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Der Wirtschafts- und Sozialausschuss und der Ausschuss der Regionen werden an den
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Hinweis: vgl. Drucksache 111/00 = AE-Nr. 000448,
Drucksache 524/00 = AE-Nr. 002344 und
Drucksache 840/00 = AE-Nr. 003779.

Der Vorschlag mit Verfahrensvorschriften fiir die amtliche Uberwachung von Lebensmitteln
tierischen Ursprungs [2000/0180 (COD)] aus der Drucksache 524/00 wird von der
Kommission zuriickgezogen und durch den vorliegenden Vorschlag ersetzt.
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BEGRUNDUNG

Einleitung

1.

Am 14. Juli 2000 hat die Kommission ein Paket von fiinf Vorschldgen zur
Neufassung der in 17 Richtlinien enthaltenen geltenden
Gemeinschaftsvorschriften fir Lebensmittelhygiene und Veterinirfragen
[KOM(2000) 438] angenommen. Es handelt sich um folgende Vorschlége:

—  Vorschlag fiir eine Verordnung des Europdischen Parlaments und des
Rates iiber Lebensmittelhygiene [2000/178(COD)];

—  Vorschlag fiir eine Verordnung des Europdischen Parlaments und des
Rates mit spezifischen Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen
Ursprungs [2000/179(COD)];

—  Vorschlag fiir eine Verordnung des Européischen Parlaments und des
Rates mit Verfahrensvorschriften fir die amtliche Uberwachung von
Lebensmitteln tierischen Ursprungs [2000/180(COD)];

—  Vorschlag fiir eine Verordnung des Rates mit tierseuchenrechtlichen
Vorschriften fiir das Herstellen und Inverkehrbringen von Lebensmitteln
tierischen Ursprungs und ihre Einfuhr aus Drittlaindern [2000/181
(CNS)];

—  Vorschlag fiir eine Richtlinie des Europdischen Parlaments und des Rates
zur Aufhebung bestimmter Richtlinien {iber Lebensmittelhygiene und mit
Hygienevorschriften fiir das Herstellen und Inverkehrbringen von
bestimmten Lebensmitteln tierischen Ursprungs und zur Anderung der
Richtlinien 89/662/EWG und 91/67/EWG [2000/182 (COD)].

Zurzeit liegen diese Vorschlige dem Europdischen Parlament und dem Rat
gemal den dafiir festgelegten Verfahren zur Beratung vor.

Seit der Vorlage dieser Vorschlage sind neue Entwicklungen eingetreten, und
zwar insbesondere folgende:

—  Es liegen neue wissenschaftliche Erkenntnisse vor, insbesondere zu
Fragen der Sicherheit von Fleisch. Anhand dieser Informationen kann
Gefahrdungen der menschlichen Gesundheit bei der Fleischuntersuchung
auf wissenschaftlicher Grundlage und risikoorientiert Rechnung getragen
werden. Die neuen wissenschaftlichen Erkenntnisse ermdglichen es auch,
das Konzept "vom Erzeuger bis zum Verbraucher”, das fiir die Sicherheit
von Fleisch als sehr wichtig betrachtet wird, wirksamer zu
berticksichtigen.

- Wie im Weillbuch zur Lebensmittelsicherheit [KOM(1999) 719]
angekiindigt, arbeitet die Kommission an einem Vorschlag filir eine
Verordnung zur Festlegung ibergreifender Grundsdtze flir amtliche
Lebens- und Futtermittelkontrollen. Diese Grundsétze sollen auch fiir die
Verfahren der Fleischuntersuchung gelten.
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Diese Entwicklungen erfordern eine griindliche Uberarbeitung des
Kommissionsvorschlags fiir eine Verordnung des Europdischen Parlaments
und des Rates mit Verfahrensvorschriften fiir die amtliche Uberwachung von
Lebensmitteln tierischen Ursprungs [2000/180 (COD)].

Daher hat die Kommission am 11. Dezember 2001 beschlossen, den in
Dokument 2000/180 (COD) enthaltenen Vorschlag zuriickzuziehen und einen
iiberarbeiteten Vorschlag vorzulegen.

Dieser Vorschlag enthilt eine iiberarbeitete Fassung des Dokuments 2000/180
(COD) und tritt an dessen Stelle. Die Uberarbeitung betrifft im Wesentlichen
die amtliche Uberwachung von Frischfleisch. Gleichzeitig werden die
Risikomanagementmafnahmen in Bezug auf lebende Muscheln sowie Milch
und Milchprodukte verstiarkt. Der Vorschlag ist in vollem Umfang vereinbar
mit dem Vorschlag fiir eine Richtlinie des Europdischen Parlaments und des
Rates zur Aufhebung bestimmter Richtlinien iiber Lebensmittelhygiene und
mit Hygienevorschriften fiir das Herstellen und Inverkehrbringen von
bestimmten Lebensmitteln tierischen Ursprungs und zur Anderung der
Richtlinien 89/662/EWG und 91/67/EWG [2000/182 (COD)].

II. Amtliche Uberwachung von Fleisch

5.

Das vorgeschlagene System der amtlichen Uberwachung der Fleischproduktion
weist folgende Merkmale auf:

- es ist wissenschaftlich untermauert;

— es beriicksichtigt alle bekannten, fiir die Sicherheit von Fleisch
relevanten Risiken;

—  der amtliche Tierarzt spielt eine zentrale Rolle in diesem System;

— s besteht aus amtlichen Uberpriifungen der vom Betreiber eingerichteten
Systeme sowie aus amtlichen Inspektionen;

—  es bezieht das Konzept "vom Erzeuger bis zum Verbraucher" umfassend
ein;

—  es beriicksichtigt die relevanten Aspekte von Tiergesundheit und
Tierschutz;

—  Hzufigkeit und Intensitit der amtlichen Uberwachung sind vom Risiko
abhéngig;

—  es sieht fiir bestimmte Sektoren und unter bestimmten Umsténden die
Moglichkeit einer Beteiligung der Mitarbeiter des betreffenden Betriebs
vor;

—  es umfasst Ausbildungsbestimmungen fiir alle Mitarbeiter, die amtliche
Kontrollen durchfiihren.

Diese Merkmale werden im Folgenden naher erldutert.
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Wissenschaftliche Fundierung

Der Vorschlag wurde auf der Grundlage der jiingsten Stellungnahmen des
Wissenschaftlichen Ausschusses "Veterindrmafinahmen im Zusammenhang
mit der offentlichen Gesundheit"
(HTTP://europa.eu.int/comm/food/fs/sc/scv/index_en.html)  erstellt. = Die
Bestimmungen zu den Inspektionsverfahren lassen sich flexibel anpassen, so
dass neue wissenschaftliche Stellungnahmen unmittelbar berticksichtigt werden
kénnen. Dies kann zum Beispiel neue wissenschaftliche Daten zu sich
abzeichnenden Risiken, zur Nutzung neuer Technologien und zu spezifischen
Inspektionsverfahren betreffen.

Relevante Risiken

Das vorgeschlagene System umfasst Verfahren fiir die Uberwachung aller
relevanten mikrobiologischen, chemischen und physikalischen Gefahren fiir
die Lebensmittelsicherheit. Der Vorschlag enthdlt Normen fiir eine Reihe
dieser Risiken und verweist auf Normen, die in anderen Rechtsvorschriften der
Gemeinschaft festgelegt sind, insbesondere in Bezug auf mikrobiologische und
chemische Gefahren. Nur gesundheitlich unbedenkliches Fleisch, dass den
Normen der Gemeinschaftsvorschriften entspricht, darf fiir genusstauglich
erklart werden.

Der amtliche Tierarzt

Der amtliche Tierarzt spielt eine zentrale Rolle in diesem System. Er fiihrt
Uberpriifungen und Inspektionen durch und trifft alle entsprechenden
Entscheidungen. Um in dem vorgeschlagenen risikobasierten System der
Fleischiiberwachung seine Aufgabe optimal erfiillen zu kdnnen, benétigt der
amtliche Tierarzt eine spezifische Ausbildung. Der Vorschlag enthilt klare
Vorschriften hierzu. Der Vorschlag legt auch die Ausbildungsanforderungen
fir die amtlichen Hilfskriafte fest, die den amtlichen Tierarzt unterstiitzen
konnen.

Uberpriifungen der vom Betreiber eingerichteten Systeme

Auf der Grundlage der neuen europidischen Rechtsvorschriften im Bereich
Hygiene muss der Betreiber durch Anwendung der guten Hygienepraxis (GHP)
und Verfahren nach den Grundsatzen des HACCP-Verfahrens (hazard analysis
and critical control points - Identifizierung und Uberwachung der kritischen
Stellen im Herstellungsverfahren) sicherstellen, dass das erzeugte Fleisch den
in den Gemeinschaftsvorschriften festgelegten Normen entspricht. Der
amtliche Tierarzt fithrt Uberpriifungen durch, um festzustellen, ob die GHP
und die HACCP-Verfahren des Betreibers das geforderte Niveau erreichen. Die
Uberpriifungen werden kontinuierlich durchgefiihrt.
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Inspektionen

Neben Uberpriifungen der vom Betreiber eingerichteten Systeme fiihrt der
amtliche Tierarzt Inspektionen durch. Diese Inspektionen umfassen folgende
Aspekte:

- die erforderlichen Unterlagen aus dem Herkunftsbetrieb der Tiere;
- Schlachttieruntersuchung;

- Tierschutz;

- Schlachtkérperuntersuchung;

- spezifiziertes Risikomaterial;

- Laboruntersuchungen;

- Genusstauglichkeitskennzeichnung.

Bei diesen Inspektionen berticksichtigt der amtliche Tierarzt die Ergebnisse der
vorstehend genannten Uberpriifungen.

Das Konzept "vom Erzeuger bis zum Verbraucher"

Tiere ohne die erforderlichen Unterlagen zur Lebensmittelsicherheit vom
Haltungsbetrieb werden nicht zur Schlachtung angenommen. Der amtliche
Tierarzt beriicksichtigt diese Informationen bei seiner Inspektionstétigkeit. Die
Ergebnisse der Inspektionen werden der fiir die Aufzucht der Tiere im Betrieb
zusténdigen Person mitgeteilt. Gegebenenfalls kann die
Schlachttieruntersuchung im Haltungsbetrieb durchgefiihrt werden.

Tiergesundheit und Tierschutz

Die Schlachttieruntersuchung ist vom amtlichen Tierarzt vorzunehmen. Er
priift unter anderem, ob Tierkrankheiten feststellbar sind und ob die
einschldgigen Bestimmungen zum Tierschutz eingehalten werden. Tiere, die
klinische ~Anzeichen einer systemischen Erkrankung oder eines
physiologischen Leidens aufweisen, diirfen nicht fir den menschlichen
Verzehr geschlachtet werden. Es diirfen nur gesunde und saubere Tiere, die in
Ubereinstimmung mit den Gemeinschaftsbestimmungen gekennzeichnet und
denen die einschldgigen Informationen aus dem Haltungsbetrieb mitgegeben
sind, zur Schlachtung angenommen werden.

Hiufigkeit und Intensitit der amtlichen Uberwachung in Abhingigkeit vom
Risiko

Haufigkeit und Umfang der amtlichen Uberwachung sind abhingig von einer
Bewertung der Gesundheitsrisiken unter Beriicksichtigung der Tierart und des
Prozesses. Wihrend der gesamten Schlachttier- und
Schlachtkdrperuntersuchung muss mindestens ein amtlicher Tierarzt anwesend
sein. Bei kleineren Unternehmen sowie im Gefliigelsektor ist jedoch eine
gewisse Flexibilitidt moglich.
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14. Beteiligung des Betriebspersonals

Die Mitgliedstaaten konnen unter bestimmten Bedingungen genehmigen, dass
das Personal der Betriebe bestimmte Untersuchungsaufgaben (die
normalerweise von amtlichen Hilfskriften durchgefiihrt werden) bei der
Kontrolle von Gefliigel, Kaninchen, Mastschweinen und Mastkilbern
iibernehmen; das Personal des jeweiligen Betriebs muss zuvor eine Ausbildung
absolviert haben, die der Ausbildung der amtlichen Hilfskrifte gleichwertig ist.

Nur bei Betreibern, die als zuverldssig bei der Einhaltung der gesetzlichen
Bestimmungen bekannt und entsprechend motiviert sind, kann unter strengen
Auflagen gestattet werden, dass das Personal die Aufgaben der Hilfskrifte
iibernimmt. Damit wird die Verantwortung deutlicher zwischen Betreiber und
zustdndiger Behorde aufgeteilt: der Betreiber kann seiner eigentlichen
Verantwortung fiir die Sicherheit des Fleischs besser nachkommen, der
amtliche Tierarzt kann seine Kontrollaufgaben unabhéngiger erfiillen.

II1. Lebende Muscheln

15. Lebende Muscheln koénnen aufgrund ihrer besonderen physiologischen
Merkmale bestimmte Risiken fiir die menschliche Gesundheit aufweisen. Als
Filtrierer haben sie die Eigenschaft, in ihrem Gewebe Mikroorganismen
(Bakterien und Viren), Toxine aus Algen im aquatischen Milieu und andere
Verunreinigungen anzusammeln. Spezielle Mafinahmen des
Risikomanagements, einschlielich einer genauen Beobachtung der
Umgebung, sind daher erforderlich, um zu gewéhrleisten, dass lebende
Muscheln keine Gefahr fiir die Gesundheit darstellen.

16. Mit diesem Vorschlag sollen die Maflnahmen identifiziert werden, die die
zustindige Behorde ergreifen muss, um die Sicherheit der Produkte zu
gewihrleisten. Dazu gehort die Schaffung eines Uberwachungsprogramms fiir
die Erntegebiete im Hinblick auf:

- die mikrobiologische Qualitét der lebenden Muscheln;
- das Vorhandensein von toxinproduzierendem Plankton;
- das Vorhandensein chemischer Verunreinigungen.

Ergibt sich bei dieser Uberwachung, dass die von der Gemeinschaft
festgelegten Werte iiberschritten wurden, so sind umgehend MaBBnahmen zu
treffen, damit die Muscheln den Verbraucher nicht erreichen.

Der Vorschlag verpflichtet die Mitgliedstaaten aulerdem, Kontrollsysteme fiir
. Pektenmuscheln einzufiihren, die auflerhalb eingestufter Erzeugungsgebiete
geerntet wurden.



Iv. Milch und Milcherzeugnisse

17.

Es wurde die Notwendigkeit gesehen, die Verantwortung der zustindigen
Behorden in Bezug auf die amtliche Uberwachung von Milch und
Milcherzeugnissen priziser zu formulieren. Im Milchsektor besteht in einigen
Mitgliedstaaten eine enge Zusammenarbeit zwischen dem Sektor selbst und der
zustindigen Behorde, insbesondere in Bezug auf die Kontrolle der
Gesundheits- und Qualitétskriterien von Rohmilch bei der Abholung.

In diesem Zusammenhang zielt der Vorschlag darauf ab sicherzustellen, dass,
wenn die Rohmilch die Gesundheitskriterien nicht erfiillt, Abhilfemafinahmen
im Betrieb getroffen werden, und dass Milch, die eine Gefahr fiir die
menschliche Gesundheit darstellen kann, nicht fiir den menschlichen Verzehr
ausgeliefert wird.

V. Futter- und Lebensmitteliiberwachung: die Kohirenz des Gemeinschaftsrechts

18.

19.

Die UberwachungsmaBnahmen des vorliegenden Vorschlags miissen im
weiteren Kontext der Gemeinschaftsvorschriften gesehen werden, die als Folge
der Verabschiedung des Weillbuchs zur Lebensmittelsicherheit erarbeitet
werden, insbesondere:

—  der kiirzlich verabschiedeten Verordnung zur Festlegung der allgemeinen
Grundsitze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung
der Europédischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung
von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit; und

—  der Erstellung eines Vorschlags fiir eine Verordnung des Européischen
Parlaments und des Rates iiber amtliche Futter- und
Lebensmittelkontrollen (Aktion 4 des Anhangs zum Weilbuch zur
Lebensmittelsicherheit).

Die wesentlichen Grundsitze fir die Zustdndigkeiten der Behorden der
Mitgliedstaaten sind bereits in der Verordnung zur Festlegung der allgemeinen
Grundsitze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der
Europédischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von
Verfahren zur Lebensmittelsicherheit enthalten. Diese Verordnung sieht
insbesondere vor, dass "Die Mitgliedstaaten [...] das Lebensmittelrecht
durchffiihren] und iiberwachen und tiberpriifen, dass die entsprechenden
Anforderungen des Lebensmittelrechts von den Lebensmittel- und
Futtermittelunternehmern in allen Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen eingehalten werden. Hierzu betreiben sie ein System amtlicher
Kontrollen und fiihren andere den Umstdnden angemessene MafSnahmen
durch, einschlieflich der offentlichen Bekanntgabe von Informationen tiber die
Sicherheit und Risiken von Lebensmitteln und Futtermitteln, der Uberwachung
der Lebensmittel- und Futtermittelsicherheit und anderer Aufsichtsmafsnahmen
auf allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen. AufSerdem legen
sie Vorschriften fiir Mafnahmen und Sanktionen bei Verstéflen gegen das
Lebensmittel- und Futtermittelrecht fest. Diese Maf3inahmen und Sanktionen
miissen wirksam, verhdltnismdf3ig und abschreckend sein.”
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Im Weif3buch zur Lebensmittelsicherheit heift es:

"Somit besteht ein eindeutiger Bedarf an einem Gemeinschaftsrahmen fiir
einzelstaatliche Kontrollsysteme, mit dem die Qualitdt der Kontrollen auf
Gemeinschaftsebene  verbessert und folglich die Standards der
Lebensmittelsicherheit in der gesamten Europdischen Union angehoben
werden. Die operative Durchfiihrung solcher Kontrollsysteme bliebe in
einzelstaatlicher Verantwortung. Dieser Gemeinschaftsrahmen hitte drei
Kernelemente:

. Das erste Element bilden auf Gemeinschaftsebene festgelegte
operationelle Kriterien, die die einzelstaatlichen Behorden erfiillen
miissten. Vor allem anhand dieser Kriterien wiirden die zustindigen
Behorden vom Lebensmittel- und Veterindramt iiberpriift, wodurch ein
konsistenter, vollstindiger Ansatz zur Uberpriifung der einzelstaatlichen
Systeme entwickelt werden konnte.

. Das zweite Element bestdnde in der Erarbeitung von gemeinschaftlichen
Kontroll-Leitlinien. Diese wiirden dazu dienen, Kkohérente
einzelstaatliche Strategien zu férdern und risikobasierte Priorititen sowie
die wirksamsten ~ Kontrollverfahren  zu ermitteln. Eine
Gemeinschaftsstrategie wiirde einen umfassenden, integrierten Ansatz
bei der Durchfihrung von Kontrollen ermdglichen. Diese Leitlinien
wiren auch hilfreich bei der Entwicklung von Systemen zur Erfassung
der Leistungsfahigkeit und der Ergebnisse der Kontrollma3inahmen sowie
bei der Festsetzung von gemeinschaftlichen Leistungsindikatoren.

. Das dritte Element wére eine stirkere administrative Zusammenarbeit
bei der Entwicklung und der operativen Durchfiihrung von
Kontrollsystemen. Es gibe eine stirkere Gemeinschaftsdimension beim
Austausch bewdhrter Verfahren zwischen den einzelstaatlichen
Behorden. Dazu wiirde auch die Férderung gegenseitiger Unterstiitzung
zwischen den  Mitgliedstaaten durch die Integration und
Vervollstandigung des bestehenden Rechtsrahmens gehéren."

