy-
gienerechtlichen'Vorschriften auch Regelungen nach dem Lebensmittelrecht (§ 15
LMBG, Verordnung tber Stoffe mit pharmakologischer Wirkung, Riickstands-Hochst-
mengen-Verordnung, Schadstoff—Hc‘jchstmengen-Verorcfnung) zu beachten. Hinsicht-
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lich der Probenahmehaufigkeit fanden die Regelungen der neuen Ruckstandskon-
trolirichtiinie (Artike} 6 in Verbindung mit Anhang |V der Richtiinie 96/23/EG) Berlick-
sichtigung. Der in dieser Richtlinie festgelegte Anteil der Probenatimen in Erzeugerbe-
trieben ist damit auch nach deutschem Recht verbindlich.

Untersuchungen auf Hemmstoffriickstande kdnnen weiterhin mit mikrobiologischen
Methoden {Dreiplattentest) durchgeftihrt werden (Nummer 4). Eine Uberprifung, ob
gemeinschaftsrechtlich festgelegte Héchstmengen (Verdrdnurig (EWG) Nr. 2377/90)
{iberschritten worden sind, ist im Regelfail nicht erforderiich. Die zustdndige Behorde
kann aber, um gezielte MaRBnahmen gegentber dem Tierhalter einleiten zu kénnen,
weitergehende Untersuchungen zur \dentifizierung und Quantifizierung des Rick-
stands durchfiihren. Auch der Verfligungsberechtigte kann beantragen, daB auf seine
Kosten solche Untersuchungen durchgefﬁhrt werden.

Fiir Riickstande von Stoffen, fir die bislang keine Hochstmengen oder Nulltoleranzen
festgelegt worden sind, gelten die in Nummer 5 angegebenen Beurteilungswerte. Da-
bei war zu berucksnchtlgen daR beim GeflGgel die Nieren aufgrund anatomischer Be-
sonderheiten (mehriappige Gebilde mit inniger Verbindung zur Wtrbelsaule und zum
Becken) nicht als kompakte Organe entnommen und daher im Regelfall nicht als Leit-
gewebe herangezogen werden konnen. Da ein Grofiteil der Riickstande auch tber die
Leber ausgeschieden oder in ihr abgebaut wird, ist sie ebenfalls als Leitgewebe geeig-

net.

Die Rickstandsuntersuchungsvorschriften sind weitgehend an die entsprechenden

fleischhygienerechtlichen Regelungen angepafit.

Zu Kapitel VI:

Die Einfithrung einer dritten Beurteilungsnorm ("tauglich néch Brauchbammachung")
neben den bisher zur Verfligung stehenden Normen "tauglich™ und "untauglich” er-
méglicht unter bestimmten Bedingungen die Verwertung von nicht sichtbar verénder-
tem Gefliigelfieisch, in dem aber amtlich Erreger einer auf Menscheh Ubertragbaren
Krankheit (Zoonoseerreger) nachgewiesen worden sind, fﬁr den menschlichen Ver-
zehr. Solches Flejsch ist allerdings vor dem Inverkehrbringen 50 zu behandeln, dal die
Erreger abgetdtet werden. Werden bei Schiachtgefligel schon vor der Schiachtung Er-
reger festgestellt, ist die Schiachtung Gberdies unter Anordnung von Sicherungsmal-

nahmen vorzunehmen.



-1z~ Drucksache 801/97

-Entsprechend der Erweiterung der Riickstandsuntersuchungsvorschriften fiir

. Schlachtgefligel und Geflugelfleisch sind auch die Beurteilungskriterien ausgedehnt
worden. Ebenso wie bei Fleisch im Sinne des Fleischhygienegesetzes kann auch bei
Geflugelfleisch ein Hemmstoffnachweis mit mikrobiologischen Methoden
(Dreiplattentest) unmittelbar zur Beanstandung fiihren. Hierbei wird dem Umstand
Rechnung getragen, daf bislang nicht fir alle Hemmstoffe {Antibiotika, Sulfonamide
und andere Chemotherapeutika mit bakterienhemmender Wirkung) Héchstmengen
fastgesetzt sind, fir einige dieser Stoffe keine ausreichend empfindlichen Methoden
zur Verfagung stehen und im Routinebetrieb an einer Probe nur eine begrenzie Anzahl
von Analysen durchfihrbar ist. Aus Griinden des vorbeugenden Gesundheitsschutzes
ist daher auch hier - wie beim Rotfleisch - eine Regelung erforderich, nach der Geflu-
gelfieisch mit Rlickstandsgehaiten, die zu einem positiven Hemmstoffbefund geflihrt
haben, als Lebensmittel nicht mehr in den Verkehr gebracht werden darf.

- Zu Kapitel VII:

Die jingsten einschlagigen Neuregelungen im Gemeinschaftsrecht werden durch die
vorliegenden Anderungen der Kennzeichnungsvorschriften umgesetzt. Hierzu zdhlen
die Einfihrung eines Kennzeichens fir untersuchtes Federwild und die Ubernahme
def Kennzeichen fiir Fleisch aus zugelassenen Verarbeitungsbetrieben, Herstellungs-
betrieben fir Hackfleisch und Fleischzubereitungen sowie von Umpackbetrieben in die
geftlgelfleischhygienerechtlichen Vorschriften. Hierbei war zu beriicksichtigen, dag
nach dem Gefligelfleischhygienerecht Umpackbetriebe nur fir Gefliigelfleischer-
zeugnise, nicht aber fir frisches Gef[t’.’lgelﬂeisch' zugelassen sind und daB die Herstel-
lung von Gefilgelhackfleisch nicht zuldssig ist.

Geflugelfleisch, das aus registrierten Geflligelschlacht- oder Géflt'lge|zeriegungsbetrie-
ben stammt, muB} kiinftig - ebenso wie das Fleisch von Rindern, Schweinen, Schafen
oder Ziegen - mit einem runden Stempe! gekennzeichnet sein. Diese Regelung wurde
erforderlich, da das durch die Richtlinie 92/116/EWG geénderte Gemeinschaftsrecht
drei Vermarktungswege zuldft, ndmlich die Abgabe aus zugelassenen Betrieben, aus
Betrieben mit geringer Kapazitat, die nur einer Registrierung bedurfen, und aus land-
wirtschaftlichen Betrieben mit geringer Produktion von Geflligelfleisch
(landwirtschaftliche Direktvermarktung). Da nur die beiden erstgenannten Vertriebs-
-wege eine amtliche Untersuchung des Schiachtgefligels uhd des Gefligelfleisches
einschliefen, hat der Verbraucher eine'n Anspruch darauf, anhand eines entsprechen-
den Kennzeichens zu erfahren, welches Gefliigelfleisch untersucht worden ist und aus
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welchem Betrieb es stammt. Gefliigelfleisch, das auf dem Weg der Direktvermarktung
zum Verbraucher gelangt, ist nicht untersucht und nicht gekennzeichnet.

Eingﬂefﬂhrtes Gefligelfleisch muf mit den gleichen Kennzeichen wie eingefihrtes
Fleisch versehen sein {Entscheidung 968/712/EG).

Zu Ahlage 2:

Anlage 2 16st - zusammen mit Anlage 3 far zugelassene Betriebe - die Aniagen der
durch Artikef 5 Nr. 1 dieser Verordnung aufgehcbenen Gefligelfleischmindestanforde-

rungen-Verordnung ab.

in dieser Anlage gelten die Hygieneanforderungen fir das Gewinnen, Zubereiten und
Behandeln von Gefliigelfleisch fiir alle Betriebe, in denen mit Gefligelfleisch umge-
gangen wird, wahrend die réumiichen Anforderungen nur fir solche Betriebe von Be-
deutung sind, die entweder nicht im Sinne von § 11 Abs. 1 zugelassen oder zwar zu-
gelassen, aber handwerklich strukturiert sind (Verarbeitungsbetriebe nach § 11 Abs. 1
Nr. 3 und Herstellungsbetriebe fiir Gefliigelfleischzubereitungen nach § 11 Abs. 1

Nr. 5). Andere zugelassene Betriebe haben hier weitérgeﬁends Anforderungen zu er-
" fGllen, die in den entsprechenden Anhéngen der einschldgigen Richtlinien festgelegt
sind und durch die gleitenden Verweisungen in § 11 Abs. 1 in nationales Recht Uber-

nommen werden.

Die Vorschriften sind, soweit das Gemeinschaftsrecht keine abweichenden Regelun-
gen vorsieht, weitgehend an die entsprechenden Vorschriften im Fieischhygienerecht
(Anlage 2 der Fleischhygiene-Verordnung) angepalt.

Zu Kapitel I:

Aus hygienischen Griinden (Gefahr der Ubertragung von Schmutz und Keimen, insbe-
sondere Krankheitserregern auf die Hénde nach der Reinigung und Desinfektion) ist
bei Handwascheinrichtungen die Verwendung von Wasserh&hnen, die mit der Hand
oder dem Arm betitigt werden kénnen, verboten. Eraubt werden konnen jedoch Ein-
richtungen, bei denen der WasserfluRl zwar durch Knopfdruck per Hand aﬁsgelést, da-
nach aber automatisch beendet wird; hierdurch wird die Gefahr einer Rekontamination

der Hande vermieden.
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Zu Kapitel 1li:

Das Schiachten von Hauskaninchen kann in Gefligelschlachtbetrieben durchgefihrt
werden (Nr. 15), wobei zugelassene Geﬂﬁge!schlachtbetriebe einer besonderen Zu-
lassung hierfir bed{rfen. Aus hygienischen Griinden ist es jedenfalls erforderlich, daR
Gefllgel Qnd Hauskaninchen zeitlich getrennt geschlachtet werden und das Fleisch
beider Tierarten nicht miteinander in Berlihrung kommt.