Die Erarbeitung eines Kommissionsvorschlags fiir einen solchen
Gemeinschaftsrahmen flir einzelstaatliche Kontrollsysteme ist weit
fortgeschritten, die Kommission wird den Vorschlag im Laufe des Jahres 2002
formell vorlegen. Er deckt in horizontaler Form fir alle Futter- und
Lebensmittel diejenigen Aspekte ab, die von Bedeutung fiir die amtliche
Uberwachung auf nationaler und Gemeinschaftsebene sind.
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Neben den in den Absétzen 19 und 20 genannten Grundsétzen und Regeln sind
fir eine Reihe von Aspekten spezifischere Regelungen ins Auge zu fassen, die
die Pflichten der zustindigen Behorden in Bezug auf diese Aspekte préziser
fassen. Beispiele fiir spezifische Uberwachungsvorschriften gibt es bereits im
Gemeinschaftsrecht: Riickstandsiiberwachung, Zoonoseniiberwachung,
Uberwachung bestimmter transmissibler spongiformer Enzephalopathien usw.
In dhnlicher Weise sind fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs wie Fleisch,
Milch, Fischereierzeugnisse und lebende Muscheln spezifischere
Uberwachungsmanahmen vorzusehen. Diese Erzeugnisse bieten eine Reihe
von Risiken, die die Festlegung derartiger spezifischer
UberwachungsmaBnahmen in vollem Umfang rechtfertigen. Diese spezifischen
UberwachungsmaBnahmen sind in dem vorstechend beschriebenen
allgemeineren Kontext zu sehen.
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2002/0141 (COD)
Vorschlag fiir eine
VERORDNUNG DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES

mit spezifischen Vorschriften fiir die amtliche Uberwachung von zum menschlichen
Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs

DAS EUROPAISCHE PARLAMENT UND DER RAT DER EUROPAISCHEN UNION -

gestiitzt auf den Vertrag zur Grindung der Europdischen Gemeinschaft, insbesondere auf
Artikel 152 Absatz 4 Buchstabe b),

auf Vorschlag der Kommission’,

nach Stellungnahme des Wirtschafts- und Sozialausschusses?,
nach Stellungnahme des Ausschusses d¢r Regionen’,

nach dem Verfahren des Artikels 251 des Vertrags®,

In Erwigung nachstehender Griinde:

(1)  Die Verordnung (EG) Nr. ..../.... des Europédischen Parlaments und des Rates vom ...
{iber Lebensmittelhygiene’ legt allgemeine Hygienevorschriften fiir alle Lebensmittel
fest, wahrend spezifische Hygienevorschriften fiir Lebensmittel in der Verordnung
(EG) Nr. .../... des Europiischen Parlaments und des Rates vom ... mit spezifischen
Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs® enthalten sind.

(2)  Verordnung (EG) Nr. .../... des Europédischen Parlaments und des Rates vom ... iiber
amtliche Futter- und Lebensmittelkontrollen’ legt allgemeine Vorschriften fiir die
amtliche Uberwachung von Lebensmitteln fest.

(3)  Zusétzlich zu den allgemeinen Regeln fiir die amtliche Lebensmitteliiberwachung
sollten spezifische Bestimmungen fiir die amtliche Uberwachung von Erzeugnissen
tierischen Ursprungs festgelegt werden, um die besonderen Merkmale solcher
Erzeugnisse beriicksichtigen zu kénnen.

; ABLCI[...},[...,S. [...]
: ABLCI[..],[...],S.[...]
; ABLC[...,[...1,S.[...]
: ABLC[...],[...I,S. [...]
. ABLCI[...],[...]. S.[.-.]
: ABLC[...],[...],S. [...]

ABLCI[..1,[... S. [...]
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(10)
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Die amtliche Uberwachung von Erzeugnissen tierischen Ursprungs sollte alle Aspekte
abdecken, die fiir den Schutz der Gesundheit von Mensch und Tier sowie fiir den
Tierschutz von Bedeutung sind und dem Verbraucher geeignete und gesunde
Lebensmittel garantieren. Sie sollten auf den aktuellsten Informationen beruhen und
daher jedes Mal angepasst werden, wenn relevante neue Informationen verfiigbar
werden.

Gemeinschaftsvorschriften fiir die Sicherheit von Lebensmitteln sollten
wissenschaftlich fundiert sein. Hierzu sollte die Europdische Behorde fiir
Lebensmittelsicherheit stets konsultiert werden, wenn dies notwendig ist.

Art und Umfang der amtlichen Uberwachung sollten abhéingig von einer Bewertung
der Risiken fiir die Gesundheit von Mensch und Tier, der Tierschutzaspekte und der
Produkteignung unter Beriicksichtigung der Tierart und der Schlachttierkategorie, der
Art des Prozesses und des Lebensmittelunternehmers sein.

Die amtliche Uberwachung der Fleischproduktion sollte sicherstellen, dass die
Fleischbetriebe die Hygienevorschriften stdndig einhalten und die Kriterien und Ziele
des Gemeinschaftsrechts erfiilllen. Die amtliche Uberwachung sollte aus
Uberpriifungen der Titigkeit der Lebensmittelunternehmer sowie aus Inspektionen
bestehen.

Die amtliche Uberwachung der Produktion von lebenden Muscheln und
Fischereierzeugnissen sollte sicherstellen, dass die Kriterien und Ziele des
Gemeinschaftsrechts erfiillt werden. Die amtliche Uberwachung der Produktion von
lebenden Muscheln sollte unter anderem auch die Umsetz- und Erzeugungsgebiete fiir
Muscheln sowie das Endprodukt erfassen.

Die amtliche Uberwachung der Produktion von Milch und Milcherzeugnissen sollte
sicherstellen, dass die Kriterien und Ziele des Gemeinschaftsrechts erfiillt werden. Die
amtliche Uberwachung der Produktion von Milch und Milcherzeugnisse sollte unter
anderem die Produktionsbetriebe, die Rohmilch bei der Abholung sowie verarbeitete
Milcherzeugnisse erfassen.

Da die fir die Durchfiihrung dieser Verordnung erforderlichen Maflnahmen
MaBnahmen von allgemeiner Tragweite im Sinne des Artikels 2 des Beschlusses
1999/468/EG des Rates vom 28. Juni 1999 zur Festlegung der Modalitdten fiir die
Ausiibung der der Kommission iibertragenen Durchfiihrungsbefugnisse® sind, sollten
sie nach dem Regelungsverfahren des Artikels 5 des genannten Beschlusses erlassen
werden -

HABEN FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

ABL L 184, 17.7.1999, S. 23.



"1 Nrucksache 660/02

Artikel 1

Die vorliegende Verordnung legt spezifische Verfahrensvorschriften fiir die amtliche
Uberwachung von zum Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs vor. Sie gilt
zusitzlich zur Verordnung (EG) Nr. .../... [iiber amtliche Futter- und
Lebensmittelkontrollen].

Artikel 2

Zum Zwecke dieser Verordnung gelten analog die in den nachstehenden Verordnungen
festgelegten Begriffsbestimmungen:

a) Verordnung (EG) Nr. 178/2002°,
b) Verordnung (EG) Nr. .../... [Uiber amtliche Futter- und Lebensmittelkontrollen],
) Verordnung (EG) Nr. .../... [iiber Lebensmittelhygiene],

d) Verordnung (EG) Nr. ..../.... [mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel
tierischen Ursprungs].

Weiter gelten folgende Begriffsbestimmungen:

a) "Amtlicher Tierarzt": ein Tierarzt, der im Sinne der vorliegenden Verordnung
qualifiziert ist, als solcher zu handeln, und der von der zustdndigen Behdrde benannt
wird.

b) "Amtliche Hilfskraft": ein Beamter, der im Sinne der vorliegenden Verordnung

qualifiziert ist, als solche zu handeln, der von der zusténdigen Behdrde benannt wird
und unter Aufsicht und Verantwortung eines amtlichen Tierarztes arbeitet.

c) "Genusstauglichkeitskennzeichnung": eine Kennzeichnung, die vom amtlichen
Tierarzt oder unter seiner Verantwortung angebracht wird und belegt, dass alle
Bestimmungen der vorliegenden Verordnung erfiillt sind.

Artikel 3

1. Ist nach nationalen Rechtsvorschriften oder den Rechtsvorschriften der Gemeinschaft
die Zulassung von Betrieben erforderlich, fiihrt die zustindige Behdrde eine
Besichtigung vor Ort durch. Sie erteilt die Zulassung nur, wenn der Nachweis
erbracht wurde, dass die einschldgigen Bestimmungen des Lebensmittelrechts erfiillt
sind.

o ABL L 31, 1.2.2002, S. 1.
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Betrieben, die ihre Tatigkeit aufnehmen, erteilt die zustindige Behérde eine
vorladufige Zulassung, wenn bei einer Besichtigung vor Ort ersichtlich wird, dass alle
Anforderungen hinsichtlich Infrastruktur und Ausriistung erfiillt sind. Eine
endgiiltige Zulassung kann nur erteilt werden, wenn bei einer neuerlichen
Besichtigung vor Ort innerhalb von drei Monaten nach Erteilung der vorldufigen
Zulassung ersichtlich wird, dass die librigen Bestimmungen des einschldgigen Futter-
und Lebensmittelrechts ebenfalls eingehalten werden.

2. Zugelassene Betriebe erhalten eine Zulassungsnummer, die ergidnzt wird durch
Codes, die die Art der Produkte tierischen Ursprungs bezeichnen. Bei GroBmaérkten
kann die Zulassungsnummer durch eine zweite Nummer erginzt werden, die
Betriebseinheiten bzw. Gruppen von Betriebseinheiten bezeichnet, die Produkte
tierischen Ursprungs verkaufen oder herstellen.

3. Die Mitgliedstaaten fiihren Listen der zugelassenen Betriebe, unter Angabe der
jeweiligen Zulassungsnummer.

Artikel 4

Zusdtzlich zu den allgemeineren Gemeinschaftsvorschriften fir die amtliche
Lebensmitteliberwachung tragen die Mitgliedstaaten dafiir Sorge, dass die amtliche
Uberwachung von Erzeugnissen tierischen Ursprungs nach Mafigabe der Anhédnge I bis IV
erfolgt.

Artikel 5

Nach dem Verfahren des Artikels 6 und erforderlichenfalls nach Stellungnahme der
Européischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit

a) werden die Anhédnge I bis IV geéndert oder erginzt, um dem wissenschaftlichen und
technischen Fortschritt Rechnung zu tragen,;

b) werden Durchfiihrungsvorschriften erlassen, die zur gemeinschaftsweit einheitlichen
Anwendung dieser Verordnung erforderlich sind,

©) werden gegebenenfalls mikrobiologische Kriterien fiir die Kontrolle der Hygiene in
Produktionseinrichtungen festgelegt.

Artikel 6

1. Die Kommission wird von dem durch Artikel 58 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002
eingesetzten Stindigen Ausschuss fiir die Lebensmittelkette und Tiergesundheit
unterstiitzt.

2. Wird auf diesen Absatz Bezug genommen, so gilt gemal Artikel 7 und Artikel 8 des
Beschlusses 1999/468/EG das Regelungsverfahren gemifl Artikel 5 des genannten
Beschlusses.

3. Die in Artikel 5 Absatz 6 des Beschlusses 1999/468/EG vorgesehene Frist wird auf
drei Monate festgesetzt.
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Artikel 7

Diese Verordnung tritt am Tag ihrer Veroffentlichung im Amtsblatt der Europdischen
Gemeinschaften in Kraft. ‘

Sie wird [ein Jahr nach dem Inkrafttreten] anwendbar'®.

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

Geschehen zu Briissel am

In Namen des Europdischen Parlaments Im Namen des Rates
Der Prdsident Der Prasident
10 Die vorliegende Verordnung gilt ab demselben Datum wie die anderen Rechtstexte, die Teil der

sogenannten Neufassung des gemeinschaftlichen Hygienerechts sind.
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ANHANG 1

FRISCHFLEISCH

spezifischen Bestimmungen dieses Anhangs gelten fir Schlachthéfe,
Wildverarbeitungsbetriebe und Zerlegebetriebe.

Kapitel 1

Art der Kontrollen und Entscheidungen aufgrund der Kontrollergebnisse

AUFGABEN DES AMTLICHEN TIERARZTES

I1

Uberpriifungsaufgaben des amtlichen Tierarztes

Der amtliche Tierarzt fiihrt Uberpriifungen in Fleischbetrieben durch, um
festzustellen, ob der Betreiber die Bestimmungen der Verordnung (EG) Nr.
.../... [iber Lebensmittelhygiene] und der Verordnung (EG) Nr. .../... [mit
spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs] und
der Verordnung (EG) Nr. .../... [mit Hygienevorschriften fiir nicht fiir den
menschlichen Verzehr bestimmte tierische Nebenprodukte]' einhdlt und
dementsprechend alle notwendigen Vorkehrungen getroffen hat, um eine gute
Hygienepraxis und gesundheitlich unbedenkliches Fleisch zu gewihrleisten.
Dazu gehéren:

A. Uberpriifung der guten Hygienepraxis

Solche Uberpriifungen sollen die kontinuierliche Einhaltung der
betriebseigenen Verfahren verifizieren und mindestens Folgendes
abdecken:

a) Gestaltung und Instandhaltung der betrieblichen Riume und
Einrichtungen;

b) Anlagenhygiene vor, wihrend und nach Durchfiihrung der
Tatigkeiten;

c) personliche Hygiene;

d) Untefweisung in Hygiene und Arbeitsverfahren;
e)  Schidlingsbekimpfung;

f)  Kontrolle der Wasserqualitat;

g) Kontrolle der Temperatur;

h)  Kontrolle ein- und ausgehender Fleischlieferungen;

1

ABLC[..L[...1,S.[...])
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i) Handhabung, Sammlung und Lagerung von nicht flir den
menschlichen Verzehr bestimmten tierischen Nebenprodukten
einschlieBlich spezifiziertem Risikomaterial.

Uberpriifung von Verfahren, die nach den Grundsitzen des HACCP-
Verfahrens (hazard analysis and critical control points - Identifizierung

und Uberwachung der kritischen Stellen im Herstellungsverfahren)
arbeiten.

Es ist zu iberpriifen, ob die HACCP-Verfahren kontinuierlich und
ordnungsgemif angewendet werden und ob diese Verfahren

sicherstellen, dass die Schlachttiere
a)  ordnungsgemil gekennzeichnet sind;

b) mit den erforderlichen begleitenden Informationen aus dem
Herkunftsbetrieb der Tiere ausgestattet sind;

¢) eine Haut- bzw. Fellbeschaffenheit aufweisen, die das Risiko einer
Kontaminierung des Fleisches beim Schlachten so gering wie
moglich hilt;

d) gesund aussehen;

e) in einer Art und Weise transportiert und behandelt wurden, die den
Tierschutzvorschriften der EU entspricht;

soweit wie moglich sicherstellen, dass das beim Schlachten gewonnene
Fleisch

a) den in Rechtsvorschriften der Gemeinschaft festgelegten
mikrobiologischen Kriterien entspricht, einschlieBlich den
Hygiene-Parametern und den einschlidgigen Kriterien fiir
Krankheitserreger;

b) keine chemischen Riickstinde enthélt, welche die in den
gemeinschaftlichen Rechtsvorschriften festgesetzten Hochstwerte
iiberschreiten;

c¢) keine Riickstinde von gemeinschaftsrechtlich verbotenen Stoffen
enthalt;

d) keine Schadstoffe enthdlt, welche die in den gemeinschaftlichen
Rechtsvorschriften festgesetzten Hochstwerte liberschreiten;

e)  keine physikalischen Gefahrenquellen, wie Fremdkdrper, enthilt;
f)  keine pathophysiologischen Anomalien oder Verdnderungen
aufweist.  Schlachtkdrper, die solche Anomalien oder

Veranderungen aufweisen, sind dem amtlichen Tierarzt zu melden;

g) keine fékale oder sonstige Verunreinigung aufweist;
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h)  kein spezifiziertes Risikomaterial enthilt, sofern dies nicht nach
dem Gemeinschaftsrecht zuldssig ist, und allgemein in
Ubereinstimmung mit den einschligigen
Gemeinschaftsvorschriften  liber transmissible spongiforme
Enzephalopathien produziert wurde;

i)  den einschldgigen Gemeinschaftsbestimmungen in Bezug auf die
Riickverfolgbarkeit von Fleisch entspricht.

C. Uberpriifung der Anwendung von Leitlinien

Sofern der Betreiber zur Erfiillung der gesetzlichen Bestimmungen
nationale oder gemeinschaftliche Leitlinien fiir gute Praxis anwendet, ist
die ordnungsgemiBe Anwendung dieser Leitlinien zu iiberpriifen.

D. Durchfithrung dieser Uberpriifungen

Besondere Aufmerksamkeit ist bei der Durchfihrung dieser
Uberpriifungen zu verwenden auf:

a) die kontinuierliche Uberwachung der vom Personal des
Fleischbetriebs verrichteten Tatigkeiten auf allen Stufen des
Schlacht- und Zerlegeverfahrens. Zusitzlich zu dieser Uberpriifung
kann der amtliche Tierarzt sich mit Hilfe von Leistungstests
vergewissern, dass die Leistung des Betriebspersonals den von der
zustiandigen Behorde festgelegten spezifischen Kriterien entspricht.
Soweit erforderlich, werden nach dem Verfahren des Artikels 6
Vorschriften fur die Leistungstests erlassen;

b)  eine Uberpriifung aller einschligigen Aufzeichnungen des Betriebs;
¢) Probenahmen fiir Laboranalysen, sofern erforderlich;

d) die Dokumentation aller beriicksichtigten Elemente und der
Ergebnisse der Uberpriifungen.

Inspektionsaufgaben des amtlichen Tierarztes

Der amtliche Tierarzt beriicksichtigt bei der Durchfihrung seiner
Inspektionsaufgaben die Ergebnisse der geméB Abschnitt 1.1 durchgefiihrten
Uberpriifung und richtet gegebenenfalls die Art und Weise, wie er diese
Aufgaben durchfiihrt, danach aus.

Folgende Aspekte sind im Rahmen der Inspektionsaufgaben zu
beriicksichtigen:

A. Informationen zur Lebensmittelherstellungskette

1.  Der amtliche Tierarzt priift und analysiert vor dem Schlachten der
Tiere die relevanten Informationen aus den Aufzeichnungen des
Herkunftsbetriebs der Tiere, die der Betreiber gemél Verordnung
(EG) Nr. .../... [Uber Lebensmittelhygiene] vorzulegen hat. Diese
Informationen miissen mindestens Folgendes umfassen:
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a) den Status des Herkunftsbetriebs oder den Status der Region
in Bezug auf die Tiergesundheit;

b) den Gesundheitszustand der Tiere;

c¢) nihere Angaben zu den Tieren wéhrend der Aufzucht
(hochstens in den letzten sechs Monaten) verabreichten
Tierarzneimitteln und anderen Behandlungen, jeweils mit
Datum der Verabreichung und Karenzzeit;

d) Auftreten von Krankheiten, die die Sicherheit des Fleischs
beeintrachtigen konnen;

e) die Ergebnisse der Analysen von Proben, die Tieren
entnommen wurden, sowie anderer zu Diagnosezwecken
entnommener Proben, einschlieSlich Proben, die im Rahmen
der Zoonosen- und Riickstandsiiberwachung und -
bekidmpfung entnommen werden;

f)  einschldgige Berichte von Schlachthdfen iiber die Ergebnisse
fritherer Schlachttier- und Schlachtkérperuntersuchungen von
Tieren aus demselben Herkunftsbetrieb;

g)  relevante Produktionsdaten;

h) Name und Anschrift des Tierarztes, den der Betreiber des
Herkunftsbetriebs normalerweise hinzuzieht; und

i)  Name des verantwortlichen amtlichen
Tierarztes/Veterindramts.

2. Ausfiihrliche Vorschriften dariiber, wie diese Informationen
zusammengestellt und vorgelegt werden, werden nach dem
Verfahren des Artikels 6 erlassen.

3.  Der amtliche Tierarzt muss bei der Durchfithrung von Schlachttier-
und Schlachtkdrperuntersuchungen  den  dokumentierten
Ergebnissen der Prifung und Analyse dieser Informationen
Rechnung tragen.

4. Bei der Durchfihrung dieser Uberpriifungen beriicksichtigt der
amtliche Tierarzt amtliche Bescheinigungen, die die Tiere
begleiten, sowie mogliche Erkldrungen von Tierdrzten, die
Kontrollen auf der Ebene der Primérproduktion durchfiihren, so
auch von amtlichen Tierdrzten und zugelassenen Tierdrzten, die in
einem Uberwachungsnetz gemiB Artikel 14 der Richtlinie
64/432/EWG?, zuletzt gedndert durch Entscheidung 2001/298/EG?,
beteiligt sind.

ABL P 121, 29.7.1964, S. 1977.
ABL L 102, 12.4.2001, S. 63.
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5. Wenn die an der Lebensmittelherstellungskette Beteiligten
zusitzliche Mafinahmen treffen, um die Lebensmittelsicherheit zu
gewihrleisten, indem sie integrierte  Systeme, eigene
Qualitatskontrollsysteme, unabhingige Zertifizierung durch Dritte
oder andere Mittel einsetzen, wenn diese MaBnahmen dokumentiert
werden und die betreffenden Tiere eindeutig identifizierbar sind, so
kann der amtliche Tierarzt die Beteiligung an diesen Systemen bei
seinen Untersuchungen und der Uberpriifung der HACCP-
Verfahren beriicksichtigen.

B. Schlachttieruntersuchung?

1. Vor der Schlachtung sind alle Tiere einer Schlachttieruntersuchung
durch den amtlichen Tierarzt zu unterziehen. Die Tiere sind
innerhalb von 24 Stunden nach Ankunft im Schlachthof und
innerhalb von 24 Stunden vor der Schlachtung einer
Schlachttieruntersuchung zu unterziehen. Dariiber hinaus kann der
amtliche Tierarzt auch zu jeder anderen Zeit eine Untersuchung
verlangen.