Zu Kapitel V:

Fur Geflagel, das nur unter Einhaltung besonderer SicherungsmaBnahmen geschlach-
tet werden darf oder flir das keine Schiachterlaubnis erteilt worden ist, das aber get&tet
werden soll, steht in der Regel kein speziell hierflr bestimmter Betrieb oder Raum zur
Verfﬂgung.'Da jedoch schon aus tierschutzrechtlichen Erwégungen eine Sonder-
schlachtung oder Tétung erforderlich sein kann, muB Erzeuger- und Schiachtbetrieben
die Méglichkeit eingerdumt werden, die vorhandenen Raumlichkeiten und Einrichtun-
gen hierfiir zu benutzen. in diesen Féllen sind aber besondere Vorkehrungen zu tref-
fen, daf eine Verbreitung von Krankheitserregem vermieden wird. Insbesondere ist
durch griindliche Reinigung und Desinfektion sowie durch lange Einwirkungszeiten der
~ verwendeten Desinfektionsmittel sicherzustelien, dai alle Erreger sicher abgetdtet

werden.

Zu Kapitel VII:

Die Hygieneanforderungen der Richtlinie 92/45/EWG an die Behandlung von Feder-
wild, die {ber die allgemeinen Hygieneanforderungen nach Kapitel | und Il hinausge-
hen, werden mit diesem Kapitel umgesetzt (Anhang | Kapitel lil, IV und V). Besondere
Hygieneprobleme ergeben sich, wenn Federwild gerupft und ausgendmmen wird. Hier
sind Vorkehrungen zu treffen, daf eine Verunreinigung des Geflugelfieisches durch
Federn, Eingeweide und Exkremente vermieden wird. Bei Federwild sind dieselben
Temperaturen einzuhalten wie bei anderem Geflligelfieisch.
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Zu Kapitel VIII:

Ebensb wie fir Fleisch anderer Tierarten kdnnen auch fur die UmschiieBung von Ge-
fiigelfieisch Eurokasten cder dhnliche Behéltnisﬁe verwendet werden. Als Verpackung
sind diese jedoch nur anzusehen, wenn das Gefiiigelfleisch zuvor umhiillt worden ist,
da ein hermetischer VerschiuB dieser Behdltnisse nicht méglich ist.

Zu Anlage 3

In dieser Anlage werden {analog zu den Regelungen in Anlage 2 a der Fieischhygiene-
Verordnung far den Rotfleischbereich) zusétzliche Hygieneanforderungen fir das Ge-
winnen, Zubereiten und Behandeln von Geflugelfleisch in zugelassenen Betrieben
gestelit. Anderungen und Ergénzungen gegenﬁber dem bisher geltenden Recht sind
vomehmlich auf die Umsetzung der Regelungen der neuen Hackfleisch-Richtlinie
(94/65/EG) zurickzufiinren. Die Vorschriften des Kapitels | Nr. 3.10 Uber die Angabe
des Hersteiiungfsdaturﬁs auf verpackten Gefligelfleischerzeugnissen folgen ebenfalls
gemeinschaftrechtiichen Regelungen (Anhang B Kapitel V Nr. 4 dritter Anstrich der
Richtlinie 77/99/EWG in der Fassung von Artikel 1 Nr. 10 der Richtlinie 95/68/EG).

Betriebseigene Kontrolien (Kapitel [f) in zugelassenen Verarbeitungsbetrieben waren
aufgrund erweiterter Vorschriften im EG-Recht {Neufassung des Artikeis 7 Abs. 1 der
Richtlinie 77/99/EWG durch Richtlinie 92/5/EWG) auf mikrobiologische Untersuchun-
gen (Nummer 2.2.2) auszudehnen.

Schiieflich wurden auch die Untersuchungsvorschriften (Untersuchung auf Salmonel-
len) firr frisches Geflugelfleisch, das nach Finnland oder Schweden verbracht werden
soll, aus der EG-Recht (Entscheidung 95/411/EG) Ubemommen.

Zu Anlage 4:

Die obligatorische Schlachtgefligeluntersuchung in 'Er'zeugerbetﬁeben, mit Ausnahme
von Erzeugerbetrieben mit geringer Produktion von Schiachtgeflligel, erfordert in je-
dem Fall die Ausstellung einer Gesundheitsbescheinigung, deren Muster durch An-
hang 1V der Richtlinie 71/118/EWG vorgegeben ist. Hiervon sind sowoh! Betriebe im
Inland als auch solche in anderen Mitgliedstaaten oder anderen Veriragsstaaten des
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Abkommens Uber den Européaischen Wirtschaftsraum betroffen, sofem das Gefllgel
dort geschlachtet werden soll.

Dagegen ist die Ausstellung einer Genuf3tauglichkeitsbescheinigung fir Geflugeiﬂeisch
- abgesehen von frischem Geflugelfleisch von Zuchtfederwild und von Gefligelfleisch-
zubereitungen, die stets von einer Genufitauglichkeitsbescheinigung begleitet sein
missen - nur noch in bestimmten Fallen (Durchfuhr durch ein Drittland, Verbringen aus
Betrieben in Gebieten, die tierseuchenrechtlichen Beschrénkungen unterlieg-en, oder
aus Betrieben, denen gesundheitliche Auflagen erteilt worden sind}, erforderlich.

Fur frisches Geflligelfleisch von Zuchtfederwild 146t das Gemeinschaftsrecht neben
dem in Nummer 4.2 abgedruckten Muster (Anhang IV der Richtlinie 91/495/EWG)
auch eine Genubtauglichkeitsbescheinigung nach Nummer 4.4 (siehe dort Fullnote 1}
zu (Anhang VI der Richtiinie 71/118/EWG). Dieser Rechtslage war hier zu folgen.

Zu Anlage 5: |

Die Einfuhi‘untersuchungsvorschn’ften dieser Antage 16sen Anlage 4 der Geflugei-
ﬂeischuhtersuchunds—\lerordnung ab. Sie sind durch Regelungen fiir die Untersuchung
von Federwild bei der Einfuhr ergénzt.

Da Schlachtgefligel und Gefitgelfleisch nach Gemeinschaftsrecht regeiméBig (nach
MaRgabe der nationalen Rickstandskontrollpidne) auf Rickstdnde zu untersuchen
sind, ist auch Gefligelfleisch aus Dritfl&ndern verstarkten Kontrollen zu unterziehen.

Fir die Kennzeichnﬁng von Gefiligelfieisch nach der Einfuhruntersuchung werden die
Kennzeichen aus dem Fleischhygienerecht (Anlage 4 Nr. 7.3.1 der Fleischhygiene-
Verordnung) Ubernommen, da die erforderlichen Kennzeichnungsmaterialien bereits in
den Grenzkontrellstellen zur Verfagung stehen. . '

Zu Antage 6:

Die Einflihrung der Beurteilungsnorm ,tauglich nach Brauchbarmachung® in das Gefid-
gelfleischhygienerecht macht die Angabe geeigneter Behandlungsverfahren zur
Brauchbarmachung erforderich. Die hier angegebenen Verfahren entsprechen wegen
der gieichen Zielstellung denen, die im Fleischhygienerecht (Anlage 6 der Fleischhy-
giene-Verordnung) vorgeschrieben sind.
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Artikel 2
Anderung der Fleischhygiene-Verordnung

Zu Nummer 1:

Fleisch kann durch Gefriertrocknung haltbar gémacht werden und ist nach einer derar-

tigen Behandiung als Fleischerzeugnis einzustufen (Buchstabe a).
Die Anderung unter Bucﬁstabe b erfoligt aus redaktionelien Griinden.

Mit der Begriffsbestimmung unter Buchstabe ¢ wird in Verbindung mit § 17 Abs. 1 Nr.
19 (siehe Nummer 10 Buchstabe a Unterbuchstabe bb) und § 6 Abs. 1 in Verbindung
mit Anlage 1 Kapitel IV Nr. 10.1 (Siehe Nummer 13 Buchstabe b Unterbuchstabe bb})
klargestalit, daB lediglich der Oberschidel ohne Unterkiefer und Zungenbein von Uber
zwolf Monate alten Rindem, Schafen und Ziegen als spezifiziertes Risikomaterial im
Sinne der Entscheidung 97/534/EG anzusehen ist. Nach Auffassung des Verord-
nungsgebers ist diese Prézisierung fachlich vertretbar und verhaltnisméafig; sie steht in
Ubereinstimmung mit dem mit der Entscheidung verfolgteh Ziel der Verbesserung des

vorbeugenden Gesundheitsséhutzes.
Zu Nummer 2:

Die Regelung dient nach der Einflgung der Nummer 5 a in Anlage 1 Kapite! | der

Kilarstellung des Gewaoliten.
Die Regelung ist auf § 5 Nr. 4 FIHG gestltzt.
Zu Nummer 3!

Die Regelung dient der Umsetzung von Artikel 4 Nr. 1 der Entscheiduﬁg 97/534/EG
umgesetzt (siehe auch Begriindung zu Nummer 13 Buchstabe ¢ Unterbuchstabe aa).
Um Zerlegungsbetrieben, die auf die Zerlegung von Rinderkdpfen spezialisiert sind,
die Fortfihrung inrer Geschéftstitigkeit zu ermbglichen, wird die Ausnahmeregelung
eingefiihrt, Képfe einschiieBlich Gehirm und Augen unter amtlicher Aufsicht in diese
Betriebe zu verbringen und erst dort und nicht bereits im Schlachtbetrieb nach der
Entbeinung die vorgeschriebene Einférbung als amtliche Kennzeichnung vorzuneh-
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men. Nach Auffassung des Verordnungsgebers steht diese Ausnahmeregelung im
Einklang mit den Zielen der Entscheidung; sie ist vertretbar und verhéitnismaRig.