2.  Die Schlachttieruntersuchung dient insbesondere der Feststellung,
ob

a) die Kennzeichnungsvorschriften eingehalten wurden;
b)  nicht gegen die Tierschutzvorschriften verstoen wurde;

¢) Haut bzw. Fell so beschaffen sind, dass das Risiko einer
Kontaminierung des Fleisches beim Schlachten so gering wie
moglich ist;

d) Anzeichen fiir einen Zustand vorliegen, der die Gesundheit
von Mensch oder Tier beeintrachtigen kann, mit besonderem
Augenmerk auf Zoonosen, Krankheiten aus der Liste A des
Internationalen Tierseuchenamtes (Office International des
Epizooties, OIE) und anderen meldepflichtigen Krankheiten.

3.  Der amtliche Tierarzt fiihrt weiterhin im Schlachthof eine klinische
Untersuchung aller Tiere durch, die der Betreiber oder amtliche
Hilfskréfte von der Schlachtung zuriickgestellt haben.

4. Soweit in dieser Verordnung vorgesehen, kann die
Schlachttieruntersuchung im Herkunftsbetrieb der Schlachttiere
durchgefiihrt werden.

Die nachstehenden Bestimmungen gelten nicht fiir Jagdwild.
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5. Im Falle einer Notschlachtung auBlerhalb des Schlachthofs priift der
amtliche Tierarzt im Schlachthof die vom Tierarzt ausgestellte
Bescheinigung gemafl der Verordnung (EG) Nr. .../... [mit
spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen
Ursprungs].

Tierschutz

Der amtliche Tierarzt iiberpriift die Einhaltung der einschldgigen
Gemeinschaftsvorschriften fiir den Tierschutz, wie beispielsweise die
Vorschriften iiber den Schutz von Tieren zum Zeitpunkt der Schlachtung
und die Vorschriften iiber den Schutz von Tieren beim Transport.

Schlachtkdrperuntersuchung

1. Der Schlachtkérper und die Schlachtnebenerzeugnisse sind
unverziiglich einer Fleischbeschau zu unterziehen. Alle dufleren
Oberflachen sind zu begutachten; dabei kénnen eine geringfiigige
Handhabung des Schlachtkdrpers bzw. der
Schlachtnebenerzeugnisse = und/oder  besondere  technische
Vorrichtungen erforderlich sein. Besonderes Augenmerk muss
dabei Zoonosen, Krankheiten aus der Liste A des Internationalen
Tierseuchenamtes (OIE) und anderen  meldepflichtigen
Krankheiten gelten. Die Geschwindigkeit der Schlachtlinie und die
Personalstirke des Inspektionsteams miissen eine ordnungsgemaBe
Untersuchung erlauben. Nach den Grundsédtzen der Risikoanalyse
sind je nach Tierart, der Art des Haltungsbetriebs oder des
Herkunftslandes bzw. der Herkunftsregion zusatzliche Abtastung,
Einschnitte oder Laboruntersuchungen, wie in Kapitel 3 genannt,
erforderlich.

2.  Zusitzliche Untersuchungen, wie etwa Abtasten und Anschneiden
von Schlachtkérperteilen und Schlachtnebenerzeugnissen sowie
Laboruntersuchungen, finden immer dann statt, wenn dies fiir den
endgiiltigen Befund oder zum Nachweis von Tierkrankheiten oder
der Grenzwertliberschreitung chemischer Riickstdnde oder der
Nichteinhaltung mikrobiologischer Kriterien fiir notwendig
gehalten wird.

3. Schlachtkdrper von als Haustieren gehaltenen Einhufern, mehr als
sechs Monate alten Rindern und mehr als vier Wochen alten
Hausschweinen sind flir die Schlachtkérperuntersuchung entlang
der Wirbelséule langs in Schlachtkdrperhélften zu spalten. Soweit
fiir die Untersuchung erforderlich, kann der amtliche Tierarzt in
jedem Fall verlangen, dass Kopf oder Schlachtkérper léngs
gespalten werden. Mit Riicksicht auf die technologische
Entwicklung oder spezifische sanitdre Verhéltnisse kann die
zustindige Behoérde jedoch genehmigen, dass Schlachtkérper von
als Haustieren gehaltenen Einhufern, mehr als sechs Monate alten
Rindern und mehr als vier Wochen alten Hausschweinen ohne eine
Spaltung in zwei Halften zur Untersuchung vorgestellt werden.
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4. Wihrend der Untersuchung sind alle erforderlichen Vorkehrungen
zu treffen, damit das Risiko einer Kontaminierung des Fleischs
beim Abtasten, Schneiden oder Anschneiden so gering wie mdglich
gehalten wird.

5.  Alternative Verfahren, serologische oder andere Labortests konnen,
nach  Konsultation der  Europdischen  Behorde  fiir
Lebensmittelsicherheit und gemiB dem Verfahren nach Artikel 6
an die Stelle der in Kapitel 3 beschriebenen Verfahren zur
Schlachtkorperuntersuchung treten, sofern sie eine mindestens
gleichwertige Sicherheit bieten.

E. Spezifiziertes Risikomaterial (SRM)

Der amtliche Tierarzt {iberpriift die Entfernung, Absonderung,
Einfirbung und gegebenenfalls Kennzeichnung des spezifizierten
Risikomaterials gemiB den einschligigen Gemeinschaftsvorschriften fiir
SRM. Er stellt sicher, dass der Betreiber alle n6tigen Mafinahmen trifft,
um bei der Schlachtung (einschlieBlich der Betdubung) oder der
Entfernung des SRM eine Kontaminierung des Fleischs mit SRM zu
verhindern.

F.  Labortests und Basisstudien {iber Krankheitserreger

1. Im Rahmen

a) der amtlichen Zoonoseniiberwachung, unter anderem auf
Salmonella spp., Campylobacter spp., Verotoxin bildende
Escherichia coli (EHEC) und mehrfach resistente
Bakterienstdmme;

b) spezifischer Laboruntersuchungen zur Diagnose auf
transmissible  spongiforme  Enzephalopathien = gemil
Verordnung (EG) Nr. 999/2001°;

c¢) der Feststellung nicht zugelassener Substanzen oder
Produkte, der Kontrolle geregelter Stoffe und insbesondere
im Rahmen der nationalen Riickstandsiiberwachungspldne
gemiB Richtlinie 96/23/EG®;

d)  der Feststellung von Zoonosen, Krankheiten aus der Liste A
des Internationalen Tierseuchenamtes (OIE) und anderen
meldepflichtigen Krankheiten;

e) der Laboruntersuchung von Tieren, die der amtliche Tierarzt
als verdachtig betrachtet, oder solcher Laboruntersuchungen,
die fur die endgiiltige Diagnose durch den amtlichen Tierarzt
erforderlich sind,

ABI. L 147,31.5.2001, S. 1.
ABI L 125, 23.5.1996, S. 10.
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entnimmt der amtliche Tierarzt Proben und sorgt dafiir, dass diese
Proben gemiB den einschldgigen Bestimmungen und sonstigen
gemeinschaftlichen Vorschriften fiir Zoonosen, transmissible
spongiforme Enzephalopathien und Riickstinde gekennzeichnet,
behandelt und an das entsprechende Labor geschickt werden.

2.  Erforderlichenfalls werden nach dem Verfahren des Artikels 6
ausfiihrliche Vorschriften fiir Laboruntersuchungen erlassen. Dazu
gehoren spezifische Regeln fiir Basisstudien iiber Salmonella spp.,
Campylobacter spp., Verotoxin bildende Escherichia coli (EHEC)
und mehrfach resistente Bakterienstimme.

G. Genusstauglichkeitskennzeichnung und Identitdtskennzeichnung

1. Fleisch von Huftieren, Saugetier-Farmwild und freilebendem
Hochwild ist unter der Verantwortung des amtlichen Tierarztes zu
kennzeichnen. Nach abgeschlossener Schlachtkdrperuntersuchung
sind Schlachtkorper, Schlachtkrperhalften, Schlachtkérperviertel
und in drei Teile zerlegte Schlachtkorper auf ihrer Auenseite so mit
einer  Genusstauglichkeitskennzeichnung durch  Farb-  oder
Brandstempel zu versehen, dass die Nummer des Betriebs ohne
weiteres zu erkennen ist.

2.  Zudiesem Zweck iiberwacht der amtliche Tierarzt:
a) die Genusstauglichkeitskennzeichnung;

b) die Kennzeichnungen und das Umbhiillungsmaterial bei einer
Kennzeichnung geméal vorliegendem Abschnitt.

3. Die Genusstauglichkeitskennzeichnung kann nur angebracht
werden, wenn das Tier (von dem das Fleisch stammt) durch den
amtlichen Tierarzt einer Schlachttieruntersuchung unterzogen
wurde’ und alle anderen Bestimmungen der vorliegenden
Verordnung erfiillt sind.

4.  Die Genusstauglichkeitskennzeichnung muss wie folgt aussehen:

a) entweder eine ovale Kennzeichnung von mindestens 6,5 cm
Breite und 4,5 cm Hohe, die folgende Angaben in gut
lesbaren Schriftzeichen enthalten muss:

i)  im oberen Teil die Abkiirzung des Versandlandes in
GroB3buchstaben (also eine der nachstehenden: AT - B -
DK-D-EL-E-FI-F-IRL-I-L-NL-P-SE-
UK), gefolgt von der tierdrztlichen Zulassungsnummer
des Betriebs;

Diese Bestimmung gilt nicht fiir Jagdwild.
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i)  im unteren Teil eines der nachstehenden Kiirzel: CEE,
EEC, EEG, EOK, EQF, ETY oder EWG;

b) oder eine ovale Kennzeichnung von mindestens 6,5 cm
Breite und 4,5 cm Hohe, die folgende Angaben in gut
lesbaren Schriftzeichen enthalten muss:

i) im oberen Teil den Namen des Versandlandes in
Grof3buchstaben,;

ii) in der Mitte die tierdrztliche Zulassungsnummer des
Betriebs;

ili) im unteren Teil eines der nachstehenden Kiirzel: CEE,
EEC, EEG, EOK, EQF, ETY oder EWG;

Die Buchstaben miissen mindestens 0,8 cm hoch sein, die Ziffern
mindestens 1 cm. Die Genusstauglichkeitskennzeichnung kann
zusitzlich einen Hinweis des amtlichen Tierarztes enthalten, der
die Fleischuntersuchung durchgefiihrt hat. Zur Kennzeichnung der
Genusstauglichkeit von Schaflimmern, Ziegenldmmern und
Ferkeln kann die Grofe des Stempels, der Buchstaben und der
Zahlen verringert werden.

Schlachtkorper sind mit einem Farb- oder Brandstempel gemif
Ziffer 4 zu kennzeichnen:

a) bei Tierkérpern mit einem Gewicht von mehr als 65 kg ist
jede Hilfte mindestens an folgenden Stellen zu stempeln:
AuBenseite der Keule, Lende, Riicken, Brust und Schulter;

b)  die Schlachtkdrper von Schaflimmern, Ziegenldmmern und
Ferkeln sind mindestens zweimal zu stempeln, ndmlich an
jeder Seite entweder an der Schulter oder an der Aufenseite
der Keule;

¢) andere TierkOrper sind mindestens viermal zu stempeln,
nidmlich an jeder Schulter und der AuBlenseite jeder Keule.
Bei den Schlachtkérpern von Schaflimmemn, Ziegenldmmern
und Ferkeln kann die Genusstauglichkeitskennzeichnung
jedoch auch durch das Anbringen eines Etiketts oder Schildes
erfolgen, das nur jeweils einmal verwendet werden darf.

Lebern von Rindern, Schweinen und Einhufern sind mit einem
Brandstempel gemaB Ziffer 4 zu kennzeichnen.

Alle anderen genusstauglichen Nebenerzeugnisse der Schlachtung
miissen unverziiglich gemiB Ziffer 4 gekennzeichnet werden,
entweder unmittelbar auf dem Produkt oder auf der Umbhiillung
oder Verpackung. Das Kennzeichen geméaf3 Ziffer 4 ist auf einem
an der Umhillung oder Verpackung befestigten Etikett
anzubringen oder auf der Verpackung aufzudrucken.



10.

11.

12.

13.

5. Nrucksache 660 /02

Verpackungen sind in jedem Fall gemaB Ziffer 9 zu kennzeichnen.

Verpackte Teilstiicke und verpackte Schlachtnebenerzeugnisse der
Schlachtung gemdf Ziffer 6 wund 7 missen ein
Genusstauglichkeitskennzeichen gemil Ziffer 4 tragen. Das
Kennzeichen ist auf einem an der Verpackung befestigten Etikett
so anzubringen oder auf der Verpackung so aufzudrucken, dass es
beim Offnen der Verpackung zerstért wird. Die Nichtzerstérung
des Kennzeichens darf nur dann hingenommen werden, wenn
durch das Offnen die Verpackung zerstort wird. Wenn die
Umhiillung alle Schutzanforderungen an Verpackungen erfiillt,
kann das vorstechend genannte Kennzeichen auch auf der
Umbhiillung angebracht werden.

Wenn Frischfleisch in handelsiiblichen Einheiten umbhiillt ist, die
zur unmittelbaren Abgabe an den Verbraucher bestimmt sind,
gelten die Ziffern 7 und 9. Die unter Ziffer 4 vorgeschriebenen
Abmessungen miissen fiir die Kennzeichnung geméf vorliegender
Ziffer nicht eingehalten werden. Wenn Fleisch in einem anderen
Betrieb als dem, in dem es erstmals umbhiillt worden ist, umgepackt
wird, muss die Umbhiillung das Genusstauglichkeitskennzeichen des
Zerlegebetriebs tragen, in dem das Fleisch zuerst umbhiillt wurde,
und muss die Verpackung das Genusstauglichkeitskennzeichen des
Umpackzentrums tragen.

Fleisch von FEinhufern und seine Verpackung miissen eine
besondere Kennzeichnung tragen, die gemil dem Verfahren des
Artikels 6 festzulegen ist.

Fir die Genusstauglichkeitskennzeichnung sind die in den
einschlagigen Gemeinschaftsvorschriften {liber Farben zur
Verwendung in Lebensmitteln aufgefiihrten Farben zu verwenden.

Genusstauglichkeitskennzeichen diirfen nur entfernt werden, wenn
das Fleisch in einem anderen unabhingigen und zugelassenen
Betriecb weiterverarbeitet wird, in dem das urspriingliche
Kennzeichen durch die Nummer dieses zweiten Betriebs ersetzt
wird.
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H. Mitteilung von Untersuchungsbefunden

1.  Der amtliche Tierarzt zeichnet die Untersuchungsbefunde auf und
analysiert sie. Falls bei den Untersuchungen verbraucher- oder
tiergesundheitlich relevante Krankheiten und Zustinde oder
VerstoBe gegen die Tierschutzbestimmungen festgestellt werden,
so wird dies dem Betreiber des Fleischbetriebs mitgeteilt. Sofern
wihrend der Primérerzeugung Probleme auftreten, wird diese
Information auch der amtlichen Stelle, die fiir die Uberwachung
des Herkunftsbetriebs der Tiere zustédndig ist, dem Tierarzt, der den
Herkunftsbetrieb der Tiere betreut, sowie der fiir den
Herkunfisbetrieb der Tiere verantwortlichen Person mitgeteilt®.
Nach einer solchen Mitteilung muss die fiir den Herkunftsbetrieb
verantwortliche Person, soweit erforderlich, entsprechende
Abhilfemalnahmen treffen.

2.  Untersuchungsbefunde und Testergebnisse sind in die
einschldgigen Datenbanken zu libertragen.

3. Wurden die betreffenden Tiere in einem anderen Mitgliedstaat oder
in einem Drittland aufgezogen, so ist die Feststellung einer
Krankheit oder eines Zustandes, die die Gesundheit von Mensch
oder Tier beeintrichtigen konnten, dem Betreiber des
Fleischbetriebs und der zentralen zustindigen Behorde des
Mitgliedstaates mitzuteilen, in dem der Fleischbetrieb sich
befindet. Letztgenannte informiert die Kommission, wenn die
betreffenden Tiere in einem Drittland aufgezogen wurde.

4. Gelangt der amtliche Tierarzt bei der Schlachttier- oder
Schlachtkérperuntersuchung oder einer anderen
Inspektionstitigkeit zu dem Verdacht, dass ein Krankheitserreger
aus der Liste A des OIE vorliegt, meldet er dies unverziiglich der
zentralen zustindigen Behorde. Er trifft alle notwendigen
Mafnahmen und Vorkehrungen, um die mégliche Ausbreitung des
Krankheitserregers zu verhindern. Dazu gehort auch die Schliefung
des Betriebs und die Unterbindung weiterer Verbringungen in den
Betriecb oder aus dem Betrieb, bis entweder das
Nichtvorhandensein des Erregers bestétigt oder alle erforderlichen
Einschrankungen und Maflnahmen umgesetzt sind.

5. Ausfihrliche  Vorschriften fir die  Mitteilung  von
Untersuchungsbefunden werden erforderlichenfalls nach dem
Verfahren des Artikels 6 erlassen.

Sofern es notwendig ist, Beweise fiir die Nichteinhaltung der guten tierdrztlichen Praxis oder fiir die
illegale Verwendung von Tierarzneimitteln zu finden, werden die amtlichen Ergebnisse dem Tierarzt
und der fiir den Betrieb verantwortlichen Person nicht mitgeteilt.
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ENTSCHEIDUNGEN AUFGRUND DER KONTROLLERGEBNISSE

Werden bei den Kontrollen Mingel, Verst6Be gegen die Vorschriften oder
UnregelmaBigkeiten festgestellt, sind geeignete Maflnahmen zu treffen. Dazu
gehoren:

A. Entscheidungen aufgrund der Uberpriifung der guten Hygienepraxis und der
HACCP-Verfahren

1.  Ergibt die Uberpriifung der guten Hygienepraxis oder der HACCP-
Verfahren einen Verstof3, so muss der amtliche Tierarzt sicherstellen,
dass der Betreiber unverziiglich die Prozesskontrollen iiberpriift, die
Ursache feststellt, den Verstofl abstellt und einem Wiederauftreten
vorbeugt. Je nach Art des Problems kann der amtliche Tierarzt
Mafinahmen wie etwa eine Verlangsamung des Prozesses veranlassen.

2. Ergeben die Uberpriifung der guten Hygienepraxis oder der HACCP-
basierten Verfahren oder andere Untersuchungen, dass Fleisch in
Verkehr gelangen kann, das gemdBl Abschnitt ILE des vorliegenden
Unterkapitels als genussuntauglich gelten muss, und é&ndert der
Unternehmensbetreiber die Verfahren nicht unverziiglich ab, so muss der
Schlacht- oder Zerlegungsprozess eingestellt werden. Der Prozess darf
erst dann wieder aufgenommen werden, wenn der amtliche Tierarzt sich
vergewissert hat, dass die Situation unter Kontrolle ist. Ein dhnliches
Verfahren gilt immer dann, wenn der amtliche Tierarzt dies flr
erforderlich hilt, auch fir den Fall, dass ein Versto3 wiederholt auftritt.

3. Der amtliche Tierarzt ordnet gegebenenfalls den Riickruf, eine weitere
Untersuchung und, falls erforderlich, die Marktriicknahme und/oder die
Vernichtung des Fleischs an.

4.  Muss der Prozess wiederholt angehalten werden und ist der Betreiber
nicht in der Lage, diese Wiederholung zu verhindern, so leitet die
zustindige Behorde das Verfahren zum Entzug der Zulassung des
Betriebs ein.

B. Entscheidungen beziiglich der Informationen uber die
Lebensmittelherstellungskette

1.  Tiere, fiir die in den Aufzeichnungen des Herkunftsbetriebs der Tiere die
einschldgigen Informationen zur Lebensmittelsicherheit nicht enthalten
sind, diirfen nicht zur Schlachtung angenommen werden. Befinden sich
diese Tiere bereits im Schlachthof, so werden sie, unbeschadet der
spezifischen = Rechtsvorschriften = flir ~ Veterindrkontrollen  im
innergemeinschaftlichen Handelsverkehr, gesondert getdtet und fir
genussuntauglich erklart.
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Sind iibergeordnete Tierschutzerwagungen zu beachten, so kann das Tier
geschlachtet werden, selbst wenn die Informationen iiber die
Lebensmittelherstellungskette nicht vorgelegt wurden; jedoch miissen
alle Informationen iiber die Lebensmittelherstellungskette, die der
amtliche Tierarzt fir eine entsprechende Schlachtkérperuntersuchung
benétigt, vorliegen, bevor der Schlachtkérper fir den menschlichen
Verzehr freigegeben werden kann. Bis zu einer endgiiltigen Entscheidung
sind ein solcher Schlachtkdrper und die entsprechenden
Schlachtnebenerzeugnisse getrennt von anderem Fleisch zu lagern. Dies
gilt auch fiir Notschlachtungen au3erhalb des Schlachthofs.