Die Regelung ist auf § 5 Nr. 4 FIHG gestitzt.
Zu Nummer 4:

Mit § 10 Abs. 9 Satz 1 und 2 wird Artikel 3 der Entscheidung 97/534/EG umgesetzt.Der
Wissenschaftliche Veterindrausschuld hat zwar in seiner Empfehiung vom 21. Oktcber
1996 u.a. lediglich das Rickenmark von tber zwdlf Monate alten Rindern, Schafen
und Ziegen als besonderes Risikomaterial definiert, nach den Erwdgungsgrinden zur
Entscheidung muf} aber aus praktischen Grinden die Verwendung von Separatoren-
fleisch aus der Wirbelsdule generell aller Rinder, Schafe und Ziegen verboten werden.
Die Regelung stellt einen wesentlichen Beitrag dazu dar, die aus hygienischen Grin-
den nicht winschenswerte Verwendung von Separatorenfleisch weiter einzuschran-
ken.

Der Europaische Gerichtshof hat in dem Urteil vom 15. April 1997 in der Rechtssache
C-105/95 flir Recht erkannt, dafl Artikel 6 Abs. 1 Buchstabe c der Richtiinie
B4/433/EWG ,einer nationélen Regeldng entgegensteht, die die Einfuhr von Separato-
renfleisch verbietet, das im Herkunftsmitgliedstaat keiner Hitzebehandlung unterzogen
wurde, wenn es in einem im Einfuhrmitgliedstaat zugelassenen und vom amtlichen
Tierarzt des Herkunftsmitgliedstaates bestimmten Betrieb einer sclchen Behandlung
unterzogen werden soll." Damit darf Separatorenfieisch von den unter den Anwen- -
duhgsbereich der Richtlinie 64/433/EWG fallenden Tierarten in andere Mitgliedstaaten
verbracht werden; dem wird durch § 10 Abs. 9 Satz 4 Rechnung getragen.

Die Regelung ist auf § 5 Nr. 1 FIHG gestltzt.

Zu Nummer 5:

Die Anderung unter Buchstabe a trégt der Tatsache Rechnung, dai die Gefllgel-
fleischmindestanforderungen-Verordnung durch Artikel 5 Nr. 1 dieser Verordnung auf-

gehoben wurde und die Vorschriften materiell in die Geflligelfleischhygiene-Verord-
nung Gbemommen wurden.

Durch die Neufassung des § 10a Abs. 4 (Buchstabe b) wird klargestellt, daf bei
Fleischzubereitungen, die aus Hackfleisch zubereitet werden, die gleichen Anforde-
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rungen an das Gewinnen, Zubereiten und Behandein zu stellen sind wie bei Hack-
fleisch. Sie dient der Umsetzung von Artikei 5 Abs. 3 der Richtiinie 94/65/EG. (Zu den
Ausnahmen fr frische Wiirste und Wurstbrét siehe Begriindung zu § 10 GFIHV). Fer-
ner wird das grundsétzliche Verbot aus Artikel 3 Abs. 1 der Richtlinie 84/65/EG Gber-

nommen, Hackfleisch aus Fleisch von Einhufem zuzubereiten.

Die Anderung unter Buchstabe c ist redaktioneiler Art.

Die Regelung ist auf § 5 Nr. 1 FIHG gestatzt.

Zu Nummer 6:

Die Anderung unter Buchstabe é erfolgt aus redaktionellen Griinden.

Unter Buchstabe b handelt es sich um die korrespondierende Regelung zu § 11 Abs. 2
GFIHV, durch die fiir bestimmte Fleisch- und Gefligelfieischiieferbetriebe Doppelzu-
lassungen nach dem Fleisch- und Gefiligelfieischhygienerecht vermieden werden sol-
len (siehe auch Begrindung zu § 11 Abs. 2 GFIHV).

Die Regelungen dieser Nummer sind auf § 5 Nr. 2 Buchstabe a Unterbuchstabe aa
FIHG gestitzt.

Zu Nummer 7:

Die Anderung unter Buchstabe a dient der Klarstellung, daB GroB- und Zwischenhan-
delsbetriebe als registrierte Betriebe Fleisch nur im Inland in den Verkehr bringen dur-

fen.

Durch die Regelung unter Buchstabe b soll klargestelit werden, daB Betriebe, -die nur
fur das Inverkehrbringen im Inland bestimmtes Hackfleisch und Fleischzubereitungen
nach den Vorschriften der Hackﬂeisé:h-\lerordnung zubereiten und behandeln, der

Registrierung bedirfen und damit die in der Hackfieisch-Verordnung nicht geregelten
hygienischen Anforderungen dieser Verordnung (§10 b Abs. 1 Nr. 2) erfiillen missen.

Auch die Anderung unter Buchstabe ¢ dient der Kiarstellung: In sogenannten
,Metzgerschlachthéfen® (§ 11 a Abs. 4 FIHV) diirfen nur Metzger fir den eigenen Be-
darf, nicht jedoch Versandschlachter Fleisch gewinnen. Anderenfalis wiirde der Ge-
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danke des Gemeinschaftsrechts, Ausnahmen nur fur die lokale Direktve'rmarktung zZu-
zulassen {Artikel 4 Abschnitt C Buchstabe b der Richtlinie 64/433/EWG), unterlaufen.

Unter Buchstabe d handelt es sich - ebenso wie in Nummer 5 fiir zugelassene Be-
triebe - um eine korrespondierende Regelung zur Geflligelfleischhygiene-Verordnung
(§ 12 Abs. 4 GFIHV). Hierdurch sollen Doppelregistrierungen nach dem Fleisch- und
Geflagelfieischhygienerecht vermieden werden.

Die Vorschriften sind auf § 5 Nr. 2 Buchstabe a Unterbuchstabe bb FIHG gestitzt.
Zu Nummer 8:

Die Anderung unter Buchstabe a Unterbuchstaben aa und bb und Buchstabe b sind
redaktioneller Art. '

Mit der Regelung unter Buchstabe a Unterbuchstabe cc werden die Vorschriften tUber
die Priifpflichten nach Artikel 8 Abschnitt A Nr. 2 Buchstabe a und b der Richtlinie
96/23/EG komrespondierend zu § 14 Abs. 1 Nr. 3 GFIHV umgesetzt. Wie in der Be-
grindung zu § 14 GFIHV dargelegt, enthélt diese Eigenkontroliregelung nicht die
zwingende Verpflichtung fir die Geflligeifieischlieferbetriebe, selbst aufwendige
RUckstandsuntersuchungen durchzufiihren, Den vorgeschriebenen Uberpriifungen
kann auch dadurch nachgekommen werden, da@ die VerfUgungsberechtigten sich
schriftich entsprechende Zusicherungen durch die Lieferanten des Schlachigefiligels
geben lassen und deren Zuveridssigkeit Gberpriifen.

Zu Nummer 9:

Wie mit der Regelung unter Nummer 7 Buchstabe b fur den Bereich der zugelassenen
Betriebe werden die Vorschriften Gber die Prifpflichten nach Artikel 9 Abschnitt A Nr. 2
Buchstabe a und b der Richtlinie 96/23/EG auch fir den Bereich der Isolierschlachtbe-
triehe umgesetzt.

Die Regelung ist auf § 22 d Nr. 1 Buchstabe ¢ FIHG gestiitzt.
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Zu Nummer 10:

Aufgrund des Urteils des Europdischen Gen‘phtshofes vom 15. April 1987 in der
Rechtssache C-105/95 (siehe Begrindung zur Anderung von § 10 Abs. 9) ist das ge-
nerelle Verbot des Verbringens von Separatorenfleisch (Abs. 1 Nr. 2) aus anderen
Mitgliedstaaten oder anderen Vertragsstaaten des Abkommens (ber den Européi-
schen Wirtschaftsraum auf Separatorenfleisch der Tierarten zu beschrénken, die nicht
unter den Anwendungsbereich der Richtlinie 64/433/EWG fallen. Diese Offnung ist
aber in Umsetzung des Artikels 3 der Entscheidung 97!534!EG wieder zu beschrénken
(Verwendungsverbot fur Wirbelsdulen).

Aus dem Verwendungsverbot von spezifizierten Risikomaterialien nach Artikel 1 und
von Wirbelsaulen von Rindern Schafen und Ziegen nach Artikel 3 der Entscheidung
97/534/EG ergibt sich die Notwendigkeit zur EinfGhrung eines generellen Verbotes der
Einfuhr oder des sonstigen Verbringens dieser Risikomaterialien und entsprechend
zubereiteteten oder behandelten Flsisches wie Fleischerzeugnissen, Fleischzuberei-
tungen und z.B. Verarbeitungsfleisch (Abs. 1 Nr. 19, 20 und 2).

Die unter Buchstabe b getroffene Ergdnzung von § 17 Abs. 2 dient der Umsetzung der
Ausnahmevorschrift des Artikels 8 Nr. 4 der Entscheidung 97/534/EG (siehe auch Be-
grindung zu Artiket 1 (§ 16 Abs. 3 GFIHV)).

Die Regelung ist auf § 5 Nr. 6 FIHG gestotzt.
Zu Nummer 11:

Die Regelung dient der Klarstellung des Gewollten. Sie ist auf § 19 Abs. 1 Nr. 5 FIHG
gestitzt.

Zu Nummer 12:

Die Anderungen enthaiten die erforderliche Aﬁpassung der BuRgeldvorschrifien.
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Zu Nummer 13;

Die Streichungen unter Buchstabe a waren vorzunehmen, nachdem fir die unter den
entsprechenden Nummern genannten Stoffe mit pharmakologischer Wirkung zwi-
schenzeitlich entweder Héchstmengen nach der Verordnung (EWG) Nr. 2377/90 fest-
gelegt worden sind oder ein Antrag auf Zulassung als Arzneimitte! fir lebensmittellie-
fernde Tiere nicht rechtzeitig (vor dem 1. Januar 1996) bei der Europ&ischen Kommis-
sion vorgelegt worden ist. Wahrend die Hichstmengen unmittelbar gemeinschafts-
rechtlich verbindlich sind, wodurch die bis dahin geltenden Beurteilungswerte der FIHV
hinféllig geworden sind, gilt fir Stoffe, fir die ein Zulassungsantrag nicht voriegt, ein
absolutes Anwendungsverbot bei lebensmittelliefernden Tieren.

Die unter Buchstabe b Unterbuchstaben aa vorgenommene Anderung ist redaktionel-
ler Art. Sie dient der Klarstellung, dal} Betriebe, in denen Eberfleisch zu Fleischer-
zeugnissen verarbeitet werden darf, hierzu nicht der Zulassung nach § 11 bedirfen,
sondem jeder zugelassene oder registrierte Betrieb von der zustindigen Behdrde
formlos bestimmt werden kann.

Durch die Regelung unter Buchstabe b Unterbuchstaben bb werden die in Artikel 1 der
Entscheidung 97/534/EG aufgefihrten spezifizierten Risikomaterialien in den Katalog
der als untauglich zum Genuf fir Menschen zu beurteilenden Tierkérperieile und Or-
gane aufgenommen. In Umsetzung von Artikel 2 der Entscheidung wird damit die Ver-
wendung als Lebensmittel ausgeschiossen und Verpflichtungen zur Beseitigung in ei-
ner Tierképerbeseitigungsanstalt nach § 6 des Tierkdrperbeseitigungsgesetzes be-
grindet. ‘

~ Nach der Richtlinie 64/433/EWG sind Gebdrmuttern, die keine Verdnderungen aufwei-
sen, grundsatziich als tauglich zu beurteilen. Es bestehen daher keine fachlichen Be-
denken, Gebi—imdttem, die ausgeflhrt oder in andere Mitgliedstaaten verbracht wer-
den sollen, aus dem Katalog der Tierkérperteile herauszunehmen, die als nicht geeig-
net zum Genull’!. flir Menschen zu erkléren sind (Buchstabe b Unterbuchstabe cc).

DieRegeI‘ungen sind auf § 5 Nr. 4 FIHG gestltzt.
Durch die Regelung unter Buchstabe ¢ Unterbuchstabe aa wird kiargesteilt, dal auch

in zugelassenen Betrieben Fleisch, das als ,untauglich beurteilt worden ist, entspre-
chend zu kennzeichnen ist. Da hierfir gemeinschaftsrechtlich kein Kennzeichen vor-
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gegeben ist, bietet sich die Fortfihrung der seit jeher in deutschen zugelassenen Be-
trieben gelibten Praxis an, das nationale Untaugfichkeitskennzeichen zu verwenden.
Hierfir wird nunmehr nach Anderung des Gemeinschaftsrechts zur Vollendung des

Binnenmarktes die Voraussetzung geschaffen (Nummer 3a).

Mit der Einfagung der Nummer 3b wird Artikel 4 Nr. 1 der Entscheidung 97/534/EG be-
ziglich der Verpflichtung zur Einférbung der spezifizierten Risikomaterialien im Rah-
men der Regelungen {ber die amtliche Kennzeichnung umgesetzt. Da aus Grinden
des vorbeugenden Gesundheitsschutzes des die Einfarbung vomehmenden Personals
ein nach der Richtlinie 94/36/EG zugelassener Farbstoff verwendet werden solite, wird
Brillantblau FCF vorgeschrieben. Dieser Farbstoff ist als zuldssiger Bestandteil von
Stempelfarben sowoh! geeignet, als auch leicht zugénglich.

Mit der Regelung unter Unterbuchstabe bb wird Anhang B Kapitel VI Nr. 5 der Richtli-
nie 77/99/EWG in der Fassung der Richtlinie 95/68/EG umgesetit. Mit der Vorschrift,
bei zusammengesetzten Lebensmitteln tierischer Herkunft nur}noch ein Genuitaug-

lichkeitskennzeichen anbringen zu missen, soll das Fleischhygienerecht entbUrokra-

tisiert und die Anwendbarkeit verbessert werden.

Mit der Regelung in Unterbuchstabe cc wird klargestellt, daf die Einfarbung spezifi-
scher Risikomaterialien nach der Entschéidung 97/534/EG als amtliche Kennzeich-
nung bei allen im inland durchgefihrten Schiachtungen zu erfolgen hat.

Die Anderung in Unterbuchs;tabe dd beriicksichtigt, daf als tauglich nach Brauchbar-
machung" beurteiltes Fleisch von Ebern sogleich nach der Beurteilung mit dem
Eberstempel” gekennzeichnet und erst danach zu Fleischerzeugnissen verarbeitet
wird. Insofern besteht ein Unterschied zu anderem als ,tauglich nach Brauchbarma-
chung* beurteiltem Fleisch, das aus Grinden des Gesundheitsschutzes erst nach der
Brauchbarmachung, dann aber als ,tauglich®, gekenrizeichnet werden darf.

Nach § 8 Abs. 1 Satz 2 ist Fleisch abhéngig vom Ergebnis der Untersuchung zu kenn-
zeichnen. Dabei ist zu verhindern, da® Fieisch aus Hausschlachtungen, das nach § 3
FIHG im Einzelfall keiner Schlachtiieruntersuchung unteriegen hat, zum Beispiel im
rRahmen der landwirtschaftlichen Direktvermarktung in den Verkehr gebracht wird.
Tauglich beurteiltes Fleisch aus Hausschlachtungen ist daher mit einem Genuf3taug-
lichkeitskennzeichen zu versehen, das sich von den fir Fleisch aus zugelassenan oder
registrierten Schlachtbetrieben vorbehaltenen Genui;tauglIchkeitskennzeichen deutlich
unterscheidet. Es wird daher auf den friheren ,Bedingt tauglich“-Stempe! zurlickge-
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Die Regeiungen sind auf § 22 Abs. 2 FIHG gestitzt.
Zu Nummer 14:

In den gemeinschaftsrechtlichen Vorschriften wird nicht mehr gefordert, da® die
Handwaschgelegenheiten in den Toilettenanlagen mit Wegwerf-Handtiichern ausge-
stattet sein miissen. An diese geédnderte Rechtslage, die sich zum Beispiel in Anhang
A Kapite!l | Nr. 2 Buchstabe g der Richtlinie 77/99/EWG oder Anhang | Kapitel | Nr. 3
Buchstabe a der Richtlinie 82/45/EG niedergeschlagen hat, war die FIHV entspre-
chend anzupassen (Buchstabe a). A

Mit der Regelung unter Buchstabe b wird die Verpflichtung zur Langsspaltung der Wir-
belséule im Rahmen der Vorbereitung der Tierkdrper zur Fleischuntersuchung auf alle
Tiere ausgedehnt, deren Rilickenmark nach Artikel 1 der Entscheidung 97/534/EG zu
dem spezifizierten Risikomaterial zahlt und entfernt werden muf}.

Mégliche Ausnahmen von den Verpflichtungen zur Langsspaltung werden entspre-
chend auf andere Schlachttiere als Wiederkduer begrenzt. |

Die Anderung unter Buchstabe ¢ dient der Klarstellung des Gewaollten.
Unter Buchstabe ¢ wird ﬁchtiggestelit, dai} Fleiséh grundsétzlich nur unter Einhaltung
der Héchsttemperaturen beférdert werden darf, die auch fir die Lagerung vorge-

schrieben sind.

Die Regelungen sind (Buchstabe a, b und d) auf § 5 Nr. 1 und (Buchstabe ¢) § 13 Abs.
4 Nr. 3 FIHG gestitzt.

Zu Nummer 15:

Es handelt sich um eine sich aus dem Erla® der GFIHV ergebende notwendige Ergén-
zung. Die Regelung ist auf § 5 Nr. 1 FIHG gesttitzt.
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Zu Nummer 16:

Mit der Regelung wird Artikel 6 Nr. 2 in Verbindung mit Nr. 4 der Entscheidung
97/534/EG umgesetzt. '

Die Regelung ist auf § 5 Nr. 3 FIHG gestatzt.

Artikel 3

Anderung der Hackfleisch-Verordnung

Mit der Regelung wird klargestellt, daf fur Fleisch- und Geflugelfleischzubereitungen,
die nach den Anforderungen der FIHV und der GFIHV in zugelassenen Betrieben zu-
bereitet und behandelt worden sind, nicht die Anforderungen (insbesondere die Tem-
peraturanforderungen und die Fristen far das inverkehrbringen) nach der Hackfleisch-
Verordnung mafgebiich sind.

Weiterhin soll die Méglichkeit vorgesehen werden, aus Grofigebinden (mit Ursprung
aus zugelassenen Betrieben) entnommenes Hackfleisch und Fleischzubereitungen
nach der FIHV sowie von Gefliigelfleischzubereitungen nach der GFIHV unverpack! an
den Verbraucher abzugeben. Fiir diese Erzeugnisse sind dann die Temperaturen und
Fristen der Hackfleisch-Verordnung maggeblich. Durch die Anderung von § 4 Abs 1
Satz 2 wird klargestellt, daR die hier eroffnete Moglichkeit einer Temperaturabwei-
chung auf Erzeugnisse nach § 1 beschrénkt ist, die unverpackt und nicht im Rahmen
der Selbstbedienung abgegeben werden.

Hinsichtlich der hygienischen Anforderungen an die Zubereitung von Geflageifieisch-
zubereitungen in registrierten Betrieben siehe Begrindung zu § 10 Abs. 3 GFIHV.

Die Regelungen sind auf § 9 Abs. 1 Nr. 3 in Verbinduhg mit Absatz 3 LMBG gestiitzt.

Artikel 4

Anderung der Einfuhruntersuchungs-Verordnung

Die Drittlandkontroliregelungen fiir Lebensmitte! tierischer Herkunft sind so konzipiert,
daf die Einfuhruntersuchungs-Verordnung die aligemeinen verfahrenstechnischen

Regelungen (Anmeldung zur Einfuhruntersuchung, Dokumenten-, Namlichkeitspri-
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fung, Sonderregelungen fur Zollager, Freizonen und Freilager) enthélt, wahrend die
produktspezifischen Anforderungen an die Warenuntersuchung und Beurteilung in den
Produktverordnungen geregelt werden. Mit dem durch Artikel 5 Nr. 1 geregelten Au-
Rerkrafttreten der GeflUgelfleischuntersuchungs-\lerordnung, deren §§ 6 a und 6 b mit
Regelungen Uber Zoilager, Freizonen, Freilager und die Durchfuhr nicht mehr in die
Geflugelfleischhygiene-Verordnung tbernommen worden sind, ist diese Konzeption
abgeschlossen worden. Die Regelungen _der Einfuhruntersuchungs-Verordnung waren

daher anzupassen.
Die Regelung ist auf § 15 Abs. 1 Nr. 1 und 3 GFIHG gestutzt.