Ergibt sich aus den begleitenden Aufzeichnungen, Unterlagen und
anderen Informationen, dass

a) die Tiere aus einem Betrieb oder einem Gebiet kommen, die zum
Schutz der Gesundheit von Mensch wund Tier -einer
Verbringungssperre oder einer anderen Einschrinkung unterliegen,

b) die Vorschriften iiber die Verwendung von Tierarzneimitteln nicht
eingehalten wurden,

¢) andere Umstinde vorliegen, die die Gesundheit von Mensch oder
Tier beeintrachtigen konnten,

so diirfen diese Tiere nicht zur Schlachtung angenommen werden, es sei
denn, es werden Verfahren befolgt, die im Rahmen von
Gemeinschaftsvorschriften zum Ausschluss von Gefahren fir die
Gesundheit von Mensch und Tier eingefiihrt wurden. Befinden sich diese
Tiere bereits im Schlachthof, so sind sie gesondert zu téten und fiir
genussuntauglich zu erkléren, gegebenenfalls unter Vorkehrungen zum
Schutz der Gesundheit von Mensch und Tier. Wenn der amtliche Tierarzt
es fir notig hilt, sind amtliche Kontrollen im Herkunftsbetrieb
durchzufithren.

Stellt die zustindige Behorde fest, dass die Begleitunterlagen,
Dokumentation und andere Informationen nicht der tatsdchlichen
Situation im Herkunftsbetrieb oder dem tatsdchlichen Zustand der Tiere
entsprechen oder den amtlichen Tierarzt bewusst irrefiihren sollen, dann
geht die zustdndige Behorde gegen die fiir den Herkunftsbetrieb der Tiere
zusténdige Person oder jede andere beteiligte Person vor, unter anderem
mit Hilfe zusdtzlicher Kontrollen. Die Kosten dieser zuséitzlichen
Kontrollen trigt der Betreiber des Herkunfisbetriebs oder die andere
beteiligte Person.

C. Entscheidungen beziiglich lebender Tiere

1.

Nicht ordnungsgemifl gekennzeichnete Tiere diirfen nicht zur
Schlachtung angenommen werden. Diese Tiere sind gesondert zu tdten
und fir genussuntauglich zu erkldren. Wenn der amtliche Tierarzt es fiir
notig hélt, sind amtliche Kontrollen im Herkunftsbetrieb durchzufiihren.
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Sind iibergeordnete Tierschutzerwidgungen zu beachten, so kdénnen
Pferde geschlachtet werden, selbst wenn die gesetzlich vorgeschriebenen
Informationen iiber die Identitét nicht vorgelegt wurden; jedoch miissen
diese Informationen vorliegen, bevor der Schlachtkérper fir den
menschlichen Verzehr freigegeben werden kann. Dies gilt auch fiir
Notschlachtungen von Pferden auf8erhalb des Schlachthofs.

Tiere, deren Haut oder Fell so beschaffen ist, dass ein erhGhtes Risiko
einer Kontaminierung des Fleisches wihrend der Schlachtung besteht,
diirfen nicht fiir den menschlichen Verzehr geschlachtet werden.

Tiere, die eine Krankheit oder einen Zustand aufweisen, der durch
Handhabung oder Verzehr auf den Menschen oder andere Tiere
ibertragen werden kann, und generell Tiere, die klinische Anzeichen
einer systemischen Erkrankung oder eines physiologischen Leidens
aufweisen, diirfen nicht fir den menschlichen Verzehr geschlachtet
werden. Diese Tiere sind getrennt zu toten, und zwar so, dass andere
Tiere oder Schlachtkérper nicht kontaminiert werden kénnen, und sie
sind fur genussuntauglich zu erkléren.

Die Schlachtung von Tieren, die an einer Krankheit leiden oder die
Anzeichen von Zustdnden aufweisen, die eine Gefahr fiir die Gesundheit
von Mensch und Tier darstellen konnen, muss zuriickgestellt werden. Zur
Diagnosestellung miissen diese Tiere griindlich untersucht werden. Ist
zur Diagnose eine Schlachtkdrperuntersuchung erforderlich, so kann der
amtliche Tierarzt beschlieBen, die betreffenden Tiere einer solchen
Untersuchung zu unterziechen und diese erforderlichenfalls durch
Probenahmen und geeignete Laboruntersuchungen zu ergénzen. Diese
Tiere sind gesondert und im Anschluss an die Normalschlachtungen zu
schlachten, wobei alle notwendigen Vorkehrungen zu treffen sind, um
eine Kontamination von anderem Fleisch zu vermeiden.

Tiere, die Riickstinde von Tierarzneimitteln i{iber den 1in
Gemeinschaftsvorschriften festgelegten Werten oder Riickstdnde
verbotener Stoffe aufweisen konnten, sind gemaf3 Richtlinie 96/23/EG zu
behandeln.

Die T6tung von Tieren im Rahmen eines Programms zur Tilgung oder
Bekdmpfung von Tierseuchen wie Brucellose oder Tuberkulose oder von
anderen Zoonosenerregern wie Salmonellen erfolgt auf Weisung und
unter direkter Aufsicht des amtlichen Tierarztes. Die Tiere sind unter
Bedingungen zu schlachten, unter denen andere Tiere bzw. das Fleisch
anderer Tiere nicht kontaminiert werden konnen.

Tiere, die einmal auf das Gelénde eines Schlachthofs gelangt sind, diirfen
dieses nicht wieder lebend verlassen, aufler im Fall einer
schwerwiegenden Stoérung der Schlachtanlagen. Unter letztgenannten
Umsténden ist ausschlieBlich die direkte Beférderung zu einem anderen
Schlachthof zuléssig.
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Entscheidungen beziiglich Tierschutz

1.

Werden die Tierschutzbestimmungen bei der Schlachtung oder Tétung
nicht beachtet, stellt der amtliche Tierarzt sicher, dass der Betreiber
unverziiglich die noétigen AbhilfemaBnahmen trifft und eine
Wiederholung verhindert. Je nach Art der Méngel kann der amtliche
Tierarzt MaBBnahmen wie eine Verlangsamung oder das Anhalten des
Schlachtprozesses veranlassen. Erforderlichenfalls informiert der
amtliche Tierarzt andere zustindige Behdrden.

Stellt der amtliche Tierarzt fest, dass die Bestimmungen iiber den Schutz
von Tieren beim Transport nicht beachtet werden, so trifft er die nGtigen
MaBnahmen gemaB den einschldgigen Gemeinschaftsvorschriften.

Entscheidungen beziiglich Fleisch

Folgende Erzeugnisse werden fiir genussuntauglich erklért:

a)

b)

g)

h)

b))

Fleisch von Tieren, die keiner Schlachttieruntersuchung unterzogen
wurden, mit Ausnahme von Jagdwild;

sofern in dieser Verordnung nicht anderweitig geregelt: Fleisch von
Tieren, deren Schlachtnebenerzeugnisse nicht der
Schlachtkorperuntersuchung unterzogen wurden;

Fleisch von verendeten, tot geborenen, ungeborenen oder vor dem
Erreichen eines Alters von sieben Tagen geschlachteten Tieren;

Fleischabschnitte von der Stichstelle;

sofern in Kapitel 3 nicht anderweitig geregelt: Fleisch von Tieren, die an
einer meldepflichtigen Tierseuche leiden;

Fleisch von Tieren, die an einer Allgemeinerkrankung, Septikédmie,
Pyamie, Tox&mie oder Virdmie leiden;

Fleisch, das den einschldgigen im Gemeinschaftsrecht festgelegten
mikrobiologischen Kriterien nicht entspricht;

sofern in Kapitel 3 nicht anderweitig geregelt: Fleisch, das
Parasitenbefall aufweist;

unbeschadet spezifischerer Gemeinschaftsvorschriften: Fleisch, das
Riickstdinde von Tierarzneimitteln, Verunreinigungen oder andere
chemische Riickstinde oberhalb der zuldssigen Gemeinschaftswerte fiir
essbares Gewebe enthdlt; bei einer Uberschreitung  der
Gemeinschaftsgrenzwerte sind zusitzliche Analysen vorzunehmen,
sofern dies angemessen ist;

unbeschadet spezifischerer Gemeinschaftsvorschriften: alles Fleisch von
Tieren oder Schlachtkdrpern, die Riickstdnde verbotener Substanzen
aufweisen, sowie alles Fleisch von Tieren, die mit verbotenen Substanzen
behandelt wurden;
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k) Leber und Nieren von iiber zwei Jahre alten Tieren aus Regionen, in
denen bei der Durchfiihrung der geméB Artikel 5 der Richtlinie 96/23/EG
genehmigten Pline festgestellt wurde, dass die Umwelt allgemein mit
Schwermetallen belastet ist;

1)  Fleisch, das unzuldssigerweise mit Dekontaminierungsmitteln behandelt
wurde;

m) Fleisch, das unzuldssigerweise mit ionisierenden oder UV-Strahlen
behandelt wurde;

n) Fleisch, das Fremdkorper enthilt, mit Ausnahme von Jagdwild, soweit
fiir die Zwecke der Jagd verwendetes Material betroffen ist;

o) Fleisch, dessen radioaktive Strahlung die zuldssigen Hochstwerte gemal
den Gemeinschaftsvorschriften iibersteigt;

p) Fleisch mit pathophysiologischen Verinderungen, Anomalien der
Konsistenz, unzureichender Ausblutung, organoleptischen Anomalien,
oder Fleisch von abgemagerten Tieren;

q) Fleisch, das spezifiziertes Risikomaterial enthilt, sofern es nicht nach
Gemeinschaftsvorschriften zuléssig ist;

r)  Fleisch, das Verunreinigungen, Verschmutzung durch Fakalien oder
sonstige Kontamination aufweist;

s)  Blut von Tieren, deren Schlachtkérper gemif den vorangegangenen
Buchstaben fiir genussuntauglich erkldrt wurde, sowie durch
Mageninhalt oder andere Stoffe kontaminiertes Blut;

t)  jede Art von Fleisch, das laut Urteil des Tierarztes nach Priifung aller
zweckdienlichen Informationen eine Gefahr fiir die Gesundheit von
Mensch und Tier darstellen kann oder aus anderen Griinden
genussuntauglich ist.

Kapitel 2
Zustindigkeiten und Haufigkeit der Kontrollen
DAS INSPEKTIONSTEAM

Bei der Durchfiihrung der Kontrollen gemafl Kapitel 1 kann der amtliche Tierarzt
durch seinen Anweisungen und seiner Verantwortung unterstehende amtliche
Hilfskrafte unterstiitzt werden. Die amtlichen Hilfskréfte bilden ein unabhéngiges
Inspektionsteam unter der Aufsicht und Verantwortung des amtlichen Tierarztes. Die
amtlichen Hilfskréfte diirfen folgende Tétigkeiten ausiiben:

a)  Erfassung von Informationen iiber die gute Hygienepraxis und die HACCP-
Verfahren;
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Hilfe bei der Schlachttieruntersuchung im Schlachthof, dabei besteht die
Aufgabe der amtlichen Hilfskraft darin, die Tiere einer ersten Untersuchung zu
unterziehen und in rein praktischen Dingen zu helfen;

Tierschutzkontrollen;

Schlachtkérperuntersuchung, sofern der amtliche Tierarzt die Arbeit der
amtlichen Hilfskrifte iberwacht;

Kontrollen der Entfernung, Absonderung, Einfarbung und gegebenenfalls
Kennzeichnung des spezifizierten Risikomaterials;

Kontrolle von zerlegtem und eingelagertem Fleisch;
Probenahmen; und

Inspektion und Uberwachung von Betrieben, Transportmitteln usw.

HAUFIGKEIT DER KONTROLLEN

1.

Die zustindige Behorde stellt die ordnungsgemiBe amtliche Uberwachung der
Fleischbetriebe sicher. Art und Umfang der amtlichen Uberwachung sind
abhéngig von einer regelmifigen Bewertung der Risiken fiir die Gesundheit
von Mensch und Tier, der Tierschutzaspekte und der Produkteignung unter
Beriicksichtigung der Tierart und der Schlachttierkategorie, des Prozesses und
des Betreibers. Bei der Berechnung des Personalbedarfs fiir die Schlachtlinie
ist gegebenenfalls ein wissenschaftlicher Ansatz zu verfolgen. Die Zahl der
amtlichen Mitarbeiter muss ausreichend sein, damit alle Anforderungen der
Richtlinie erfiillt werden kénnen.

Insbesondere gilt Folgendes:

a) in Schlachthofen und Wildverarbeitungsbetrieben ist wahrend der
gesamten Dauer der Schlachttier- und der Schlachtkdrperuntersuchung
mindestens ein amtlicher Tierarzt anwesend;

bei kleinen Schlachthéfen und Wildverarbeitungsbetrieben gibt es
folgenden Spielraum:

i)  die Schlachttieruntersuchung ist vom amtlichen Tierarzt
durchzufiihren, kann jedoch im Herkunftsbetrieb erfolgen;

i)  der amtliche Tierarzt muss bei der Schlachtkérperuntersuchung
nicht ununterbrochen anwesend sein, sofern eine amtliche
Hilfskraft diese Untersuchung durchfiibrt und jegliches Fleisch, das
Anomalitdten aufweist, abgesondert und vom amtlichen Tierarzt
untersucht wird; es wird ein dokumentiertes Kontrollsystem
eingefiihrt, das es dem amtlichen Tierarzt erlaubt, sich zu
vergewissern, dass die Normen eingehalten werden.

Im Fall von Gefliigel kann die zustindige Behorde diese Flexibilitit auf
der Basis einer Einzelfall-Risikoanalyse fir andere als kleine
Schlachthéfe nutzen.
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Die beschriebene Flexibilitit gilt nicht:

i)  fiir notgeschlachtete Tiere, bei denen der Verdacht auf eine
Krankheit oder einen Zustand besteht, die eine Gefahr fiir die
Gesundheit von Mensch und Tier darstellen kénnen,;

i)  fir Rinder aus Herden, die nicht amtlich fiir tuberkulosefrei erklért
wurden;

iii) fir Rinder, Schafe und Ziegen aus Herden, die nicht amtlich fiir
brucellosefrei erklart wurden;

iv) im Fall des Ausbruchs einer Krankheit der Liste A bzw.
gegebenenfalls der Liste B des OIE. Dies betrifft Tiere, die fir die
betreffende Krankheit empfanglich sind und aus der jeweiligen
Region gemall Artikel 2 der Richtlinie 64/432/EWG, zuletzt
gedndert durch Beschluss 2001/298/EG, stammen,;

v) wenn dies flir notwendig erachtet wird, um sich abzeichnende
Krankheiten oder bestimmte Krankheiten der Liste B zu
beriicksichtigen. Gegebenenfalls sind Regeln nach dem in Artikel 6
genannten Verfahren zu erlassen.

Sofern es zur Sicherstellung der einheitlichen Anwendung dieser
Bestimmung erforderlich ist, kann nach dem Verfahren des Artikels 6
eine Definition des kleinen Betriebs festgelegt werden;

b) in Zerlegungsbetricben muss stindig, wenigstens jedoch einmal pro
Woche ein Mitglied des Inspektionsteams anwesend sein, wenn Fleisch
bearbeitet wird.

II1. BETEILIGUNG VON BETRIEBSPERSONAL

1. Die Mitgliedstaaten konnen gestatten, dass Betriebspersonal die Tétigkeiten
der amtlichen Hilfskrifte bei der Kontrolle der Erzeugung von Gefliigel- und
Kaninchenfleisch iibernimmt. Hierfiir gelten folgende Bedingungen:
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Hat der Betrieb mindestens 12 Monate lang erfolgreich die gute
Hygienepraxis und die HACCP-Verfahren angewandt, so kann die
zustindige Behdrde genehmigen, dass Betriebsangehorige, die in gleicher
Weise geschult wurden wie die amtlichen Hilfskrédfte und die gleiche
Priiffung abgelegt haben, unter der Aufsicht des amtlichen Tierarztes
Aufgaben der amtlichen Hilfskréfte ausiiben. Der amtliche Tierarzt ist in
diesem Fall bei der Schlachttier- und Schlachtkdrperuntersuchung
anwesend, tiberwacht diese Tétigkeiten und fithrt regelméaBige
Leistungstests durch, um sicherzustellen, dass die Leistung des
Betriebspersonals den von der zustindigen Behoérde festgelegten
spezifischen Kriterien entspricht, und zeichnet die Ergebnisse dieser
Leistungstests auf. Soweit erforderlich, werden nach dem Verfahren des
Artikels 6 detaillierte Vorschriften fiir Leistungstests festgelegt. Wenn
der Hygienezustand des Betriebs durch die Arbeit dieses Personals
beeintrachtigt wird, wenn dieses Personal Aufgaben nicht
ordnungsgemdll durchfiihrt oder wenn allgemein dieses Personal seine
Arbeit in einer Weise ausfiihrt, die nach Ansicht der zustdndigen Behorde
nicht zufriedenstellend ist, wird dieses Personal durch amtliche
Hilfskréfte ersetzt.

Die zustindige Behorde des Mitgliedstaates entscheidet grundsitzlich
und von Fall zu Fall, ob sie die Anwendung des vorstehend
beschriebenen Systems genehmigt. Entscheidet sich der Mitgliedstaat
grundsétzlich fiir dieses System, so unterrichtet er die Kommission iiber
diese Entscheidung und die damit verbundenen Bedingungen. Fiir
Fleischbetriebe in einem Mitgliedstaat, in dem das vorstehend
beschriebene System angewandt wird, ist die tatsdchliche Nutzung des
Systems wahlfrei. Fleischbetriebe werden von der zustindigen Behérde
nicht gezwungen, das vorstehend beschriebene System einzufiihren. Ist
die zustéindige Behorde nicht davon iiberzeugt, dass der Fleischbetrieb
die Anforderungen erfiillt, wird das System in diesem Betrieb nicht
angewandt. Um dies zu bewerten, fiihrt die zustindige Behorde eine
Analyse der Produktions- und Inspektionsaufzeichnungen, des
Tatigkeitsbereichs des Betriebs, der bisherigen Einhaltung von
Vorschriften, des Fachwissens, der Berufsethik wund des
Verantwortungsbewusstseins des Betriebspersonals hinsichtlich Fragen
der Lebensmittelsicherheit sowie anderer relevanter Informationen durch.

Mitgliedstaaten, die mindestens fiinf Jahre Erfahrung mit der Durchfiihrung der
Untersuchungsaufgaben durch Betriebspersonal im Gefliigelsektor haben,
konnen das System unter folgenden Bedingungen auf die Sektoren
Schweinemast und Kélbermast ausweiten:

a)

der betreffende Mitgliedstaat legt der Kommission und den
Mitgliedstaaten einen Evaluierungsbericht vor, der nachweist, dass das
System in diesen fiinf Jahren im Gefliigelsektor erfolgreich angewandt
wurde;
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b) das Lebensmittel- und Veterindramt der Kommission fiihrt, wenn die
Kommission dies fiir erforderlich hilt, eine Uberpriifung des Systems in
dem Mitgliedstaat durch, um die ordnungsgemifle Anwendung zu
bestitigen;

¢) die Kommission kann verlangen, dass der Mitgliedstaat zur
Untersuchung von Mastschweinen oder Mastkédlbern durch amtliche
Hilfskréifte zuriickkehrt oder andere geeignete Mafinahmen trifft, wenn
ein Bericht des Lebensmittel- und Veterindramtes oder andere
Informationen erkennen lassen, dass der Mitgliedstaat eine angemessene
Hygiene oder Untersuchung in den Schweine- oder Kélbermastbetrieben
moglicherweise nicht gewdhrleisten kann.

Die in Absatz 1 Buchstaben a) und b) genannten Bedingungen fiir den Einsatz
des Systems im Gefliigelsektor gelten auch fiir den Einsatz des Systems in den
Sektoren Schweinemast und Kélbermast.

3. Betriebsangehorige, die eine entsprechende Ausbildung unter Aufsicht des
amtlichen Tierarztes absolviert haben, kénnen unter der Verantwortung und
Aufsicht des amtlichen Tierarztes spezifische Probenahmen und
Untersuchungen durchfiihren.

IV. BERUFLICHE QUALIFIKATIONEN

A. Berufliche Qualifikation des amtlichen Tierarztes

1. Nur ein Tierarzt, der eine von der zustindigen Behorde gemil der
Verordnung (EG) Nr. .../... [Uber amtliche Futter- und
Lebensmittelkontrollen] oder der fiir diesen Zweck von der zustdndigen
Behorde benannten Organisation durchgefiihrte Priifung abgelegt hat,
darf zum amtlichen Tierarzt ernannt werden.

2. Gegenstand der Priifung sollten mindestens folgende Themen sein:

a) nationale Rechtsvorschriften und Rechtsvorschriften der
Gemeinschaft zu  veterindrmedizinischen = Aspekten  des
Gesundheitsschutzes, Tiergesundheit, Tierschutz und Arzneimittel;

b) Grundsdtze der Gemeinsamen Agrarpolitik, Marktmafnahmen,
Ausfuhrerstattungen, Betrug (sowie weltweite Regelungen: WTO,
SPS, Codex Alimentarius, IOE);

¢) Grundlagen der Lebensmittelverarbeitung und
Lebensmitteltechnologie;

d) Grundsitze, Konzepte und Methoden der guten Herstellungspraxis
und der Giitesicherung;

e) Qualitditsmanagement vor der Emte (gute landwirtschaftliche
Praxis);



g
h)

i)
k)
D

P

)]

-34-
Forderung und Anwendung von  Lebensmittelhygiene,
Lebensmittelsicherheit (gute Hygienepraxis);

Grundsitze, Konzepte und Methoden der Risikoanalyse;

Grundsitze, Konzepte und Methoden des HACCP, Anwendung des
HACCP in der gesamten Lebensmittelherstellungskette;

Verhitung und Einddmmung von lebensmittelbedingten
Gefahrdungen der menschlichen Gesundheit;

Populationsdynamik von Infektionen und Intoxikationen;
diagnostische Epidemiologie;
Kontroll- und Uberwachungssysteme;

Uberpriifung und ordnungspolitische Bewertung von Systemen fiir
das Management der Lebensmittelsicherheit;

Grundsidtze und  diagnostische = Anwendung  moderner
Testverfahren;

Informations- und Kommunikationstechnologie in Bezug auf die
veterinarmedizinischen Aspekte der 6ffentlichen Gesundheit;

Datenbearbeitung und Biostatistik;

Untersuchung von Ausbriichen lebensmittelbedingter
Erkrankungen beim Menschen;

relevante Aspekte in Bezug auf transmissible spongiforme
Enzephalopathien;

Tierschutz in den Phasen Erzeugung, Transport und Schlachtung;

umweltbezogene Aspekte der Lebensmittelerzeugung
(einschlieBlich Abfallbeseitigung);

Vorsorgeprinzip und Verbraucherinteresse;

Grundsdtze fir die  Schulung von  Personal der
Lebensmittelherstellungskette.

Der Tierarzt muss zur multidisziplindren Zusammenarbeit bereit sein.

Gegebenenfalls werden ausfiihrliche Vorschriften fiir den Inhalt der oben
genannten Priifung nach dem Verfahren des Artikels 6 erlassen.
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5.  Ferner muss der amtliche Tierarzt eine mindestens 200 Stunden dauernde
praktische Schulung absolviert haben, bevor er zum amtlichen Tierarzt
ernannt wird. Die praktische Schulung muss von amtlichen Tierdrzten
durchgefiihrt werden, in Schlachthofen, Zerlegungsbetrieben,
Grenzkontrollstellen fiir Frischfleisch oder Haltungsbetrieben stattfinden
und unter anderem die Uberpriifung und Zertifizierung von Systemen fiir
das Management der Lebensmittelsicherheit zum Gegenstand haben.

6. Der amtliche Tierarzt muss durch FortbildungsmaBinahmen und
Fachliteratur seine Kenntnisse aktualisieren und sich iiber neue
Entwicklungen auf dem Laufenden halten.

7.  Ein bereits zum amtlichen Tierarzt bzw. zum amtlichen Tierarzt auf
Teilzeitbasis ernannter Tierarzt muss erforderlichenfalls die notwendigen
Kenntnisse zu den vorstthend genannten Themen  durch
FortbildungsmaBnahmen erwerben. Die zustindige Behorde trifft hierfiir
angemessene Maflnahmen.

B. Berufliche Qualifikation der amtlichen Hilfskréfte

1. Nur eine Person, die eine von der zustindigen Behorde des
Mitgliedstaates oder der fir diesen Zweck von der Zentralbehdrde
benannten Organisation durchgefiihrte Priifung abgelegt hat, darf zur
amtlichen Hilfskraft emannt werden.

2.  Zugelassen werden nur Bewerber, die

a) mindestens 600 Stunden theoretische Schulung -einschlieBlich
Laborpraxis sowie

b) mindestens 300 Stunden praktische Schulung unter Aufsicht des
amtlichen Tierarztes

nachweisen konnen. Die praktische Schulung muss unter Aufsicht eines
amtlichen  Tierarztes in  Schlachthofen, Zerlegungsbetrieben,
Grenzkontrollstellen fiir Frischfleisch oder Haltungsbetrieben stattfinden.

3.  Schulung und Priifungen miissen sich entweder auf rotes Fleisch oder auf
Gefliigelfleisch konzentrieren. Personen, die die Schulung fiir eine der
beiden Kategorien absolviert und die entsprechende Priifung bestanden
haben, konnen nach einer verkiirzten Schulung auch die Priifung fiir die
andere Kategorie ablegen.

4.  Die Priifung fiir amtliche Hilfskrifte besteht aus einem theoretischen und
einem praktischen Teil und betrifft folgende Themenbereiche:

a) fiir Untersuchungen in Haltungsbetrieben:

i)  theoretischer Teil:
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Kenntnis der landwirtschaftlichen Betriebswirtschaft:
Organisation, Produktionsmethoden, internationaler
Handel usw.;

Qualitdtsmanagement vor der Emte  (gute
landwirtschaftliche Praxis);

Grundkenntnisse iiber Tierseuchen, insbesondere
Zoonosen: Virus-, Bakterien-, Parasitenerkrankungen
usw.; :

Uberwachung zur Seuchenerkennung, Anwendung von
Arzneimitteln und Impfstoffen,
Riickstandsuntersuchungen;

Hygiene- und Gesundheitskontrollen; |

Schutz von Tieren im Haltungsbetrieb, beim Transport
und bei der Schlachtung;

Umweltnormen: fiir Gebidude, Haltungsbetriebe und
allgemein;

einschligige Rechts- und Verwaltungsvorschriften;

Verbraucherbelange und Qualitédtskontrolle;

ii)  praktischer Teil:

Besichtigung  landwirtschaftlicher  Betriebe  mit
verschiedenen Haltungsformen und Aufzuchtmethoden;

Besichtigung von Produktionsbetrieben,;
Be- und Entladen von Transportmitteln;
Laborbesichtigungen;
Veterindrkontrollen;

Dokumentation;

b)  fiir Untersuchungen im Schlachthof:

i)  theoretischer Teil:

Kenntnis  der Fleischindustrie: Organisation,
Produktionsmethoden, internationaler Handel usw.;
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Grundkenntnisse der Hygiene und der guten
Hygienepraxis sowie insbesondere der
Industriehygiene, der Schlacht-, Zerlegungs- und
Lagerhygiene und der Arbeitshygiene;

HACCP-Verfahren und deren Uberpriifung;

Grundkenntnisse der Schlachttieranatomie und -
physiologie;

Grundkenntnisse der Schlachttierpathologie;

Grundkenntnisse der pathologischen
Schlachttieranatomie;

relevante Aspekte in Bezug auf transmissible
spongiforme Enzephalopathien;

Kenntnis der Methoden und Verfahren der
Schlachtung, Untersuchung, Zubereitung, Umbhiillung,
Verpackung und Befoérderung von frischem Fleisch;
einschligige Rechts- und Verwaltungsvorschriften;
Probenahmemethoden;

Betrugsfragen.

praktischer Teil:

Identifizierung von Tieren;
Uberpriifung des Alters;

Untersuchung und Beurteilung von geschlachteten
Tieren,;

Schlachtkérperuntersuchung im Schlachthof;

Identifizierung von Tierarten durch Untersuchung
artentypischer TierkOrperteile;

Identifizierung bestimmter Schlachtkdrperteile, an denen
sich Verdnderungen zeigen, Erlauterungen dazu;

Hygienekontrolle, einschlieBlich Uberpriifung der guten
Hygienepraxis und der Anwendung der HACCP-
Verfahren;

Probenahmen;

Riickverfolgbarkeit von Fleisch.
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Gegebenenfalls werden ausfiihrliche Vorschriften fiir den Inhalt der oben
genannten Priifung nach dem Verfahren des Artikels 6 erlassen.

Die Ausbildungsdauver fiir amtliche Hilfskrifte (theoretische und
praktische Ausbildung) wird schrittweise erhéht und soll im Jahre 2010
1400 Stunden erreichen.

Die amtlichen Hilfskrifte miissen durch jéhrliche
Fortbildungsmafinahmen und Fachliteratur ihre Kenntnisse aktualisieren
und sich tiber neue Entwicklungen auf dem Laufenden halten.

Kapitel 3

Spezifische Vorschriften

Die spezifischen Vorschriften dieses Kapitels gelten zusédtzlich zu den Bestimmungen der

Kapitel 1 und 2.

L HAUSRINDER

L1  Uber sechs Wochen alte Rinder:

A.

Informationen zur Lebensmittelherstellungskette

Fiir die Schlachtung einer Partie Rinder desselben Herkunftsbetriebs, die
unmittelbar zur Schlachtung versandt werden, sind dem Betreiber des
Schlachthofes die in Kapitel 1 Abschnitt 1.2.A genannten Informationen
iber die Lebensmittelherstellungskette 24 bis 72 Stunden vor der
Ankunft der Partie im Schlachthof zuzusenden. Entscheidet der
Betreiber, die Partie zur Schlachtung zu akzeptieren, so leitet er eine
Kopie dieser Informationen unverziiglich, in jedem Falle aber mindestens
24 Stunden vor Ankunft der Partie an den amtlichen Tierarzt weiter.

Schlachtkorperuntersuchung

Die Schlachtkorper und Schlachtnebenerzeugnisse der iiber sechs Monate
alten Rinder = werden den  folgenden  Verfahren  der
Schlachtkdrperuntersuchung unterzogen:

a) Besichtigung von Kopf und Rachen; Anschneiden und
Untersuchung der Schlundkopf-, Kehlgangs- und
Ohrspeicheldriisenlymphknoten (Lnn. retropharyngiales,
mandibulares und parotidei); Untersuchung der &uferen
Kaumuskeln durch zwei Einschnitte parallel zum Unterkiefer, der
inneren Kaumuskeln (innere Musculi pterygoidei) durch Einschnitt
auf einer Ebene; Losung der Zunge zur eingehenden Besichtigung
von Maul und Schlund sowie Besichtigung und Abtasten der Zunge
selbst; Entfernung der Tonsillen;
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b) Untersuchung von Luft- und Speiserohre; Besichtigung und
Abtasten der Lunge; Anschneiden und Untersuchen der
Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lnn. bifurcationes und
eparteriales) und im Mittelfell (Lnn. mediastinales); Offnen der
Luftrohre und der Hauptluftrhrendste durch Léangsschnitt;
Quereinschnitt im hinteren Drittel der Lunge durch die
Hauptlufirdhrenéste; diese Anschnitte sind jedoch nicht erforderlich,
wenn die Lunge vom Verzehr ausgeschlossen wird;

¢)  Besichtigung von Herzbeutel und Herz; Anschneiden des Herzens
durch Langsschnitt zur Offnung der Kammern und Durchtrennung
der Scheidewand,;

d) Besichtigung des Zwerchfells;

e) Besichtigung und Abtasten der Leber und ihrer Lymphknoten an der
Leberpforte und der Bauchspeicheldriise (Lrn.  portales),
Anschneiden der Magenfliche der Leber und an der Basis des
"Spigelschen Lappens" zur Untersuchung der Gallengénge;

f)  Besichtigung des Magen-Darm-Trakts, des Mesenteriums, der
gastrischen und mesenterischen Lymphknoten (Lnn. gastrici,

mesenterici, craniales und  caudales);  Abtasten und
erforderlichenfalls Anschneiden der gastrischen und mesenterischen
Lymphknoten;

g) Besichtigung und erforderlichenfalls Abtasten der Milz;

h) Besichtigung der Nieren; erforderlichenfalls Anschnitt der Nieren
und der renalen Lymphknoten (Lnn. renales);

i)  Besichtigung von Brust- und Bauchfell;
j)  Besichtigung der Genitalien;

k) Besichtigung und erforderlichenfalls Abtasten und Anschneiden
des Euters und seiner Lymphknoten (Lnn. supramammarii); bei
Kiihen Offnung jeder Euterhilfte durch langen, tiefen Einschnitt
bis zu den Zisternen (Sinus Ilactiferes); Einschneiden der
Euterlymphknoten, es sei denn, das Euter ist vom Verzehr
ausgeschlossen.

Unter sechs Wochen alte Rinder

Die Schlachtkérper und Schlachtnebenerzeugnisse der unter sechs Wochen
alten Rinder werden den folgenden Verfahren der Schlachtkérperuntersuchung
unterzogen:

a)  Besichtigung von Kopf und Rachen; Anschneiden und Untersuchen der
Schlundkopflymphknoten (Lnn retropharyngiales); Untersuchung von
Maul und Schlund; Abtasten der Zunge; Entfernen der Tonsillen;
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b) Besichtigung von Lunge, Luft- und Speiserdhre; Abtasten der Lunge;
Anschneiden und Untersuchen der Lymphknoten an der Lungenwurzel
(Lnn. bifurcationes und eparteriales) und im Mittelfell (Lnn
mediastinales); Offnen der Luftrohre und der Hauptluftrohreniste durch
Langsschnitt; Quereinschnitt im hinteren Drittel der Lunge durch die
Hauptlufirohrendste; diese Anschnitte sind jedoch nicht erforderlich, wenn
die Lunge vom Verzehr ausgeschlossen wird;

c)  Besichtigung von Herzbeutel und Herz; Anschneiden des Herzens durch
Langsschnitt zur Offnung der Kammern und Durchtrennung der
Scheidewand,;

d) Besichtigung des Zwerchfells;

e) Besichtigung der Leber und der Lymphknoten an der Leberpforte und
Bauchspeicheldriise (Lrn. portales); Abtasten und erforderlichenfalls
Anschneiden der Leber und ihrer Lymphknoten;

f)  Besichtigung des Magen-Darm-Trakts, des Mesenteriums, der gastrischen
und mesenterischen Lymphknoten (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales
und caudales), Abtasten und erforderlichenfalls Anschneiden der
gastrischen und mesenterischen Lymphknoten;

g) Besichtigung und erforderlichenfalls Abtasten der Milz;

h) Besichtigung der Nieren; erforderlichenfalls Anschnitt der Nieren und
threr Lymphknoten (Lnn. renales);

i)  Besichtigung von Brust- und Bauchfell;

j)  Besichtigung und Abtasten der Nabelgegend und der Gelenke; im
Zweifelsfall erforderlichenfalls Anschnitt der Nabelgegend und Offnung
der Gelenke; Untersuchung der Gelenkfliissigkeit.

II. HAUSSCHAFE UND HAUSZIEGEN

A.

Informationen zur Lebensmittelherstellungskette

Fir die Schlachtung einer Partie Schafe oder Ziegen desselben
Herkunftsbetriebs, die unmittelbar zur Schlachtung versandt werden, sind dem
Betreiber des Schlachthofes die in Kapitel 1 Abschnitt 1.2.A genannten
Informationen iber die Lebensmittelherstellungskette 24 bis 72 Stunden vor
der Ankunft der Partie im Schlachthof zuzusenden. Entscheidet der Betreiber,
die Partie zur Schlachtung zu akzeptieren, so leitet er eine Kopie dieser
Informationen unverziiglich, in jedem Falle aber mindestens 24 Stunden vor
Ankunft der Partie an den amtlichen Tierarzt weiter.

Schlachtkorperuntersuchung

Die Schlachtkorper und Schlachtnebenerzeugnisse der Schafe und Ziegen
werden den folgenden Verfahren der Schlachtkérperuntersuchung unterzogen:
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a) Besichtigung des Kopfes nach dem Enthduten und, im Verdachtsfall,
Untersuchung von Rachen, Maul, Zunge, Schlundkopf- und
Ohrspeicheldriisenlymphknoten; unbeschadet der tierseuchenrechtlichen
Vorschriften eriibrigen sich diese Untersuchungen, wenn die zustindige
Behorde gewdhrleisten kann, dass der Kopf - einschlieflich Zunge und
Gehimn - vom Verzehr ausgeschlossen wird;

b) Besichtigung von Lunge, Luft- und Speiserchre; Abtasten der Lunge und
der Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lnn. bifurcationes und
eparteriales) und im Mittelfell (Lnn. mediastinales); im Zweifelsfall
Anschnitt und Untersuchung dieser Organe und Lymphknoten;

¢) Besichtigung von Herzbeutel und Herz; im Zweifelsfall Anschnitt und
Untersuchung des Herzens;

d) Besichtigung des Zwerchfells;

e) Besichtigung der Leber und der Lymphknoten an der Leberpforte und
Bauchspeicheldriise (Lnn. portales); Abtasten der Leber und ihrer
Lymphknoten; Anschnitt der Magenfliche der Leber zur Untersuchung
der Gallengénge;

f)  Besichtigung des Magen-Darm-Trakts, des Mesenteriums, der
gastrischen und mesenterischen Lymphknoten (Lnn. gastrici,
mesenterici, craniales und caudales);

g) Besichtigung und erforderlichenfalls Abtasten der Milz;

h)  Besichtigung der Nieren; erforderlichenfalls Anschnitt der Nieren und
ihrer Lymphknoten (Lnn. renales);

i)  Besichtigung von Brust- und Bauchfell;
j)  Besichtigung der Genitalien;
k) Besichtigung des Euters und seiner Lymphknoten;

1)  Besichtigung und Abtasten der Nabelgegend und der Gelenke bei jungen
Tieren, im Zweifelsfall erforderlichenfalls Anschnitt der Nabelgegend
und Offnung der Gelenke; Untersuchung der Gelenkfliissigkeit.

II1. ALS HAUSTIERE GEHALTENE EINHUFER

A. Informationen zur L ebensmittelherstellungskette

Der urspriingliche Tierpass, der das Tier zur Schlachtung begleitet, ist vom
amtlichen Tierarzt zu kontrollieren, um festzustellen, ob das Tier zum
menschlichen Verzehr geschlachtet werden soll.

B.  SchlachtkOrperuntersuchung

Die Schlachtkérper und Schlachtnebenerzeugnisse der Einhufer werden den
folgenden Verfahren der Schlachtkérperuntersuchung unterzogen:
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Besichtigung des Kopfes und - nach Losen der Zunge - des Rachens;
Abtasten und erforderlichenfalls Anschnitt der Unterkiefer-,
Schlundkopf-, und Ohrspeicheldriisenlymphknoten (Lnn. Mandibulares,
retropharyngiales und parotidei); Losung der Zunge zur eingehenden
Besichtigung von Maul und Schiund; Besichtigung und Abtasten der
Zunge selbst; Entfernung der Tonsillen;

Besichtigung von Lunge, Luft- und Speiserohre; Abtasten der Lunge;
Abtasten und erforderlichenfalls Anschnitt der Lymphknoten an der
Lungenwurzel (Lnn. bifurcationes und eparteriales) und im Mittelfell
(Lnn. mediastinales); Offnen der Luftrohre und der Hauptluftréhrenéste
durch Langsschnitt; Quereinschnitt im hinteren Drittel der Lunge durch
die Hauptluftrohreniste; diese Anschnitte sind jedoch nicht erforderlich,
wenn die Lunge vom Verzehr ausgeschlossen wird;

Besichtigung von Herzbeutel und Herz; Léngsschnitt am Herzen zur
Offnung der Kammern und Durchtrennung der Scheidewand;

Besichtigung des Zwerchfells;

Besichtigung, Abtasten und erforderlichenfalls Anschnitt der Leber und
der Lymphknoten an der Leberpforte und der Bauchspeicheldriise (Lnn.
portales);

Besichtigung des Magen-Darm-Trakts, des Mesenteriums, der
gastrischen und mesenterischen Lymphknoten (Lnn. gastrici,
mesenterici, craniales und caudales); erforderlichenfalls Anschnitt der
gastrischen und mesenterischen Lymphknoten;

Besichtigung und erforderlichenfalls Abtasten der Milz;

Besichtigung der Nieren; erforderlichenfalls Anschnitt der Nieren und
ihrer Lymphknoten (Lnn. renales);

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

Besichtigung des Euters und seiner Lymphknoten (Lnn. supramammarii)
und erforderlichenfalls Anschnitt der Lymphknoten des Gesduges;

Besichtigung und Abtasten der Nabelgegend und der Gelenke bei jungen
Tieren; im Zweifelsfall erforderlichenfalls Anschnitt der Nabelgegend
und Offnung der Gelenke; Untersuchung der Gelenkfliissigkeit;

Untersuchung aller Schimmel oder Grauschimmel auf Melanose und
Melanomata durch Untersuchung von Muskeln und Lymphknoten der
Schulter (Lrnn. subrhomboidei) unter dem Schulterblattknorpel nach
Abheben der Muskelbander einer Schulter; Freilegen der Nieren und
Untersuchung nach Einschnitt der gesamten Niere.
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HAUSSCHWEINE
A. Schlachttieruntersuchung
1.  Eine Partie Schweine aus einem Haltungsbetrieb darf nur geschlachtet

werden, sofern folgende Anforderungen erfiillt sind:

a) die zur Schlachtung bestimmten Tiere sind entweder im
Herkunftsbetrieb der Schlachttieruntersuchung unterzogen worden,
und es liegt die Gesundheitsbescheinigung gemilB Kapitel 3
Abschnitt X bei, oder

b) die in Kapitel 1 Abschnitt 1.2.A genannten Informationen iiber die
Lebensmittelherstellungskette  sind dem  Betreiber  des
Schlachthofes 24 bis 72 Stunden vor Ankunft der Tiere im
Schlachthof zugesandt worden. Entscheidet der Betreiber, die
Schweine zur Schlachtung zu akzeptieren, so leitet er eine Kopie
dieser Informationen wunverziiglich, in jedem Fall jedoch
mindestens 24 Stunden vor Ankunft der Schweine an den
amtlichen Tierarzt weiter.