Artikel 5
Verordnung Uber das Verbot der Verwendung von Erzeugnissen von Rindern, Schafen

und Ziegen bei der Herstellung von Lebensmitteln und kosmetischen Mitteln

Artikel 5 enthalt Regelungen Uber die Drittlandeinfuhr der nicht in Artikel 1 aufgefihr-
ten Lebensmittel tierischer Herkunft sowie von kosmetischen Mitteln. Diesen ist eine
Erklarung beizufugen, daB keine Risikomaterialien enthalten sind. Bei kosmetischen

Mitteln ist eine solche Erklarung bereitzuhalten.

Die in Anlage 3 aufgefiihrten Lebensmittel enthalten keine Risikomaterialien im Sinne
der Entscheidung 97/534/EG. Aus diesem Grunde sind sie von der Verpflichtung zur

Vorlage einer Erklarung bei der Einfuhr befreit.

Zu Artikel 6.

Zweite Anderung der AMG-BSE-Verordnung

Zu Artikel 6 Nr. 1:

Mit der Regelung wird Artikel 2 der Entscheidung 97/534/EG umgesetzt, indem in Er-

génzung zu den bereits bestehenden Sicherheitsanforderungen zum Schutz gegen

BSE ab dem Zeitpunkt des Inkrafttretens der Entscheidung die Verwendung des in der

_ Entscheidung definierten Risikomaterials bei der Herstellung von Arzneimitteln nach §

2 Abs. 1 des Arzneimittelgesetzes (AMG) sowie Gegenstéanden, Instrumenten, Ver-
pandstoffen und Nahtmaterial, die nach § 2 Abs. 2 Nr. 1 bis 3 AMG als Arzneimittel
gelten, verboten wird. Arzneimittel nach § 2 Abs. 2 Nr. 3 AMG sind im Hinblick auf die
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Ubergangsregeiung in § 48 Abs. 1 und 2 des Medizinproduktegesetzes noch mitauf-
zunehmen.
Ferner wird das Inverkehrbringen von unter Verwendung des genannten Materials

nach dem Inkrafttreten der Entscheidung hergestellten Arzneimitteln verboten.

Ermachtigungsgrundlage fur die Verbote ist § 6 Abs. 1 und 2 AMG.

Zu Artikel 6 Nr. 2;

Die Regelung dient der Umsetzung von Artikei 6 Nr. 3 der Entscheidung 97/534/EG.
Fur Arzneimittel, die aus einem Drittstaat eingefiinrt werden sollen, hat der fir die
Einfuhr Verantwortliche die im Wortlaut genannte Erklarung auf Verlangen vorzulegen.
Erméachtigungsgrundlage fur die Regelung ist § 54 Abs. 1 und 2 in Verbindung mit

'§ 83 Abs. 1 AMG.

Zu Artikel 6 Nr. 3:

Die Strafvorschriften werden im Hinblick auf die neuen Regelungen erganzt.

Zu Artikel 7:
Verordnung der MPG-BSE-Verordnung

Die Neufassung der MPG-BSE-Verordnung enthalt die Fortschreibung der MPG-BSE-
Verordnung vom 19. Juli 1996 (BGBI. | S. 1027) auf Grund der Entscheidung
97/534/EG (ABI. Nr. L 216 vom 8. August 1997, S. 85).-

Zu§ 1 Abs. 1:

Mit dieser Regelung wird Artikel 2 der Entscheidung 97/534/EG der Europaischen
Kommission fur die Medizinprodukte umgesetzt und das Inverkehrbringen von Medi-
zinprodukten, die unter Venzveridung des in Artikel 1 der Entscheidung der Européai-
schen Kommission definierten spezifischen Risiokomaterials nach Inkrafttreten der
Entscheidung hergestellt werden, verboten. Die Eingrenzung auf Medizinprodukte, die
der Zweckbestimmung nach mit dem menschlichen Korper in Berilhrung oder in den
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-menschlichen Kérper gelangen, ergibt sich aus den Erwdgungsgrinden der Entschei-
dung der Européischen‘Kommission, wonach diese Entscheidung darauf abzielt, daf®
méglicherweise infiziertes Material nicht in die Nahrungskette und somit auch nicht mit
dem menschlichen Kérper in Berlihrung komrmt oder in den menschlichen Kérper ge-
langt.

2u § 1 Abs. 2:

Mit diesem Absatz wird die Definition gemag Artikel 1 der Entscheidung 87/534/EG der
Europdischen Kommission Gbernommen.

i

Zu§2:

Mit dieser Regelung wird Artikel 6 Abs. 3 der Entscheidung 97/534/EG der Europai-
schen Kommission fir die Medizinprodukte umgesetzt.

Vill. Zu Artikel 8:
Anderung der Milchverordnung

Das Bdndesinstitut flr gesundheitliéhen Verbraucherschutz und Veterindmmedizin hat,
unterstitzt durch Aussagen kompetenter deutscher Wissenschaftler und der WHQ,
festgestellt, dal durch den Verzehr von nicht erhitzter Milch insbesondere durch Kin-
der, &ltere, kranke und immunsupprimierte Personen in Einrichtungen zur Gerﬁein-
schaftsverpflegung wie Kindergéarten, Schulkiichen, Krankenhduser, Altenheime und
dergleichen ein Restrisiko besfeht, insbesondere an einer EHEC-Infektion zu erkran-
ken. Hierzu liegen dem BgVV entsprechende Befunde vor. Eine durch das BgVV be-
reits seit 1995 wiederholt ausgesprochene Empfehiung, da Rohmilch einschliellich
Vorzugsmilch von Sauglingen, Kindern, aiteren, kranken und immungeschwéchten
Personen nur abgekocht verzehrt werden solite, reicht bei der hochgradigen Gesund-
heitsgefahrdung insbesondere durch EHEC-Erreger nicht mehr aus, so daB eine Ver-
kehrsverbotsregelung fir die cben genannten Einrichtungen zur Gemeinschaftsver-
pflegung unumgdanglich wird. Aus Griinden des vorbeugenden Gesundheitsschutzes
ist die Abgabe von Rohmilch/Vorzugsmilch in Einrichtuhgen zur Gemeinschaftsver-

' pflegung zu verbieten.
Wegen der auBerordentlich grofien Virulenz der Erreger sowie der éd[&erst geringen
Infektionsdosis fiir die genannten Risikopersonen kann den Einrichtungen zur Ge-
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meinschaftsverpflegung die Entscheidung Gber die Abgabe von .
Rohmilch/Vorzugsmilch nicht iberlassen werden. '

Es bestehen aus der Sicht des vorbeugenden Gesundheitsschutzes jedoch keine Be-
denken, Vorzugsmilch oder Rohmilch nach érdnungsgeméiﬂ,er Erhitzung (z.b. Kochen)
an den vorgenannten Verbraucherkreis abzugeben.

Zu Artikel 9:
Neubekanntmachungserlaubnis

Die Regelung enthilt die erforderlichen Vorschriften zur Bekanntmachung der Fleisch-
hygiene-Verordnung, der Hackfleisch-Verordnung und der Einfuhruntersuchungs-Ver-
ordnung in konsolidierten Fassungen.

Zu Artikel 10:
Inkrafttreten, Aulerkraftireten

Die Regelung enthéit die arforderlichen Vorschriften tiber das Inkrafttreten. Sie dient
der Umsetzung des Artikels 10 der Entscheidung 97/534/EG.

Die unter Nummer 1 bis 3 aufgefthrten Verordnungen sind aufzuheben, da die ent-
sprechenden' Regelungen nunmehr durch die GFIHV getroffen werden. Die unter den
Nummern 4 und 5 aufgefihrten Verordnungen werden im Rahmen der Umsetzung der
Entscheiﬂung 97/534/EG durch entsprechende Neuregelungen ersetzt.
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BeschliuB

des Bundesrates

Erste Verordnung zur Anderung fleisch- und
lebensmittelhygienerechtlicher Vorschriften

Der Bundesrat hat in seiner 719. Sitzung am 28. November 1997 beschlossen, der
Verordnung gemiB Artikel 80 Abs. 2 des Grundgesetzes nach MaBgabe der sich aus
der Anlage ergebenden Anderungen zuzustimmen.

Der Bundesrat hat ferner die nachstehenden EntschlieBungen gefalit:

1. Zu Artikel 2 (Anderung der FIHV)

a) Der Bundesrat bittet die Bundesregierung, in Briissel auf eine
schnellstmégliche Anderung der Richtlinie 77/99/EWG sowie der
Richtlinie 64/433/EWG aus folgenden Griinden hinzuwirken:

- Infolge der Regelungen des Artikels 4a Abs. 3 der Richtlinie 95/23/EG
zur Anderung der Richtlinie 64/433/EWG wird registrierten Schlacht-
und Zerlegebetrieben die Moglichkeit eingerdumt, die fiir sie geltenden
Produktionsobergrenzen fiir einen  befristeten Zeitraum zu
iiberschreiten, wenn glaubhaft dargelegt wird, daB spitestens am Ende
dieses Zeitraumes die Anforderungen an eine Zulassung erfiillt werden.
Eine vergleichbare Moglichkeit mu auch handwerklich strukturierten
Verarbeitungsbetrieben eingerdumt werden, die eine Zulassung
anstreben. Ansonsten wiirde man diese Betriebe beschrinken, da sie das
selbst erschlachtete und zerlegte Fleisch nur zu Fleischerzeugnissen bis
zu einer Obergrenze von 7,5 Tonnen pro Woche herstellen diirfen.