Die Schlachttieruntersuchung im Herkunfisbetrieb umfasst Folgendes:

a) Kontrolle der Betriebsblicher oder anderer Aufzeichnungen,
einschlieflich der Informationen zur Lebensmittelherstellungskette
gemal Kapitel 1 Abschnitt 1.2.A;

b) Priifung, ob die Schweine

i)  an einer durch Handhabung oder Verzehr des Fleischs auf
Mensch oder Tier iibertragbaren Krankheit leiden bzw. einen
entsprechenden Zustand aufweisen oder ob einzelne Tiere
bzw. die gesamte Partie Verhaltensstorungen zeigen, die den
Ausbruch einer solchen Krankheit beflirchten lassen;

i1) allgemeine Verhaltensstorungen oder Krankheitsanzeichen
zeigen, die bewirken konnten, dass das Fleisch fiir
genussuntauglich erklért wird; '

iil) Anzeichen aufweisen, dass sie chemische Riickstdnde iiber
den in Gemeinschaftsvorschriften festgelegten Hochstwerten
oder Riickstdnde verbotener Substanzen enthalten;

Zusitzlich sind folgende MaBinahmen durchzufiihren:

a) regelmiBige Probenahmen von Trinkwasser und Futter zur
Kontrolle der Einhaltung der Karenzzeiten, gegebenenfalls
Probenahmen von den Tieren;

b)  gegebenenfalls Untersuchung auf Zoonoseerreger.
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Die Schlachttleruntersuchung ist von einem amtlichen Tierarzt oder
einem an einem Uberwachungsnetz beteiligten zugelassenen Tierarzt
gemdll Artikel 14 der Richtlinie 64/432/EWG im Herkunftsbetrieb
durchzufiihren; die Schweine sind unmittelbar zur Schlachtung zu
versenden und diirfen nicht mit anderen Schweinen zusammenkommen.

Wurde eine Schlachttieruntersuchung im Herkunftsbetrieb durchgefiihrt,
so kann die entsprechende Untersuchung im Schlachthof auf eine
Uberpriifung der Identitit und ein Screening beschrinkt werden, um
sicherzustellen, dass die Tierschutzbestimmungen eingehalten wurden
und keinerlei Anzeichen eines Zustandes vorhanden sind, der sich
nachteilig auf die Gesundheit von Mensch und Tier auswirken konnte.

Wurde  keine  Schlachttieruntersuchung im  Herkunftsbetrieb
durchgefiihrt, SO nimmt der amtliche Tierarzt die
Schlachttieruntersuchung wie in Kapitel 1 Abschnitt 1.2.B beschrieben
VoOr.

Werden die Tiere nicht innerhalb von drei Tagen nach Ausstellung der
Gesundheitsbescheinigung gemafl Nummer 1 Buchstabe a) geschlachtet,
SO

a) missen die Schweine emeut untersucht und eine neue
Gesundheitsbescheinigung ausgestellt werden, soweit die Tiere den
Herkunftsbetrieb noch nicht verlassen haben,;

b) kann die Schlachtung, soweit sich die Tiere bereits im Schlachthof
befinden und der Grund fir die Verzdgerung geprift wurde,
genehmigt werden, vorausgesetzt, die Tiere werden einer erneuten
Schlachttieruntersuchung unterzogen.

B. Schlachtkérperuntersuchung

1.

Schlachtkérper und Schlachtnebenerzeugnisse von anderen Schweinen
als Mastschweinen aus folgender Haltung:

a)  unter kontrollierter Haltung, in integrierten Produktionssystemen;

b) mit einem von den zustindigen Behorden als zufriedenstellend
erachteten Informationsfluss zwischen Herkunfisbetrieb und
Schlachthof;

sind den folgenden Verfahren der SchlachtkGrperuntersuchung zu
unterziehen:

a) Besichtigung von Kopf und Rachen; Anschnitt und Untersuchung
der Unterkieferlymphknoten (Lnn. mandibulares); Besichtigung von
Maul, Schlund und Zunge;
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b) Besichtigung von Lunge, Luft- und Speiserdhre; Abtasten der
Lunge und der Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lnn
bifurcationes und eparteriales) und im Mittelfell (Lnn.
mediastinales); Offnen der Luftrohre und der Hauptluftrohrensste
durch Langsschnitt; Quereinschnitt im hinteren Drittel der Lunge
durch die Hauptlufirohreniste; diese Anschnitte sind jedoch nicht
erforderlich, wenn die Lunge vom Verzehr ausgeschlossen wird;

c)  Besichtigung von Herzbeutel und Herz; Anschneiden des Herzens
durch Langsschnitt zur Offnung der Kammern und Durchtrennung
der Scheidewand;

d) Besichtigung des Zwerchfells;

e) Besichtigung der Leber und der Lymphknoten an der Leberpforte
und Bauchspeicheldriise (Lnn. portales); Abtasten der Leber und
ihrer Lymphknoten;

f)  Besichtigung des Magen-Darm-Trakts, des Mesenteriums, der
gastrischen und mesenterischen Lymphknoten (Lnn. gastrici,
mesenterici, craniales und caudales);  Abtasten und
erforderlichenfalls Anschneiden der gastrischen und mesenterischen
Lymphknoten;

g) Besichtigung und erforderlichenfalls Abtasten der Milz;

h) Besichtigung der Nieren; erforderlichenfalls Anschnitt der Nieren
und ihrer Lymphknoten (Lnn. renales),

i)  Besichtigung von Brust- und Bauchfell;
j)  Besichtigung der Genitalien;

k) Besichtigung des Euters und seiner Lymphknoten (Lnn.
supramammarii); bei Sauen Anschnitt der Lymphknoten des
Gesduges;

1)  Besichtigung und Abtasten der Nabelgegend und der Gelenke bei
jungen Tieren; im Verdachtsfall Anschnitt der Nabelgegend und
Offnung der Gelenke.

Mastschweine  aus  kontrollierter = Haltung in  integrierten
Produktionssystemen werden, wenn der Informationsfluss zwischen dem
jeweiligen Mastbetrieb und dem Schlachthof von der zustdndigen
Behorde als zufriedenstellend erachtet wurde, lediglich einer
Besichtigung unterzogen. Die zustindige Behorde kann jedoch auf der
Grundlage epidemiologischer oder anderer Daten entscheiden, dass
einige oder alle der vorstehend beschriebenen Verfahren auf diese
Mastschweine anzuwenden sind.
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GEFLUGEL
A.  Schlachttieruntersuchung
1. Eine Partie Gefliigel aus einem Betrieb darf nur geschlachtet werden,

sofern folgende Anforderungen erfiillt sind:

a)

b)

die zur Schlachtung bestimmten Tiere sind entweder im
Herkunftsbetrieb der Schlachttieruntersuchung unterzogen worden,
und den Tieren liegt die Gesundheitsbescheinigung gemall Kapitel
3 Abschnitt X bei, oder

die in Kapitel 1 Abschnitt 1.2.A genannten Informationen zur
Lebensmittelherstellungskette  sind dem ~— Betreiber  des
Schlachthofes 24 bis 72 Stunden vor der Ankunft der Tiere im
Schlachthof zugesandt worden. Entscheidet der Betreiber, die Tiere
zur Schlachtung zu akzeptieren, so leitet er eine Kopie der
Informationen unverziiglich, in jedem Falle jedoch mindestens
24 Stunden vor Ankunft der Tiere an den amtlichen Tierarzt weiter.

Die Schlachttieruntersuchung im Herkunftsbetrieb umfasst Folgendes:

a)

b)

Kontrolle der Betriebsbiicher oder anderer Aufzeichnungen,
einschlieflich der Informationen zur Lebensmittelherstellungskette
gemal Kapitel 1 Abschnitt .2.A;

Priifung, ob die Tiere

i)  an einer durch Handhabung oder Verzehr des Fleischs auf
Mensch oder Tier iibertragbaren Krankheit leiden bzw. einen
entsprechenden Zustand aufweisen oder ob einzelne Tiere
bzw. die gesamte Partie Verhaltensstérungen zeigen, die den
Ausbruch einer solchen Krankheit befiirchten lassen;

i) allgemeine Verhaltensstorungen oder Krankheitsanzeichen
zeigen, die bewirken konnten, dass das Fleisch fur
genussuntauglich erklart wird;

ili) Anzeichen aufweisen, dass sie chemische Riickstinde liber
den in Gemeinschaftsvorschriften festgelegten Hochstwerten
oder Riickstinde verbotener Substanzen enthalten;

Zusitzlich sind folgende Mafinahmen durchzufiihren:

a)

b)

regelmafige Probenahmen von Trinkwasser und Futter zur
Kontrolle der Einhaltung der Karenzzeiten; gegebenenfalls
Probenahmen von den Tieren;

gegebenenfalls Untersuchung auf Zoonoseerreger.

Schlachttieruntersuchungen im Betrieb sind vom amtlichen Tierarzt
durchzufiihren.
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Wurde eine Schlachttieruntersuchung im Herkunftsbetrieb durchgefiihrt,
so kann die entsprechende Untersuchung im Schlachthof auf eine
Uberpriifung der Identitdt und ein Screening beschréinkt werden, um
sicherzustellen, dass die Tierschutzbestimmungen eingehalten wurden
und keinerlei Anzeichen eines Zustandes vorhanden sind, der sich
nachteilig auf die Gesundheit von Mensch und Tier auswirken konnte.
Das Screening kann von einer amtlichen Hilfskraft durchgefiihrt werden.

Wurde keine  Schlachttieruntersuchung im  Herkunftsbetrieb
durchgefiihrt, so nimmt der amtliche Tierarzt eine Untersuchung vor, um
festzustellen, ob die Tiere:

a) an einer auf Mensch oder Tier iibertragbaren Krankheit leiden bzw.
einen entsprechenden Zustand aufweisen oder ob einzelne Tiere
bzw. die gesamte Partie Verhaltensstorungen zeigen, die den
Ausbruch einer solchen Krankheit befiirchten lassen;

b) allgemeine Verhaltensstérungen oder Krankheitsanzeichen zeigen,
die bewirken kdnnten, dass das Fleisch fiir genussuntauglich erklart
wird;

¢)  Anzeichen aufweisen, dass sie chemische Riickstidnde iiber den in
Gemeinschaftsvorschriften  festgelegten = Hochstwerten — oder
Riickstédnde verbotener Substanzen enthalten;

und gegebenenfalls Tests auf Zoonoseerreger.

Werden die Tiere nicht innerhalb von drei Tagen nach Ausstellung der
Gesundheitsbescheinigung geméll Nummer 1 Buchstabe a) geschlachtet,
sO

a) missen sie erneut untersucht und es muss eine neue
Gesundheitsbescheinigung ausgestellt werden, sofern die Tiere den
Herkunftsbetrieb noch nicht verlassen haben;

b) kann die Schlachtung, sofern sich die Tiere bereits im Schlachthof
befinden und der Grund fiir die Verzdgerung gepriift wurde,
genehmigt werden, vorausgesetzt, die Tiere werden emeut
untersucht.

Zeigt das Gefliigel klinische Symptome einer Krankheit, so ist die
Schlachtung fiir den menschlichen Verzehr verboten. Die Totung solcher
Tiere am Ende des Arbeitstages im Anschluss an die
Normalschlachtungen ist zuldssig, sofern alle erforderlichen
Vorkehrungen getroffen werden, um das Risiko der Verschleppung von
Krankheitserregern zu vermeiden, und sofern die Schlachtanlage nach
der Schlachtung gereinigt und desinfiziert wird.

Bei zur Stopflebererzeugung (Foie gras) gehaltenem Gefliigel und bei
verzogert ausgeweidetem Gefliigel, das im Erzeugungsbetrieb gewonnen
wurde, ist die Schlachttieruntersuchung gemal Kapitel 3 Abschnitt VI.2
durchzuftihren.
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B.  Schlachtkdrperuntersuchung

Alle Tiere sind einer Schlachtkorperuntersuchung zu unterziehen. Im Rahmen
der Schlachtkorperuntersuchung fiihrt der amtliche Tierarzt folgende
MafBinahmen durch:

a) Besichtigung der Eingeweide und Leibeshohlen einer reprisentativen
Anzahl von Tieren aus jeder Gefliigelpartie ein und derselben Herkunft;

b) eingehende Stichprobenuntersuchung von Teilen von Tieren oder von
ganzen Tieren, deren Fleisch bei der Schlachtkérperuntersuchung fiir
genussuntauglich erklért wurde;

c)  sonstige Untersuchungen, die fiir erforderlich gehalten werden, wenn der
Verdacht besteht, dass das Fleisch der betreffenden Tiere
genussuntauglich sein konnte;

d) Kontrolle der in Abschnitt C genannten, dem Schlachtkorper beigefiigten
Gesundheitsbescheinigung bei zur Stopflebererzeugung (Foie gras)
gehaltenem Gefliigel und verzogert ausgeweidetem Gefliigel, das im
Erzeugungsbetrieb gewonnen wurde.

C. Muster der Gesundheitsbescheinigung

GESUNDHEITSBESCHEINIGUNG

fiir zur Gewinnung von Stopflebern (Foie gras) bestimmtes sowie im Herkunftsbetrieb
betdubtes, entblutetes und gerupftes Gefliigel, das verzogert ausgeweidet wird und zur
Beforderung zu einem Zerlegungsbetrieb mit separatem Ausweideraum bestimmt ist

Angaben zur Identifizierung der nicht ausgeweideten Schlachtkérper

THETATE: ...ttt ettt et et e st e s b s s s e e s saa s e sesae st e e st et satesaens e sessent et saensseaan
ADZANL ..ottt st sttt et st s s st a et ettt b s sene
Angaben zur Herkunft der nicht ausgeweideten Schlachtkoérper:

ADSCHTIft AES BEIIIEDS: .uvevveeeueieiieieteiceirts ettt sae st s e s e et se e s e sasassnsesans
Bestimmung der nicht ausgeweideten Schlachtkorper:

Die nicht ausgeweideten Schlachtkdrper werden zu folgendem Zerlegungsbetrieb:
DEIOTAECTE: ...ttt ettt sttt et e s et et se st et see e assees

..............................................................................................................................................
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4. Erklirung
Der unterzeichnete Tierarzt erklart, dass:

—  die vorstehend bezeichneten nicht ausgeweideten Schlachtkérper von Tieren

stammen, die am ................... (Datum) um ............... Uhbr im vorgenannten
Betrieb der Schlachttieruntersuchung unterzogen und fiir gesund befunden
wurden;

—  die Aufzeichnungen und sonstigen Unterlagen zu diese Tieren den gesetzlichen
Vorschriften entsprachen und einer Schlachtung des Gefliigels nicht
entgegenstehen.

Ausgestellt in .......coeeveeceeeceeeeeeee e, 5 AT oeenecueeeeeceeeeeeeee s eesas e e aa e s aa e easeebessastesantarnesanseennernenen

Stempel

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

(Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

VL IN ZUCHTBETRIEBEN GEHALTENE HASENTIERE
Es gelten dieselben Vorschriften wie fiir Gefliigel.
VII. ZUCHTWILD

A. Schlachttieruntersuchung

1. Die Schlachttieruntersuchung kann im Herkunftsbetrieb durchgefiihrt
werden; sie ist vom amtlichen Tierarzt vorzunehmen. Bei der
Schlachttieruntersuchung im Herkunftsbetrieb sind die Betriebsbiicher
und sonstigen Aufzeichnungen zu kontrollieren, einschliellich der in
Kapitel 1 Abschnitt 12.A genannten Informationen zur
Lebensmittelherstellungskette, auBerdem sind regelmiafBig Wasser- und
Futtermittelproben zu nehmen und gegebenenfalls Untersuchungen auf
Zoonoseerreger  durchzufiihren. Bei lebenden Tieren, die im
Haltungsbetrieb untersucht wurden, kann sich die
Schlachttieruntersuchung im  Schlachthof darauf beschrinken,
transportbedingte Verletzungen festzustellen und die Kennzeichnung der
Tiere zu iberpriifen.

2. Lebenden Tieren, die im Haltungsbetrieb untersucht wurden, muss eine
Bescheinigung nach dem Muster in Kapitel 3 Abschnitt X beiliegen, aus
der hervorgeht, dass die Tiere im Haltungsbetrieb untersucht und fiir
gesund befunden wurden.
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B. Schlachtkdérperuntersuchung

1.

Die Schlachtkorperuntersuchung umfasst das Abtasten und, falls der
amtliche Tierarzt dies fiir erforderlich hilt, Anschneiden von
Schlachtkérperteilen mit Gewebeverdanderungen oder aus anderen
Griinden verdichtiger Schlachtkorperteile.

Die vorstehend beschriebenen Verfahren fiir die
Schlachtkérperuntersuchung bei Rindern und Schafen, Hausschweinen
und Gefliigel sind auf die entsprechenden Zuchtwildarten anzuwenden.

Wurden die Tiere im Betrieb geschlachtet, so priift der amtliche Tierarzt
die vom amtlichen Tierarzt ausgestellte und unterzeichnete
Bescheinigung iiber das positive Ergebnis der Schlachttieruntersuchung,
die ordnungsgemidfle Schlachtung und das Ausbluten sowie den
Zeitpunkt der Schlachtung.

VIII. FREILEBENDES WILD

A.  Schlachtkorperuntersuchung

1.

Frei lebendes Wild ist nach seiner Verbringung in den
Wildverarbeitungsbetrieb so schnell wie moglich zu untersuchen.

Der amtliche Tierarzt iberpriift, ob dem frei lebenden Wild eine
Bescheinigung einer qualifizierten Person beiliegt, wie in der
Verordnung (EG) Nr. .../... [lber spezifische Hygienevorschriften fiir
Lebensmittel tierischen Ursprungs] festgelegt. Ist dies der Fall,
beriicksichtigt er diese Bescheinigung bei der Durchfihrung der
Schlachtkérperuntersuchung.

Bei der Schlachtkdrperuntersuchung fiihrt der amtliche Tierarzt folgende
MaBnahmen durch:

a) Besichtigung des Wildkorpers, seiner Leibeshohlen und
gegebenenfalls seiner Organe

- zur Feststellung etwaiger Anomalien. Dabei kann sich die
Diagnose auf Angaben des Jagers zum Verhalten des Tieres
vor dem Erlegen stiitzen;

- zur Kontrolle, dass der Tod des Tieres nicht durch andere
Griinde als durch Erlegen verursacht wurde.

Reicht die Besichtigung fiir eine Beurteilung nicht aus, so sind
weitergehende Laboruntersuchungen durchzufiihren;

b)  Untersuchung auf organoleptische Anomalien;

¢)  Abtasten der Organe, soweit dies fiir erforderlich gehalten wird;



-51 -

Irucksache 660/09

d) Riickstandsuntersuchung, auch auf Umweltschadstoffe, durch
Beprobung insbesondere, wenn ein begriindeter Verdacht auf
Riickstinde oder Schadstoffbelastung besteht. Wird wegen
begriindeten Verdachts eine weitergehende Untersuchung
durchgefiihrt, so ist die Beurteilung aller anderen Tiere einer
gemeinsamen Strecke oder von Teilen dieser Tiere, bei denen den
Umstédnden nach angenommen werden kann, dass sie dieselben
Anomalien aufweisen, so lange zuriickzustellen, bis die
weitergehende Untersuchung abgeschlossen ist;

e) Untersuchung auf Merkmale, die darauf hinweisen, dass das
Fleisch gesundheitlich bedenklich ist, insbesondere:

i) vom Jiger mitgeteilte abnorme Verhaltensweisen und
Storungen des Allgemeinzustandes;

i)  generalisierte Tumore oder Abszesse, wenn sie in
verschiedenen inneren Organen oder in der Muskulatur
vorkommen,;

ili)  Arthritis, Orchitis, pathologische Verinderungen der Leber
oder Milz, Darm- oder Nabelentziindungen;

iv)  Fremdkorper in Leibeshéhlen, im Magen, Darm oder Harn,
sofern Verfarbung von Brust- oder Bauchfell;

v)  Parasitenbefall;

vi) {iberméBige Gasbildung im Magen- und Darmtrakt mit
Verfarbung der inneren Organe;

vii) erhebliche Abweichungen der Muskulatur oder der Organe in
Farbe, Konsistenz oder Geruch;

viii) alte, offene Knochenbriiche;

ix) Abzehrung (Kachexie) und/oder generalisierte oder
lokalisierte Odeme;

x)  frische Verklebungen oder Verwachsungen mit Brust- oder
Bauchfell;

xi) sonstige augenfillige und grof3flachige Verdnderungen wie
beispielsweise Verwesung.

4.  Auf Verlangen des amtlichen Tierarztes sind Wirbelsdule und Kopf langs
zu spalten.
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5. Bei Niederwild, das nicht unmittelbar nach dem Erlegen ausgeweidet
wurde, fihrt der amtliche Tierarzt die Schlachtkdrperuntersuchung an
einer reprisentativen Stichprobe von Tieren derselben Strecke durch.
Ergibt die Untersuchung eine auf den Menschen iibertragbare Krankheit
oder eine Anomalie im Sinne von Nummer 3, so wird die gesamte Partie
weiter untersucht, um festzustellen, ob die Wildkorper fiir
genussuntauglich erklart oder einzeln untersucht werden miissen.

6. Im Zweifelsfall kann der amtliche Tierarzt an den betreffenden
Tierkorperstellen weitere Schnitte und Untersuchungen vornehmen, soweit
dies flir eine endgiiltige Diagnose erforderlich ist.

B. Entscheidungen aufgrund von Kontrollergebnissen

Zusatzlich zu den Fallen gemaB Kapitel 1 Abschnitt II.LE wird Fleisch fir
genussuntauglich erklart, das bei der Schlachtkérperuntersuchung Merkmale
gemal Punkt A des vorliegenden Abschnitts aufweist.

IX. SPEZIFISCHE RISIKEN

A. Transmissible spongiforme Enzephalopathien

1.  Die Untersuchung von iiber sechs Wochen alten Rindern, von Schafen
oder Ziegen ist unter Beriicksichtigung der Verordnung (EG) Nr.
999/2001 sowie aller sonstigen relevanten Gemeinschaftsvorschriften in
Bezug auf transmissible spongiforme Enzephalopathien durchzufiihren.
Dies betrifft mindestens folgende Aspekte:

a)  Gegebenenfalls ist vor der Schlachtung des Tiers der Zustand des
Muttertiers zu priifen.

b) Liegen Anzeichen vor, dass das in den Begleitpapieren angegebene
Alter nicht den Tatsachen entspricht, so fiihrt der amtliche Tierarzt
eine Gebissuntersuchung durch.

c¢) Insbesondere ist darauf zu achten, dass alle Rinder, Schafe oder
Ziegen, bei denen der Verdacht einer transmissiblen spongiformen
Enzephalopathie gemdfl der Verordnung (EG) Nr. 999/2001
vorliegt, gemdB den Vorschriften der genannten Verordnung
behandelt werden. Diese Tiere, bei denen ein Verdacht besteht,
sind getrennt von den anderen Tieren zu schlachten, wobei
Vorkehrungen zu treffen sind, um das Risiko der Kontaminierung
anderer  Schlachtkdrper, der  Schlachtlinie @ und  des
Schlachthofpersonals so gering wie moglich zu halten.

2. GemiB den -einschligigen Rechtsvorschriften sind spezifische
Untersuchungen  zur  Diagnose  transmissibler  spongiformer
Enzephalopathien durchzufiihren.
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Cysticercose

1. Die Verfahren der Schlachtkorperuntersuchung gemiB Kapitel 3
Abschnitt I und Abschnitt IV bilden die Mindestanforderungen fiir die
Untersuchung auf Cysticercose bei Schweinen und iiber sechs Wochen
alten Rindemn. Dariiber hinaus kénnen spezifische serologische Tests
verwendet werden. Bei iiber sechs Wochen alten Rindern ist ein
Anschneiden des Kaumuskels nicht zwingend vorgeschrieben, sofern ein
spezifischer serologischer Test durchgefiihrt wird. Das gleiche gilt fiir
liber sechs Wochen alte Rinder, die in einem amtlich als Cysticerose-frei
bescheinigten Betrieb aufgezogen wurden.

2.  Cysticercose-infiziertes Fleisch wird fiir genussuntauglich erklért. Ist das
Tier jedoch nicht allgemein Cysticercose-infiziert, so kénnen die nicht
infizierten Teile nach einer Kiltebehandlung fiir genusstauglich erklart
werden.

Trichinose

1. Schlachtkérper von Schweinen (Hausschweine, Zuchtwildschweine und
freilebende Wildschweine), Einhufern und anderen Tierarten, die an
Trichinose erkranken kénnen, miissen auf Trichinen untersucht werden,
sofern sie nicht in einem amtlich als Trichinose-frei bescheinigten
Betrieb aufgezogen oder einer Kiltebehandlung unterzogen wurden.

2.  Fleisch von mit Trichinen infizierten Tieren wird fir genussuntauglich
erklart.

Rotz

1. Einhufer sind gegebenenfalls auf Rotz zu untersuchen. Die Untersuchung
von Einhufern auf Rotz umfasst eine sorgfiltige Besichtigung der
Schleimhdute von Luftréhre, Kehlkopf, Nasenhéhle und ihrer
Nebenhohlen nach Spaltung des Kopfes lings der Medianebene und
Ausldsen der Nasenscheidewand.

2. Fleisch von Pferden, bei denen Rotz diagnostiziert wurde, wird fiir
genussuntauglich erklért.

Tuberkulose

1. Tiere, die positiv oder nicht eindeutig auf Tuberkulin reagiert haben, sind
getrennt von den anderen Tieren zu schlachten, wobei Vorkehrungen zu
treffen sind, um das Risiko der Kontaminierung anderer Schlachtkérper,
der Schlachtlinie und des Schlachthofpersonals auszuschlieen.
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Fleisch von Tieren, bei denen die Tuberkulinprobe positiv oder nicht
eindeutig ausfiel und bei denen bei der Schlachtkdrperuntersuchung an
mehreren Organen oder mehreren Korperteilen lokalisierte
Tuberkuloseldsionen festgestellt wurden, werden fiir genussuntauglich
erklart. Bis zum Vorliegen einer Stellungnahme der Européischen Behdrde
fir Lebensmittelsicherheit wird Fleisch von Tieren, bei denen die
Tuberkulinprobe positiv oder nicht eindeutig ausfiel und bei denen bei der
Schlachtkérperuntersuchung an den Lymphknoten eines oder mehrerer
Organe oder Korperteile lokalisierte Tuberkuloseldsionen festgestellt
wurden, fir genussuntauglich erkldrt oder einer Warmebehandlung
unterzogen.

Brucellose

1.

Tiere, die positiv oder nicht eindeutig auf einen Brucellose-Test reagiert
haben, sind getrennt von den anderen Tieren zu schlachten, wobei
Vorkehrungen zu treffen sind, um das Risiko der Kontaminierung
anderer Schlachtkorper, der Schlachtlinie und des Schlachthofpersonals
auszuschalten.

Fleisch von Tieren, die positiv oder nicht eindeutig auf einen Brucellose-
Test reagiert haben und Lisionen aufweisen, die eine Infektion anzeigen,
werden fiir genussuntauglich erklart. Auch wenn keine Lésion festgestellt
wurde, werden Euter, Genitaltrakt und Blut dieser Tiere dennoch fiir
genussuntauglich erklart.

Einzelvorschriften

Nach dem Verfahren des Artikels 6 und nach Stellungnahme der Européischen
Behorde fiir Lebensmittelsicherheit wird Folgendes festgelegt:

a)

b)

die Kiltebehandlung, der Fleisch im Hinblick auf Cysticercose und
Trichinose zu unterziehen ist, sowie die Warmebehandlung, der Fleisch
im Hinblick auf Tuberkulose zu unterziehen ist;

die Voraussetzungen, unter denen Betriebe amtlich als frei von
Cysticercus oder Trichinen erklart werden konnen;

gegebenenfalls die Untersuchungsmethoden fiir die in diesem Abschnitt
genannten Zustande.
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X. MUSTER DER GESUNDHEITSBESCHEINIGUNG
GESUNDHEITSBESCHEINIGUNG

fiir Tiere, die vom Haltungsbetrieb zum Schlachtbetrieb beférdert werden

1. Identifizierung der Tiere
THETATE: «..eeeitrietectete ettt ettt et ee e sae st e et et e e e e s e e e e ae et e ne s seesaesnestenens
ANZANT TIETE ...ttt ettt ettt et e e e s s e st e e et st e s e s n e sestenees
KeNNZEICANUNEZ: ....ccveeeerrerieieieteeeeteee st s ste e e se s st e e st e s esseste st e e sesaes e sessnesessssanenes
2. Angaben zur Herkunft der Tiere
Anschrift des Herkunfishetriebs: .......c.coceuvururerirereninrcseescete et nesessee e seesaenes
Kennummer des Betriebs¥: ... .ottt crseeetesee et sesaeeseseeeees

3. Angaben zur Bestimmung der Tiere:

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

S. Erklirung

Der unterzeichnete Tierarzt erklart, dass:

- die oben bezeichneten Tiere am ........... (Datum) um ............ Uhr im
vorgenannten Betrieb der Schlachttieruntersuchung unterzogen und fiir gesund
befunden wurden;

- die Aufzeichnungen und sonstigen Unterlagen zu diese Tieren den gesetzlichen
Vorschriften entsprachen und einer Schlachtung der Tiere nicht
entgegenstehen.

Ausgestellt in ....oeeeeeveneereeeeccrreeeenee. 3 AIT) eoeeeteeteeeene et e et et ese e et ettt b e enesenen

Stempel

(Unterschrift des Tierarztes)

* nicht obligatorisch.
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ANHANG I

LEBENDE MUSCHELN

AMTLICHE UBERWACHUNG DER ERZEUGUNGSGEBIETE

1.

Die zustidndige Behorde legt die Lage und Abgrenzung der Erzeugungsgebiete
von Muscheln fest. Die Erzeugungsgebiete, in denen Muscheln geerntet
werden diirfen, werden von der zustindigen Behorde je nach Ausmall der
Verunreinigung durch Fikalbakterien in folgende drei Klassen eingeteilt:

2)

b)

Klasse-A-Gebiete: Gebiete, aus denen lebende Muscheln fiir den
unmittelbaren Verzehr geemtet werden kdnnen. Lebende Muscheln aus
diesen Gebieten miissen den Gesundheitsanforderungen fiir lebende
Muscheln geméf Anhang II Abschnitt VII Kapitel V der Verordnung
(EG) Nr. .../... [mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel
tierischen Ursprungs] entsprechen.

Klasse-B-Gebiete: Gebiete, aus denen lebende Muscheln geerntet, aber
erst nach Aufbereitung in einem Reinigungszentrum oder nach dem
Umsetzen zum Verzehr in den Verkehr gebracht werden diirfen, damit
sie den Gesundheitsnormen gemil vorstehendem Buchstaben a)
entsprechen. Bei lebenden Muscheln aus diesen Gebieten diirfen in
einem 5-tube-3-dilution-MPN-Test in 90 % der Proben maximal 6000
Fékalcoliforme je 100 g Muschelfleisch oder 4600 E. coli je 100 g
Muschelfleisch nachgewiesen werden.

Klasse-C-Gebiete: Gebiete, aus denen lebende Muscheln geemtet, aber
erst nach dem Umsetzen iiber einen lidngeren Zeitraum (mindestens zwei
Monate) — mit oder ohne Reinigung — oder nach intensiver Reinigung
iiber einen nach dem Verfahren gemi3 Artikel 6 festgelegten Zeitraum,
so dass sie die Gesundheitsanforderungen geméal3 Buchstabe a) erfiillen,
in Verkehr gebracht werden diirfen. Bei lebenden Muscheln aus diesen
Gebieten diirfen in einem S5-tube-3-dilution-MPN-Test in 90 % der
Proben maximal 60 000 Fékalcoliforme je 100 g Muschelfleisch
nachgewiesen werden.

Um die Erzeugungsgebiete einstufen und das Ausmafl der Verunreinigung
durch Fiakalbakterien in einem Gebiet feststellen zu konnen, trifft die
zustdndige Behorde folgende Maflnahmen:

2)

b)

sie erstellt ein Inventar der Verschmutzungsquellen menschlichen oder
tierischen Ursprungs, die auch fir die Verunreinigung des
Erzeugungsgebiets verantwortlich sein kdnnten;

sie priift die Mengen organischer Schadstoffe, die in den verschiedenen
Jahresabschnitten freigesetzt werden, entsprechend der saisonbedingten
Variationen der menschlichen und tierischen Populationen im
Einzugsgebiet, der erfassten Niederschlige, der Abwasserbehandlung
usw.;
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c¢) sie bestimmt die Merkmale des Schadstoffkreislaufs anhand von
Stromungsmustern,  Tiefseemessung und  Gezeitenzyklus im
Erzeugungsgebiet;

d) sie erstellt ein Probenahmeprogramm  fiir Muscheln im

- Erzeugungsgebiet, das sich auf die Priifung vorhandener Daten stiitzt,
wobei die Zahl der Proben, die geographische Verteilung der
Probenahmepunkte und die Probenahmehiufigkeit gewahrleisten
miissen, dass die Analyseergebnisse fiir das Gebiet so représentativ wie
moglich sind.

Die eingestuften Umsetz- und Erzeugungsgebiete sind regelmifig zu
iiberwachen, um:

a) rechtswidrige Praktiken in bezug auf Ursprung, Herkunft und
Bestimmung der lebenden Muscheln verhindern zu konnen;

b) die mikrobiologische Beschaffenheit der lebenden Muscheln in
Verbindung mit dem Erzeugungsgebiet und dem Umsetzgebiet zu
kontrollieren;

c) toxinproduzierendes Plankton in den Erzeugungs- und Umsetzgewdssern
und Biotoxine in lebenden Muscheln nachzuweisen;

d) lebende Muscheln auf das Vorhandensein chemischer Schadstoffe zu
priifen.

Zur Anwendung der Vorschriften gemif Absatz 3 Buchstaben b), ¢) und d)
sind Stichprobenpléne fiir die Kontrollen aufzustellen, die in regelméBigen
Abstinden oder - wenn in unregelméafBigen Intervallen geerntet wird - fallweise
durchgefiihrt werden. Die geografische Verteilung der Probenahmestellen und
die Probenahmehiufigkeit miissen gewdhrleisten, dass die Ergebnisse der
Analyse so représentativ wie moglich fiir das betreffende Gebiet sind.

a) Der Probenahmeplan zur Uberpriifung der mikrobiologischen Qualitét
lebender Muscheln muss insbesondere beriicksichtigen:

- die Wahrscheinlichkeit einer ungleichméfBigen Verunreinigung
durch Fakalbakterien;

- die in Absatz 2 genannten Parameter.

b) Der Probenahmeplan zur Priifung auf toxinproduzierendes Plankton in
den Erzeugungs- und Umsetzgewidssern und auf Biotoxine in lebenden
Muscheln muss insbesondere die moglichen Schwankungen des
Vorhandenseins von Plankton beriicksichtigen, das marine Biotoxine
produziert.

Die Probenahmen sind wie folgt durchzufiihren:
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—  Planktoniiberwachung: regelmafiige Stichproben zur Ermittlung
von Anderungen in der Zusammensetzung des toxinhaltigen
Planktons und dessen geographischer Verteilung. Ergebnisse, die
auf eine Anhiufung von Toxinen in Muschelfleisch schlieBen
lassen, erfordern intensive Probenahmen, wobei die Zahl der
Probenahmepunkte und die Zahl der Proben, die in Zucht- und
Erntegewdssern entnommen werden, erhoht werden,;

—  regelmiBige  Toxizititstests bei den  am starksten
kontaminationsgefdhrdeten Muscheln aus dem betroffenen Gebiet.

Die Probenahmen fiir eine Toxinanalyse der Muscheln miissen in den
Zeitrdumen, in denen die Emte genehmigt ist, mindestens einmal pro
Woche vorgenommen werden. Dieser Rhythmus kann unter Umstédnden
in festgelegten Gebieten, fiir die solide historische Daten iiber das
Vorhandensein von Toxinen oder Phytoplankton ein geringes Risiko
toxischer Episoden erwarten lassen, verringert werden. Allerdings ist
hierbei eine regelmiBige Uberpriifung vorzunehmen, um das Risiko von
Toxinen in Schalentieren aus diesen Gebieten abschitzen zu konnen.

Liegen Erkenntnisse iiber die Toxinakkumulationsrate fiir eine Gruppe
von Arten im selben Gebiet vor, so kann die Tierart mit der h6échsten
Rate als Indikator genommen werden. Dadurch wird die Gewinnung aller
Arten dieser Gruppe moglich, sofern der Toxingehalt in der
Indikatorspezies unter den vorgeschriebenen Grenzwerten bleibt. Liegt
der Toxingehalt der Indikatorspezies iiber den gesetzlichen Grenzwerten,
so sollte die Emte der anderen Arten nur dann zugelassen werden, wenn
weitere Untersuchungen an den anderen Arten Toxingehalte unterhalb
der Grenzwerte ergeben.

Hinsichtlich der Planktoniiberwachung miissen die Proben reprisentativ
fir die Wassersdule sein und Informationen iiber das Vorhandensein
toxischer Spezies sowie iiber die Populationstendenzen liefern. Werden
Verdnderungen in toxischen Populationen festgestellt, die zu einer
Toxinakkumulation flihren konnen, so ist die Probenahmehaufigkeit bei
Muscheln zu erhohen, oder die Gebiete werden vorsichtshalber
geschlossen, bis die Ergebnisse der Toxinanalyse vorliegen.

¢) Anhand des Probenahmeplans zur Feststellung chemischer
Kontaminanten muss feststellbar sein, ob die in der Verordnung (EG) Nr.
466/2001" genannten Hochstwerte tiberschritten werden.

5.  Zeigen die Ergebnisse der Probenahmen, dass die Gesundheitsnormen fur
Muscheln iiberschritten wurden oder anderweitig ein Risiko fir die
menschliche Gesundheit besteht, so ist das betreffende Erzeugungsgebiet fir
die Emte lebender Muscheln zu schlieflen.

Sofern zutreffend.
ABL L 77,16.3.2001, S. 1.
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Geschlossene Gebiete diirfen erst wieder gedffnet werden, wenn die
Gesundheitsnormen flir Muscheln wieder den Gemeinschaftsvorschriften
entsprechen. Wurde ein Gebiet wegen des Vorhandenseins von Plankton oder
ibermiBigem Toxingehalt in Muscheln geschlossen, darf es erst wieder
gedffnet werden, wenn zwei aufeinanderfolgende Probenahmen im Abstand
von mindestens 48 Stunden Werte unterhalb der gesetzlichen Grenzwerte
ergeben. Bei dieser Entscheidung konnen auch Informationen iiber die
Tendenzen bei Phytoplankton beriicksichtigt werden. Liegen solide Daten iiber
die Dynamik der Toxizitét in einem bestimmten Gebiet vor, und sind aktuelle
Daten iiber eine riickldufige Tendenz der Toxizitit verfiigbar, kann die
zustindige Behorde beschlieBen, das Gebiet wieder zu 6ffnen, wenn nur die
Ergebnisse einer einzigen Probenahme einen Wert unter dem gesetzlichen
Hochstwert ausweisen.

Die zustdndige Behorde iiberwacht Erzeugungsgebiete, in denen die Emnte
lebender Muscheln verboten ist oder fiir die Sonderbedingungen gelten, um zu
gewihrleisten, dass keine potenziell gesundheitsgefdhrdenden Erzeugnisse auf
den Markt gelangen.

Zusitzlich zu der Uberwachung der Umsetz- und Erzeugungsgebiete gemih
Absatz 3 ist ein Kontrollsystem einzurichten, bei dem anhand von
Laboruntersuchungen iiberpriift wird, ob die Enderzeugniskriterien eingehalten
und insbesondere die Grenzwerte fiir marine Biotoxine und Schadstoffe nicht
iiberschritten werden und dass die mikrobiologische Qualitit der Muscheln
kein Gesundheitsrisiko darstellt.

Die zustandige Behorde trifft folgende Maflnahmen:

a) sie erstellt und fiihrt eine aktuelle Liste der zugelassenen Erzeugungs-
und Umsetzgebiete - mit Angabe von Standort, Abgrenzungen und
Klasse -, aus denen lebende Muscheln geméfl den Bestimmungen dieses
Anhangs geerntet werden diirfen.