- Die in § 11 a Abs. 3 Nr. 1 bis 3 Fleischhygiene-Verordnung
festgelegten Produktionsobergrenzen haben sich nicht bewéhrt und im
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praktischen Vollzug zu Schwierigkeiten gefilhet. Die Bundesregierung
wird deshalb gebeten, sich in Briissel fiir eine Lockerung dieser
Obergrenzen einzusetzen, um kleineren handwerklich strukturierten
Betrieben, die ausschlieflich den nationalen Markt beliefern, von
diesen starren Vorgaben zu entbinden. Ansonsten sind die vielfiltigen
Anstrengungen  der Linder zur Durchfibrung  regionaler
Vermarktungskonzepte gefihrdet.

b) Der Bundesrat vertritt die Auffassung, daB die ,Entscheidung der
Kommission itber das Vetbot der Verwendung von Material angesichts der
Moglichkeit  der  Ubertragung =~ transmissibler  spongiformer
Enzephalopathien (97/534/EG) vem 30. Juli 1997% der fachlichen
Grundlagen hinsichtlich der in Deutschland berrschenden Seuchenlage
entbehrt. Dariiberhinaus suggeriert sie einen besseren Verbraucherschutz,
was den Tatsachen nicht entspricht.

Die Kommission unterstellt mit jhrer Entscheidung, da8 in allen
Mitgliedstaaten hinsichtlich TSE ein gleiches Risikopotential besteht und
erklirt de facto allen Mitgliedstaaten, mithin auch Deutschland, zu einem
TSE endemischen Gebiet. In Deutschland kommen TSE'n aber endemisch
nicht vor. Dies trifft vielmehr fiir das Vereinigte Konigreich sowie fir
weitere bekanntgewordene Gebiete, in denen z.B. BSE endemisch
aufgetreten ist, zu.

Indem die Kommission bei gesunden Tieren ein Verbot der Verwendung
besonderer Risikoorgane ausspricht, betreibt sie unter dem Deckmantel des
Verbraucherschutzes Marktpolitik. Risikoorgane kann es nimlich nur dann
geben, wenn die Tiere selbst einem Infektionsrisiko ausgesetzt waren. Dann
allerdings ist im Sinme eines vorausschauenden Verbraucherschutzes
konsequent und auf der Grundlage von wissenschaftlichen Erkenntnissen zu
agieren. Dem Verbraucher kann nicht erklért werden, weshalb er bestimmte
Organe eines Tieres verzehren kann, wihrend andere Organe wegen einer
angeblich bestehenden besonderen Gefahr sogar verbrannt werden miissen.

Demgegeniiber bestitigen wissenschaftliche Erkenntnisse, wie sie dem
jiingst vom mulitidisziplindren Wissenschaftlichen BSE-Ausschuf der EG
bekanntgemachten Bericht zu entnehmen sind, daB bei der Verbreitung des
Erregers mit einem bis zu 15%igen maternalen Ubertragungsweg gerechnet
werden muB, und daB deskalb BSE in den betroffenen Gebieten noch linger
als bisher angenommen auftreten wird. Die von den Lindern nach an-
erkannten Grundsitzen der Seuchenbekimpfung erhobene Forderung, den
Verkehr von moglicherweise mit dem BSE-Ermreger kontaminierten Tieren
und mit davon gewonnenem Fleisch streng zu unterbinden, muf
weiterverfolgt werden. :
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Die wissenschaftlichen Vorgaben, auf die der Bundesrat seinen Beschlufl
vom 29.11.1996 - BR-Drs. 830/96(Beschluf3} - stiitzte, haben nach wie vor
Bestand. Der Bundesrat vertritt daher die Auffassung, daB die genannten
Forderungen hinsichtlich der Gebiete, in denen BSE endemisch ist, zu
aktualisieren sind, und dann dem Grunde nach von der Bundesregierung mit
Nachdruck durchzusetzen sind.

2. Zu Artikel 6 und 7

Der Bundesrat begriifit grundsitzlich MaBnahmen zur Gewihrleistung der BSE-
Sicherheit von Arzneimitteln und Medizinprodukten.

Insbesondere vor dem Hintergrund der Stellungnahme des Juristischen Dienstes
der Europidischen Kommission vom 29. September 1997 zur Auslegung der
Kommissionsentscheidung 97/534/97 vom 30. Juli 1997, auf der die in Artikel
6 und 7 der Verordnung vorgeschlagenen Anderungen basieren, bedarf es aus
der Sicht des Bundesrates jedoch noch einiger Klarstellungen. Denn nach dieser
Stellungnahme sollen ab dem 1. Januar 1998 Produkte mit den definierten
spezifischen Risikomaterialien weder hergestelit noch vermarktet werden
diirfen. Des weiteren sollen nicht nur die genannten Materialien, sondern auch
sdmtliche Derivate einschlieBlich Gelatine und Talg betroffen sein.

Der Bundesrat geht in diesem Zusammenhang von folgenden Voraussetzungen
aus:

a) Produkte, die vor dem 1. Januar 1998 unter Verwendung der neu in die
AMG-BSE- bzw. MPG-BSE-Verordnung aufgenommenen Materialien
hergestellt wurden, sind weiterhin verkehrsfihig, sofern sie den am 31.
Dezember 1997 geltenden SicherheitsmaBnahmen entsprechen.

b) Talg und dessen Derivate sowie Gelatine sind nicht von der Verordnung
erfat, sofern ihre Herstellung nicht ausdriicklich aus den aufgefiihrten
Risikomaterialien als Ausgangsstoff erfolgt und die auf europidischer Ebene
festgelegten Sicherheitsstandards eingehalten werden.

Der Bundesrat bittet die Bundesregierung, vor Inkrafttreten der Verordnung vor
dem Hintergrund der Sicherstellung der ordnungsgemilBen
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Arincimittelversorgung der Bevilkerung und zur Vermeidung von
Versorgungsengpissen diese Position gegeniiber der Europdischen Kommission
zu vertreten. '
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Anijage

Anderungen

der

Ersten Verordnung zur Anderung fleisch- und
lebensmittelhygienerechtlicher Vorschriften

1. Zu Artikel 1 ($ 1 Nr. 9 GFIHV)
In Artikel 1 ist § 1 Nr. 9 wie folgt zu fassen:
"9. landwirtschaftlicher Betrieb mit geringer Produktion von Gefliigelfleisch:

selbstschlachtender landwirtschaftlicher Betrieb mit einer Produktion an
Schlachtgefliigel von jahrlich weniger als 10.000 Stiick Schlachtgefliigel im
Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe a) des Gefliigelfleischhygienegesetzes, 250
Stiick StrauBenvégeln oder 10.000 Stiick der librigen Schlachtgefliigelarten
im Sinne des § 2 N1. 1 Buchstabe b) des Gefliigelfleischhygienegesetzes
aus eigener Haltung; bei der Haltung mehrerer Arten darf die
Jahresproduktion insgesamt nicht mehr als 10.000 Stiick Schlachtgefliigel
betragen;"

Begriindung:

Die Gefliigelfleischhygiene-Verordnung sieht fiir landwirtschaftliche Betriebe
mit geringer Produktion von Gefliigelfleisch nach § 1 Nr. 9 Erleichterungen,
insbesondere hinsichtlich der erforderlichen Nachweise und betriebseigenen
Kontrollen, der Anforderungen an das Inverkehrbringen sowie die Moglichkeit
zur Registrierung vor. Gemif Artikel 3 Nr. IT der Richtlinie 71/118/EWG des
Rates zur Regelung gesundheitlicher Fragen bei der Gewinnung und dem In-
verkehrbringen von frischem Gefliigelfleisch vom 15. Februar 1971 i. d. F. der
Richtlinie 92/116/EWG des Rates vom 17.12.1992 konnen die Mitgliedstaaten
Ausnahmemdglichkeiten fiir landwirtschaftliche Erzeugerbetriebe, die jihrlich
weniger als 10.000 Hiihner, Puten, Perlhihner, Enten und Ginse erzeugen,
zulassen. Eine gegeniiber dieser gemeinschaftsweit geltenden Erzeugungsober-
grenze geringere nationale Festsetzung einer Obergrenze fiir Puten und Ginse
wiirde zu einer ungerechtfertigten Benachteiligung landwirtschaftlicher Be-
triebe in der Bundesrepublik Deutschland fithren. Die nationalen Erzeugungs-
obergrenzen sollten daher entsprechend Artikel 3 Nr. II der Richtlinie
71/118/EWG festgesetzt werden. StrauBenvigel werden durch die Richtlinie
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71/118/EWG jedoch nicht erfaft, so dﬁB hier eine besondere Regelung erfor-
derlich ist. _

2. Zu Artikel 1 (8§ 9 Abs. 1 Satz 4 GFIH

In Artikel 1 sind in § 9 Abs; 1 Satz 4 die Worte "darf nicht" durch das Wort
"muf}”" zu ersetzen. ' '

Begrindung:

Unter Beriicksichtigung der Legaldefinition "Zubereiten" nach § 2 Nr. 18 des
Gefliigelfleischhygienegesetzes, wopach Zubereiten u.a. das Herstellen von
Gefliigelfleischerzeugnissen und -zubereitungen ist, handelt es sich um eine
offenbare Unrichtigkeit.

7udem darf durch die Umsetzung der Richtlinie 94/65/EG
(Hackfleischrichtlinie) keine Diskriminierung inlindischer Betriebe gegeniiber
Mitbewerbern aus anderen Mitglicdstaateil erfolgen. Unter diesem Aspekt und
in Kongruenz mit § 2 Abs. 2 der Hackfleisch-Verordnung erlaubt der
neugefaBte Satz 4 in Verbindung mit Satz 5 auch das Herstellen von
Zubereitungen wie Frikadellen, Bouletten und Fleischfillungen unter
Verwendung von Gefliigelhackfleisch.

3. Zu Astikel 1 (§ 14 Abs, 5 Satz 2 GFIHV)

In Artikel 1 sind in § 14 Abs. 5 Satz 2 die Worte "§ 11 Abs. 1 Nr. 8" durch die
Worte "§ 11 Abs. 1 Nr. 8 und 9" zu ersetzen.

Bepriindung:

Es handelt sich um die Beseitigung einer offenbaren Unrichtigkeit.
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4. Zu Artikel 2 Nr. 3 (§ 6 Abs. 3 FIHV)

In Artikel 2 Nr. 3 sind in § 6 Abs. 3 nach dem Wort "Schidel" die Worte
", gegebenenfalls einschlieBlich Augen und Gehirn," einzufiigen.

Begriindung:

Da in den Zerlegungsbetrieben ganze Kdpfe angeliefert werden diirfen, mul3
unter Beriicksichtigung der neu eingefiihrten Definition "Schidel" nach § 2 Nr.
14 FIHV auch e¢ine Kennzeichnung des sonstigen "spezifizierien
Risikomaterials" im Sinne der Entscheidung 97/534/EG sichergestellt werden.

5. Zu Artikel 2 Nr. 4 (§ 10 Abs. 6, 8 und 9 FIHV)

In Artikel 2 ist Nummer 4 wie folgt zu fassen:

'4, § 10 wird wie folgt gedndert:

a)

b)

Absatz 6 wird wie folgt gefaBt:

"(6) Abweichend von den Absitzen 1 und 2 darf Fleisch in Betrieben,
die nicht nach § 11 zugelassen oder nach § 11a Abs. 3 registriert sind,
zubereitet oder behandelt und in den Verkehr gebracht werden, sofern
die Abgabe des Fleisches ausschlieBlich an Ort und Stelie unmittelbar
an den Verbraucher erfolgt. Die Anforderungen des § 10b Abs. 1 Nr. 2
gelten entsprechend.”

In Absatz 8 wird nach Satz 1 folgender Satz eingefiigt:

"Unmittelbar an Verbraucher diirfen einzelne Tierkorper unter entspre-
chender Beachtung der Anlage 2 Kapitel I und II unzerteilt abgegeben
werden."

c) Absatz 9 wird wie folgt gefaBt:

"(9) Separatorenfleisch darf nicht .... (weiter wie Regierungsvorlage)." '
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als Folge der Anderung zu Buchstabe b ist in Artikel 2 Nr. 14
nach Buchstabe b folgender Buchstabe by einzufiigen:

'b1)In Anlage 2 Kapitel IIl Nummer 3.2 wird Satz 1 wie folgt gefaBt:

"Nach der Tétung ist Gebegewild mit Ausnabme von einzelnen
Tierkdrpern nach § 10 Abs. 8 Satz 2 unverziiglich in einen nach
§ 11 Abs. 1 Nr. 1 zugelassenen oder nach § 11a Abs. 3 registrierten
Schlachtbetrieb hingend zu beférdern und innerhalb von 3 Stunden
nach der Totung auszuweiden.” '

Begriindung:

Zy Buchstabe a: | S

Mit der Regelung wird Artikel 1 Abs. 2 der Richtlinie 64/433/EWG in der
geltenden Fassung analog der bereits erfolgten Umsetzung von Artikel 1
Abs. 2 der Richtlinie 77/99/EWG fiir Fleischerzeugnisse umgesetzt.

Zu Buchstabe b: | ] -

Bei der Vermarktung einzelner unzerteilter TierkOrper von Gehegewild, das
auBerhalb registrierter oder zugelassener Betriebe getdtet wird, kann im Ein-
zelfall der Transport in zugelassene oder: registrierte Betriebe unverhiltnis-
miBig sein. Dies wird in der Einfligung von § 10 Abs. 8 pach Satz 1
beriicksichtigt. Die Anderung der Anlage 2 Kapitel III Nr. 3.2
Satz 1 ergibt sich als Folgednderung. '

Zu Buchstabe ¢: |
Vgl. Regierungsvorlage.

6. Zu Artikel 2 Nr. 5a - neu - (§ 10b Abs. 1 Nr. 1 FIHV)
In Artikel 2 ist nach Nummer 5 folgende neue Nummer 5a einzufiigen:

'5a.In § 10 b Abs. 1 Nr. 1 werden nach dem Wort "Anforderungen" die Worte
"der Anlage 2 Kapitel IV sowie" eingefiigt.
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Begrindung:

Fiir registrierte GroB- und Zwischenhandelsbetriebe sind aufgrund sich
wandelnder Vermarktungsformen auch fiir das Aufteilen und Umbhiillen von
frischem Fleisch die hygienischen Anforderungen zu definieren und in der
Fleischhygiene-Verordnung festzulegen. Im Hinblick auf die Beschrinkung
des Inverkehrbringens von Fleisch aus registrierten Betrieben auf das Inland
stehen dem keine gerneinschaftsrechtlichen Bestimmungen entgegen.

7. Zu Artikel 2 Nr. 7 Buchstabe a und Buchstabe aj- new - (§ 1la Abs. 1
und 2 FIHV)

Artikel 2 Nr. 7 ist wie folgt zu dndern:
a) Buchstabe a ist wie folgt zu fassen:

'a) Absatz 1 wird wie folgt geéindert:

aa) Das Wort "aufteilen" wird durch die Worte "gegebenenfalls auch
nach Entfernung der Umbhiillung aufteilen und erneut umhiillen oder
verpacken" ersetzt.

bb) Die Worte "lagern oder" werden durch die Worte "oder lagern und
im Inland" ersetzt.'

b) Nach Buchstabe a ist folgender never Buchstabe aj einzufiigen:

'a1)In Absatz 2 wird die Angabe "Anlage 2 Kapitel I und II" durch die
Angabe "Anlage 2 Kapitel I, Il und IV" ersetzt.’

Begriindung:

Fiir registrierte GroB- und Zwischenhandelsbetriebe sind aufgrund sich
wandelnder Vermarktungsformen auch fiir das Aufteilen und Umbhiillen von
frischem Fleisch die hygienischen Anforderungen zu definieren und in der
Fleischhygiene-Verordnung festzulegen. Im Hinblick auf die Beschrinkung
des Inverkehrbringens von Fleisch aus registrierten Betrieben auf das Inland
stehen dem keine gemeinschaftsrechtlichen Bestimmungen entgegen.
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Zu Artikel 2 Nr. 8 Buchstabc c - neu - und Nummer 12 Buchstabe dj_- neu -
{§8 11c Abs. 7 und 18a Abs. 2 FIHV)

Artikel 2 ist wie folgt zu andern:
a) In Nummer 8 ist nach Buchstabe b folgénder neuer Buchstabe ¢ anzufiigen:

'c) Nach Absatz 6 wird folgender Absatz 7 angefiigt:

"(7 Absatz 3 Nr. 2 Buchstabe a und b und Absatz 4 und 5 gelten fiir
Betriebe nach § 10 Abs. 6 und § 11a Abs. 1 entsprechend." '

b) In Nummer 12 ist nach Buchstabc d folgcnder neuer Buchstabe dj
einzufiigen:

'd{)In Nummer 9h wird jeweils nach der Angabe "Abs. 6 Satz 2" die
Angabe "oder Abs. 7" eingefiigt.’ '

Begriindung:

Zu Buchstabe a: _
Auch an Betriebe, die mcht zugelassen oder registnert sein miissen, aber
Fleisch zubereiten oder behandeln und in den Verkehr bringen, sowie an
registrierte GroB- und Zwischenhandelsbetriebe sind im Sinne des
vorbeugenden Verbraucherschutzes angemessene Anforderungen an die
Durchfiihrung betriebseigener Kontrollen und an eine entsprechende
Nachweisfiihrung zu stellen.

Zu Buchstabe b: o ‘ o _
Erforderliche Folgeinderung aus Artikel 2 Nr. 8 Buchstabe ¢ beziiglich der
Bufigeldbewehrung.

!
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9. Zu Artikel 2 Nr. 9a - neu - und Nr. 16 (§ 13 Abs. 4 und Anlage 3 FIHV)

Artikel 2 ist wie folgt zu indern:

a) Nach Nummer 9 ist folgende neue Nummer 9a einzufiigen:

"9a.In § 13 Abs. 4 wird die Angabe "Anlage 3 Nr. 2" durch die Angabe
"Anlage 3 Nr. 4" ersetzt.’

b) Nummer 16 ist wie folgt zu indern:
a) Buchstabe a ist wie folgt zu fassen:

'a) Die bisherige Nummer 5 wird neue Nummer 4; in der neuen
Nummer 4 wird die Angabe "§ 13 Abs. 3" durch die Angabe "§ 13
Abs. 4" ersetzt.’

b) In Buchstabe b ist in der neuen Nummer 5 die Angabe "§ 13 Abs. 3"
durch die Angabe "§ 13 Abs. 4" zu ersetzen.

Begriindung:

Klarstellung des Gewollten.

10. Zu Artikel 2 Nr, 15 (Anlage 2a Nr. 4.14 FIHV)

In Artikel 2 ist die Nummer 15 wie folgt zu fassen:

'15. In Anlage 2a wird die Nummer 4.14 wie folgt gefaBt:

"4,14 Bei der Zubereitung von Fleischerzeugnissen ist die Verwendung
zuldssig von

4,14.1 Gefliigelfleisch, sofern dieses den Anforderungen der
Gefligelfleischhygiene-Verordnung vom ....... (BGBIL. IS. ......),

4.14.2 Fischereierzeugnissen, sofern diese den Anforderungen der
Fischhygiene-Verordnung vom 31. Mirz 1994 (BGBI. 1S. 737),
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4.143 Eiprodukten, sofern diese den Anforderungen der Elprodukte-
Verordnung vom 17. Dezember 1993 (BGBl 1S.2288),

4.14.4 Milck und Erzeugnissen auf Mllchbasm sofern diese den
Anforderungen der Milchverordnung Vom 24. April 1995 (BGBI. 1
S. 544)

in der jeweils geltenden: Fassung entsprechen und nicht nur im
Inland in den Verkehr gebracht werden diirfen.” '

Begriindung:

Die Fassung der Nr. 4.14 entspricht Anlage 3 Kapitel T Nr. 3.9 der
Gefligelfleischhygiene-Verordnung und stellt sicher, daB in zugelassenen
Betrieben keine Lebensmittel eingesetzt werden, die nur national in den
Verkehr gebracht werden diirfen. '

11. Zu Artikel 3 Nr. 3 Buchstabe a (§ 5 Abs. 1a Satz 2 und Satz 3 - neu - HFIV)

In Artikel 3 Nr. 3 Buchstabe a ist § 5 Abs. 1a wie folgt zu dndern:
a) Satz 2 ist wie folgt zu fassen:

"Erzeugnisse nach Satz 1 aus gebffneten Packungen diirfen nach dem
Offnen der Packung nur innerhalb der in Absatz 1 festgelegten Fristen unter
Beachtung des Verbrauchsdatums nach Satz 1 in den Verkebr gebracht
werden."”

b) Nach Satz 2 ist folgender Satz 3 anzufiigen:

"Beim Offnen der Verpackung sind der Tag der Offnung und das Ver-
brauchsdatum in den Nachweisen nach § 11c Abs. 3 Nr. 2 a) bzw. Abs. 6
Nr. 2 Satz 2 der Fleischhygiene-Verordnung oder im Lieferschéin zu ver-
merken." '

egrind ,
Sofern trotz bestehender rechtlicher Bedcnkcn an der vorgesehenen
Moghchkelt aus GroBgebinden mit Ursprung in zugelassenen Betrieben

entnommenes Hackfleisch unverpackt an Verbraucher abzugeben,
festgehalten werden sollte, ist aus Griinden des Verbraucherschutzes
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sicherzustellen, daB diese in mikrobiologischer Hinsicht sehr leicht
verderblichen Erzeugnisse nur innerhalb der in Absatz 1 festgelegten
Fristen in den Verkehr gebracht werden, wobei in diesen Fillen die
Offnung der Packung mit dem Zeitpunkt der Herstellung nach Absatz 1
gleichgestellt wird. Die Anderung in Satz 2 dient der Klarstellung des
Gewoliten. '

Fiir den das Grofigebinde Offnenden Metzger bzw. Einzelhindler solite
eine Verpflichtung zur Dokumentation eingefiihrt werden, um die
Uberpriifbarkeit der Fristen fiir das Inverkehrbringen auch nach etwaiger
Vernichtung der Verpackung sicherzustellen.

An der eindeutigen Formulierung des Verkehrsverbotes in § 7a Abs. 4 der
Lebensmittelkennzeichnungs-Verordnung sollte festgehalten werden.

12. Zu Artikel 8 Nr. 01 - neu - und Nr. 3 - neu -
(§ 17 Abs. 1 bis 3 und § 29 Abs. 5 MilchVO)

Artikel 8 ist wie folgt zu indern:
a) Vor Nummer 1 ist folgende Nummer 01 einzufiigen:

'01. § 17 wird wie folgt gedndert:

In Absatz 1 Satz 1, Absatz 2 Satz 1 und Absatz 3 werden jeweils die
Worte "Nr. 1.2, Nr. 1.3, Nr. 2.1, Nr. 2.2, Nr. 3.1 und Nr. 3.2"
gestrichen.'

b) Nach Nummer 2 ist folgende Nummer 3 anzufiigen:

"3. In § 29 wird Absatz 5 gestrichen."”

Begriindung:

Zu Buchstabe a:

Nach dem am 31. Dezember 1997 erfolgenden Unwirksamwerden des § 29
Abs. 5 der Milchverordnung werden die dort genannten Anforderungen der
Anlage 4 Nr. 1.1 nicht mehr im verfiigenden Teil der Verordnung verankert
sein, wobei der gleichzeitige Fortfall der Verweisung auf § 17 aaQ. von
zusitzlicher Bedeutung ist. Aus Griinden des Verbraucherschutzes, aber auch
im Hinblick auf den Fortbestand der vollstindigen Umsetzung von
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Gemeinschaftsrecht, muB auch kinftig eine hinreichend wirksame
Rechtsgrundlage fiir die hochstzulissigen Keim- und Zellgehalte roher
Kuhmilch vorhanden sein, die zur Herstellung warmebehandelter
Konsummilch und anderer Frischeprodukte auf Milchbasis verwendet werden
soll. Diesem Erfordernis kann durch Erweiterung des Erstreckungsbereichs des
§ 17 Abs. 1 bis 3 der Milchverordnung auf die Anforderungen der gesamten
Anlage 4 entsprochen werden.

Zu Buchstabe b: L L
Vor allem aus Griinden der Klarsteliung ist es zweckmiBig, die unwirksam
werdende Vorschrift des § 29 Abs. 5 der Milchverordnung zu streichen.

13. Zu Artikel 8 Nr. 1 und 2 (88 18 Abs. 4 und 26 Abs. 1 Nr. 6, 7und 8 - neu -und

Anlage 6 MilchVO)

Artikel 8 ist wie folgt zu dndem:

a)

b)

In Nummer 1 ist § 18 Abs. 4 wie folgt zu fassen:

"(4) In Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung darf nur Milch als
Lebensmittel abgegeben werden, die unter Anwendung eines anerkannten
Verfahrens im Sinne von Anlage 6 Nr. 2 wirmebehandelt worden ist.”

Nummer 2 ist wie folgt zu fassen:
2. In § 26 Abs. 1 wird

a) in Nummer 6 das Wort "oder" durch ein Komma ersetzt,

b) in Nummer 7 der Punkt am Ende des Satzes durch das Wort "oder"
ersetzt und '

¢) nach Nummer 7 folgende Nummer 8 angefiigt:

"8, entgegen § 18 Abs. 4 Milch als Lebensmittel in Einrichtungen
zur Gemeinschaftsverpflegung abgibt." '

Als Folge

sind in dem Klammerzusatz zu Anlage 6 nach den Worten "§ 6 Abs. 2 Nr. 3
und Abs. 4," die Worte " § 18 Abs. 4," einzufiigen.
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Begriindung:

Die Formulierung dient der Klarstellung des Gewollten und dem
leichteren Verstindnis:

- Sie stellt klar, da8 die in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung
abzugebende Milch generell einem Waiarmebehandlungsverfahren
unterworfen worden sein muB, das den Kriterien der Anlage 6 Nr. 2
entspricht;

- sie impliziert, daB sowohl pasteurisierte, ultrahocherhitzte oder sterili-
sierte Milch (die regelmiiBig in Betrieben auBerhalb der betreffenden
Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung hergestellt wird) als
auch gekochte Milch (die im Regelfall in der Einrichtung hergestellt
wird) abgegeben werden kann;

- sie legt die Verantwortlichkeit fiir die Abgabe ausschlieBlich
wirmebehandelter Milch fiir die Einrichtungen fest, in denen die
Abgabe tatsichlich erfolgt. Dieses ist sinnvoll, weil der
Verbraucherkreis fiir das Inverkehrbringen roher Vorzugsmilch und
auch fiir die Milch-ab-Hof-Abgabe rechtlich nicht so begrenzbar ist,
daf3 Betreiber von Gemeinschaftseinrichtungen diese Milcharten nicht
beziehen konnten. Wenn als erstes Wort statt "In" das Wort "An"
verwendet wiirde, wire somit nicht ausgeschlossen, da3 Betreiber
betreffender Einrichtungen rohe Vorzugsmilch in normalem Handel
bzw. Milch-ab-Hof beziehen und diese mdéglicherweise ohne
Wirmebehandlung abgeben wiirden.

Die Anfligung einer neuen Nummer 8 wird aus redaktionellen
Griinden fiir erforderlich gehalten.

14. Zu Artikel 8 Nr. 1a - neu - {(§ 20 Abs. 2 und Anlage 6 MilchVO)

In Artikel 8 ist nach Nummer 1 folgende neue Nummer 1a anzufiigen:

“1a.

§ 20 Abs. 2 wird wie folgt gedndert:

a) Nach dem Wort "Rohmilch" werden die Worte "an Ort und Stelle"
und

b) mnach dem Wort "hinsichtlich" werden die Worte "im Sinne von
Anlage 6 Nr. 2 wirmebehandelter Milch,"

eingefiigt.’
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Als Folge : '
sind in dem Klammerzusatz zu Anlage 6 nach den Worten "§ 20 Abs. 1 Nr. 3"
die Worte "und Abs. 2" einzufiigen.

e dung:

Die Festlegung, daB die im eigenen Erzeugerbetrieb gewonnene Rohmilch "an
Ort und Stelle" be- oder verarbeitet werden muB, ist erforderlich, um zu
vermeiden, daB durch besitz- oder eigentumsrechtliche Vertrige zwischen
drtlich getrennten Milcherzeugerbetrieben und Be- oder Verarbeitern
Verhiltnisse geschaffen werden, die zwar mit dem geltenden Rechtstext
vereinbar sind, jedoch der Intention der Ausnahmeregelung, insbesondere auch
unter hygienischen Aspekten, nicht entsprechen.

Die Hereinnahme von "im Sinne von Anlage 6 Nr. 2 wirmebehandelter Milch"
in "die unmittelbare und mittelbare Abgabemdglichkeit entspricht der
rechtlichen Logik, weil im geltenden Rechtstext die Begriffe "be- und
verarbeiten" verwendet werden. Sie ist zudem unter Abschitzung des
Folgegeschehens der angestrebten Anderung des § 18 erforderlich und
entspricht auch der Forderung einer Vielzahl von Erzeugerbetrieben. Unter
dem Aspekt des gesundheitlichen Verbraucherschutzes ist sie auch
verantwortbar, weil die Abgabe wirmebehandelter Milch bei Einhaltung von
Zusatzvoraussetzungen (soweit erforderlich / z.B. Kihlung) mit keinem
besonderen Risiko behaftet ist.