Diese Liste ist den von diesem Anhang betroffenen Personen,
insbesondere den Erzeugern und den Betreibern von Reinigungszentren
und Versandzentren, zu tibermitteln;

b) sie unterrichtet die von diesem Anhang betroffenen Personen,
insbesondere Erzeuger und Betreiber von Reinigungszentren und
Versandzentren, unverziiglich iiber jegliche Anderung des Standorts, der
Abgrenzungen oder der Klasse von Erzeugungsgebieten wie auch iiber
deren voriibergehende oder endgiiltige SchlieBung;

c) sie handelt unverziiglich, wenn die im vorliegenden Anhang
beschriebene Uberwachung ergibt, dass ein Erzeugungsgebiet
geschlossen werden muss oder wieder ge6ffnet werden kann.
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9. Bei Entscheidungen iiber die Einstufung, Offnung oder SchlieBung von
Erntegebieten kann die zustindige Behorde die Ergebnisse von Kontrollen
beriicksichtigen, die der Betreiber des Lebensmittelunternehmens oder die den
betreffenden Lebensmittelunternehmer vertretende Organisation durchgefiihrt
hat. In diesem Fall muss die Analyse in einem Labor ausgefiihrt worden sein,
das von der zustindigen BehOrde zugelassen wurde, sowie nach einem
Protokoll, das gegebenenfalls zwischen der zustindigen Behérde und den
betreffenden Unternehmen oder der Organisation vereinbart wurde.

AMTLICHE UBERWACHUNG VON PEKTENMUSCHELN (PECTINIDAE),
DIE AUSSERHALB EINGESTUFTER ERZEUGUNGSGEBIETE
GEERNTET WURDEN

Die Mitgliedstaaten sorgen fiir eine angemessene Uberwachung von
Pektenmuscheln, die aulerhalb eingestufter Erzeugungsgebiete geemntet wurden, um
sicherzustellen, dass diese den einschligigen Gesundheitsnormen entsprechen,
einschlielich derjenigen, die Biotoxine betreffen.
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ANHANG III

FISCHEREIERZEUGNISSE

Zusitzlich zu den allgemeinen Uberwachungsvorschriften gilt Folgendes:

1.

Die amtliche Uberwachung von Fischereierzeugnissen erfolgt bei der Anlandung
bzw. vor dem ersten Verkauf in einer Auktionshalle oder auf einem GrofSmarkt.

Die amtliche Priifung muss Folgendes umfassen:
a)  organoleptische Priifungen:

zur Kontrolle der Einhaltung der gemeinschaftsrechtlich festgelegten
Frischekriterien werden Stichprobenkontrollen durchgefiihrt. Bestehen Zweifel
an der Frische eines Erzeugnisses, muss die organoleptische Priifung
wiederholt werden,;

b)  Untersuchung auf fliichtigen basischen Stickstoff (Total Volatile Basic
Nitrogen - TVB-N).

Lasst die organoleptische Priifung Zweifel an der Frische der
Fischereierzeugnisse aufkommen, so kénnen Proben entnommen und im Labor
auf ihren Gehalt an TVB-N (fliichtigem basischem Stickstoff) untersucht
werden.

TVB-N-Hochstwerte und die entsprechenden Analysemethoden sind geméf der
Entscheidung 95/149/EG anzuwenden.

Lésst die organoleptische Prifung auf andere fiir den Menschen potenziell
gesundheitsgefdhrdende Zustdnde schliefen, so konnen zur Uberpriifung
Proben entnommen werden;

c¢)  Histamintests

Es sind Histamintests zur Uberprifung der Einhaltung der
gemeinschaftsrechtlich festgesetzten Grenzwerte durchzufiihren.

Der Histamingehalt bestimmter Fischereierzeugnisse muss bei neun aus einer
Partie entnommenen Proben folgenden Grenzwerten entsprechen:

—  der Mittelwert darf 100 ppm nicht iiberschreiten;

—  zwei Proben diirfen einen Wert von tber 100 ppm aufweisen, aber 200
ppm nicht tiberschreiten;

—  keine Probe darf 200 ppm iiberschreiten.
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Diese Grenzwerte gelten lediglich fiir Fischarten folgender Familien:
Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae und
Scombraesosidae. Sardellen, die einem enzymatischen Reifungsprozess in
Salzlosung unterzogen wurden, diirfen jedoch einen héheren Histamingehalt
aufweisen, der indes das Doppelte der genannten Werte nicht iiberschreiten
darf. Die Untersuchungen miissen mit Hilfe bewahrter, wissenschaftlich
anerkannter Methoden, z. B. der Hochleistungsfliissigchromatographie
(HPLC), durchgefiihrt werden.

Schadstofftests:

Es werden Uberwachungstests eingefiihrt, um den Gehalt von
Fischereierzeugnissen beispielsweise an Schwermetallen und chlororganischen
Stoffen, die im aquatischen Milieu vorhanden sind, zu tiberwachen; :

erforderlichenfalls mikrobiologische Kontrollen;

Uberwachungstests ~ zur ~ Uberpriffung  der  Einhaltung  der
Gemeinschaftsvorschriften fiir Endoparasiten;

Priifungen zur Feststellung, ob giftiger Fisch oder biotoxinhaltiger Fisch im
Handel ist.

Nach dem Verfahren des Artikels 6 und nach Stellungnahme der Européischen
Behorde fiir Lebensmittelsicherheit wird erforderlichenfalls Folgendes
festgelegt:

—  Frischekriterien fir die organoleptische Priifung von
Fischereierzeugnissen, insbesondere, wenn in den geltenden
Gemeinschaftsvorschriften keine derartigen Kriterien festgelegt sind;

- die analytischen Grenzwerte, die Analysemethoden und die
Probenahmepléne zur Durchfihrung der genannten amtlichen
Uberwachungsmafnahmen.

Folgende Erzeugnisse werden fiir genussuntauglich erklért:

a)

b)

Fischereierzeugnisse, deren organoleptische, chemische, physikalische oder
mikrobiologische Priifung ergibt, dass sie zum Genuss fir Menschen nicht
tauglich sind;

Fische oder Teile von Fischen, die nicht vorschriftsgemifl auf Endoparasiten
untersucht wurden;

Fischereierzeugnisse, deren geniefbare Teile Schadstoffe aus dem aquatischen
Milieu wie Schwermetalle und chlororganische Stoffe in einem solchen Malfle
aufweisen, dass die errechnete Aufnahme iiber die Nahrungsmittel die fir den
Menschen annehmbare Tages- oder Wochendosis tiberschreitet;

giftige Fische und biotoxinhaltige Fischereierzeugnisse;

Fischereierzeugnisse oder Teile davon, die als gesundheitsschadlich gelten.
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ANHANG IV
MILCH UND MILCHERZEUGNISSE

Zusitzlich zu den allgemeinen Uberwachungsvorschriften muss die amtliche Uberwachung
umfassen:

A. Betriebskontrollen

1.  Tiere in Erzeugungsbetrieben sind regelmaBig tierdrztlich zu untersuchen, um
zu gewdhrleisten, dass die Gesundheitsanforderungen fir die
Rohmilcherzeugung und insbesondere in Bezug auf den Gesundheitszustand
der Tiere und die Verwendung von Tierarzneimitteln eingehalten werden.
Diese Untersuchungen konnen anlésslich tierdrztlicher Uberpriifungen
aufgrund anderer Gemeinschaftsvorschriften durchgefiihrt werden.

Liegt der Verdacht nahe, dass die Anforderungen an die Tiergesundheit nicht
erfiillt werden, ist der allgemeine Gesundheitszustand der Tiere zu iiberpriifen.

2. Die Erzeugungsbetriebe unterliegen regelmiBigen Uberpriifungen, mit denen
gewihrleistet werden soll, dass die Hygienevorschriften eingehalten werden.
Zeigt sich, dass der Hygienezustand unzureichend ist, sind entsprechende
MaBnahmen zu treffen, damit der Betreiber Abhilfe schafft.

B. Kontrolle der Rohmilch bei der Abholung

1. Die zustindige Behorde organisiert, gegebenenfalls in Zusammenarbeit mit
Lebensmittelunternehmen, die Milch erzeugen oder sammeln, oder mit dem
entsprechenden Wirtschaftszweig, Kontrollsysteme, um die Einhaltung der
Normen fiir Rohmilch sicherzustellen.

2.  Entspricht die Rohmilch nicht den entsprechenden Normen, so trifft die
zustindige Behorde geeignete Mafnahmen, um sicherzustellen, dass der
Lebensmittelunternehmer Abhilfe schafft.

Wird nicht innerhalb von drei Monaten nach Meldung der Nichteinhaltung
dieser Normen Abhilfe geschaffen, wird die Auslieferung der Milch von
diesem Erzeugungsbetrieb so lange ausgesetzt, bis der Betreiber nachweist,
dass die Milch wieder den Normen gentigt.

3.  Erfullt die Rohmilch nicht die gesetzlichen Gesundheitskriterien, so dass die
Lebensmittelsicherheit geféhrdet ist, legt die zustdndige Behdrde Verfahren
fest und setzt diese um, mit denen die Auslieferung der Rohmilch so lange
ausgesetzt wird, bis wieder Bedingungen herrschen, die die
Lebensmittelsicherheit gewahrleisten. Gleichzeitig unterrichtet die zustidndige
Behorde den Landwirt, ob die Milch vernichtet werden muss oder unter
bestimmten, genau festgelegten Bedingungen verwendet werden darf. Sobald
diese Bedingungen erfiillt sind, leitet die zustdndige Behorde ein Verfahren zur
Wiederzulassung der Milchauslieferung ein.
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Kontrolle von verarbeiteten Milcherzeugnissen

Die amtliche Priifung muss Folgendes umfassen:

1.

Eine Uberpriifung, ob die fiir die Verarbeitung verwendete Rohmilch den fiir
sie geltenden Normen geniigt.

Eine Uberpgiiﬁmg, ob die Ziele der Lebensmittelsicherheit erreicht werden,
durch eine Uberpriifung der Mittel, die der Lebensmittelunternechmer einsetzt,
wie etwa:

—  Wirmebehandlung oder andere physikalische Behandlung oder

—  Verarbeitungsbedingungen allgemein, einschlieflich solcher, die
traditionellen Erzeugungsmethoden entsprechen.

Uberpriifung, ob die Enderzeugnisse den fiir sie geltenden Normen geniigen,
insbesondere in Bezug auf mikrobiologische Kriterien und Kennzeichnung.
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FOLGENABSCHATZUNGSBOGEN

AUSWIRKUNGEN DES VORGESCHLAGENEN RECHTSAKTS AUF DIE
UNTERNEHMEN UNTER BESONDERER BERUCKSICHTIGUNG DER KLEINEN
UND MITTLEREN UNTERNEHMEN (KMU)

BEZEICHNUNG DES VORGESCHLAGENEN RECHTSAKTS

Vorschlag fiir eine Verordnung des Européischen Parlaments und des Rates mit spezifischen
Vorschriften flir die amtliche Uberwachung von zum menschlichen Verzehr bestimmten
Erzeugnissen tierischen Ursprungs

NUMMER DES REFERENZDOKUMENTS

VORSCHLAG

1. Warum ist eine gemeinschaftliche Regelung auf diesem Gebiet in Anbetracht des
Subsidiaritatsprinzips notwendig? Was soll damit vorrangig erreicht werden?

Der Vorschlag ist im Aktionsplan des Anhangs zum Weiflbuch der Kommission iiber
die Lebensmittelsicherheit festgelegt. Der vorgeschlagene Rechtsakt soll bestehende
Gemeinschaftsvorschriften ersetzen, um das Recht in diesem Bereich kohérenter,
wissenschaftlich fundiert und risikobasiert zu gestalten und mit kiinftigen
Gemeinschaftsvorschriften im Bereich Hygiene, Zoonosen und amtliche
Uberwachung in Einklang zu bringen.

In erster Linie soll damit ein besserer Schutz der Verbraucher gegen die Gefahren im
Zusammenhang mit dem Verzehr von Lebensmitteln tierischen Ursprungs erreicht
werden. Das neue System amtlicher Kontrollen wird sich stirker als das bisherige
System auf alle bekannten Gefahren fiir die menschliche Gesundheit konzentrieren
und das Konzept "vom Erzeuger bis zum Verbraucher" in die amtliche Uberwachung
einbeziehen. Es wird ein System geschaffen, das die Art des Produktionsprozesses
und die vom Betreiber gebotenen Garantien beriicksichtigt. Um auf neue Gefahren
und relevante Entwicklungen rechtzeitig reagieren zu kénnen, ist die Moglichkeit
einer flexiblen Anpassung der Anhénge zu diesem Rechtsakt vorgesehen.

Die Vorschriften iiber die amtliche Uberwachung von Lebensmitteln tierischen
Ursprungs wurden in den letzten Jahrzehnten schrittweise auf europdischer Ebene
umfassend harmonisiert. Dies sichert grundsétzlich ein einheitliches Niveau des
Verbraucherschutzes in Europa und gleichzeitig ein reibungsloses Funktionieren des
Binnenmarktes. Alle Interessengruppen sind sich darin einig, dass eine solche
Harmonisierung notwendig ist.
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AUSWIRKUNGEN AUF DIE UNTERNEHMEN

2.

Wer ist von den vorgeschlagenen Rechtsakten betroffen?
—  Welche Wirtschaftszweige?

Betroffen sind alle Lebensmittelunternehmen, die an der Erzeugung von
Lebensmittel tierischen Ursprungs beteiligt sind, insbesondere Unternehmen,
die an der Erzeugung von Frischfleisch, lebenden Muscheln,
Fischereierzeugnissen, Milch und Milchprodukten beteiligt sind. Dies schlief3t
die Primdrerzeugung ein sowie bei lebenden Muscheln, Milch und
Milchprodukten auch den Einzelhandel.

—  Welche Unternehmensgrofien (Anteil kleiner, mittlerer, groer Unternehmen)?

Betroffen sind Unternehmen aller GroB8en, unter anderem auch ein groBer
Anteil kleiner und mittlerer Unternehmen.

—  Befinden sich diese Unternehmen in bestimmten geographischen Gebieten?
Diese Unternehmen sind iiber das gesamte Gebiet der Gemeinschaft verteilt.

Welche Anforderungen haben die Unternehmen im Zusammenhang mit den
vorgeschlagenen Rechtsakten zu erfiillen?

Sie miissen die zustdndige Behorde in dem geforderten Mal} unterstiitzen, damit die
amtliche Uberwachung ordnungsgemaB und wirksam durchgefiihrt werden kann. Sie
miissen die FErgebnisse der amtlichen Uberwachung beriicksichtigen und ihre
Produktionsverfahren entsprechend anpassen, Méngel, ungeniigende Befolgung von
Vorschriften sowie UnregelmiBigkeiten abstellen und deren Wiederholung verhiiten.

Kiinftig haben (im Frischfleischsektor) die Unternehmensbetreiber eine erweiterte
Verantwortung bei der Uberwachung des Produktionsprozesses. Diese ergibt sich aus
den HACCP-Bestimmungen (hazard analysis and critical control points —
Identifizierung und Uberwachung der kritischen Stellen im Herstellungsverfahren),
die im Vorschlag 2000/179 (COD) der Kommission mit spezifischen
Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ursprungs enthalten sind. Die
zustiandige Behorde, oder genauer der amtliche Tierarzt, wird die vom Betreiber
durchgefiihrten Kontrollen kontinuierlich Giberpriifen: der amtliche Tierarzt wird die
Tétigkeit des Personals des Betriebs beaufsichtigen, die entsprechenden
Aufzeichnungen des Betreibers priifen, gegebenenfalls Proben fiir Laboranalysen
nehmen und die Ergebnisse aufzeichnen. Der Betreiber muss auf die Ergebnisse der
Untersuchungen des amtlichen Tierarztes reagieren. Zusétzlich fiihrt der amtliche
Tierarzt systematische Untersuchungen der Tiere und Erzeugnisse durch. Er priift die
Informationen, die der Landwirt vorzulegen hat, wenn Tiere zur Schlachtung
angeliefert werden, er fiihrt Schlachttier- und Schlachtkérperuntersuchungen durch,
prift Tierschutzaspekte und {iibermittelt die Ergebnisse den Beteiligten. Bei
bestimmten Tatigkeiten kann er von amtlichen Hilfskréften unterstiitzt werden.
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Je nach Art des Unternehmens kann es dem Betreiber gestattet werden, unter genau
festgelegten Bedingungen und strenger Aufsicht bestimmte Tétigkeiten zu
iibernehmen, die iiblicherweise von der zustdndigen Behorde durchgefiihrt werden.
Damit wird eine Situation geschaffen, in der die Rollen und Verantwortungsbereiche
der zustiandigen Behdrde und des Betreibers deutlicher getrennt sind, was eher der
Aufgabenverteilung entspricht, wie sie in der Verordnung (EG) Nr.178/2002
(Allgemeines Lebensmittelrecht) definiert ist: der Betreiber gewahrleistet, dass das
Fleisch die Anforderungen des Lebensmittelrechts erfiillt, wéhrend die zusténdige
Behorde iiberpriifen muss, ob alle Bestimmungen eingehalten werden. So kann der
Betreiber seine Verantwortung im vollen Umfang iibernehmen, wéhrend die
zustindige Behorde freier ist, dann zu handeln, wenn die Bestimmungen nicht
eingehalten werden (da sie nicht in den Produktionsprozess des Betreibers
einbezogen ist). Der amtliche Tierarzt wird jedoch die vom Personal des Betreibers
durchgefiihrten Téatigkeiten stdndig tiberwachen und in jedem Fall entscheidende
Kontrollen wie etwa die Schlachtkérperuntersuchung selbst durchfiihren. Die
aktuellen europdischen Vorschriften fir frisches Gefliigelfleisch (Richtlinie
71/118/EG) enthalten bereits die entsprechenden Bestimmungen fiir das vorstehend
beschriebene System. Hiermit wird nun vorgeschlagen, dieses System (etwa durch
Einfiihrung zusétzlicher Ausbildungsanforderungen) zu verbessern und schrittweise
auf die Schlachtung von Mastschweinen oder Mastkélbern auszuweiten.

Welche wirtschaftlichen Auswirkungen wird der vorgeschlagene Rechtsakt
voraussichtlich haben?

—  Fiir die Beschéftigung?
Die Folgen fiir die Beschéftigung diirften mehr oder weniger neutral sein.
~  Fiir die Investition und die Griindung neuer Unternehmen?

Spezifische Vorschriften fiir die amtliche Uberwachung von zum menschlichen
Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs sind bereits in Kraft.
Es ist nicht davon auszugehen, dass infolge des vorgeschlagenen Rechtsakts
zusitzliche Investitionen erforderlich werden, um die Unternehmen auf den
vorgeschriebenen Stand zu bringen. Neue Verpflichtungen und Méglichkeiten
konnen jedoch zusitzliche organisatorische Anstrengungen erforderlich
machen. Es ist nicht zu erwarten, dass die vorgeschlagenen Bestimmungen zur
Griindung neuer Unternehmen fiihren werden.

—  Fiir die Wettbewerbsposition der Unternehmen?

Ziel des Vorschlags ist in erster Linie die Verbesserung der
Lebensmittelsicherheit. Bei ordnungsgeméBer Durchfiihrung sollte dies zu
einer Erhohung des Verbrauchervertrauens fithren. Die Unternehmen ihrerseits
diirften vom groBeren Vertrauen der Konsumenten profitieren.
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Da Art und Intensitdt der amtlichen Uberwachung sich unter anderem nach
einer regelmifligen Bewertung des jeweiligen Prozesses und des Betreibers
richten, werden Betreiber, die als zuverldssig bei der Einhaltung der
Vorschriften bekannt sind, eine geringere Belastung durch die Uberwachung
tragen miissen als andere. AuBBerdem wurden die vorgeschriebenen amtlichen
Kontrollen auf der Grundlage der jiingsten Stellungnahmen des
Wissenschaftlichen Ausschusses "Veterindrmaflnahmen im Zusammenhang
mit der 6ffentlichen Gesundheit" iiberarbeitet. UberwachungsmaBnahmen, die
beispielsweise durch die Weiterentwicklung der Haltungssysteme iiberfliissig
geworden sind, wurden abgeschafft, in anderen Bereichen wurden neue
eingefiinrt. Insgesamt sind die UberwachungsmaBnahmen gezielter,
risikobasierter und wissenschaftlich fundierter, was sich positiv auf die
Wettbewerbsposition der Unternehmen auswirken kann.

Enthdlt der vorgeschlagene Rechtsakt spezifische Maflnahmen, die den
Besonderheiten der kleinen und mittleren Unternehmen Rechnung tragen (weniger
strenge oder andere Auflagen usw.)?

Es wurden MafBinahmen eingefiihrt, die die besondere Situation kleiner Unternehmen
beriicksichtigen. Genauer gesagt: die Anforderungen an die amtliche Uberwachung
in kleinen Schlachthéfen kann an die jeweilige Situation angepasst werden. Die
vorgeschlagenen Maflnahmen sind praktisch identisch mit denen im bislang
geltenden Recht, sie sollten ausreichende Flexibilitét fiir kleine Unternehmen bieten.

KONSULTATION

6.

Welche Organisationen wurden zu den vorgeschlagenen Rechtsakten gehort? Wie
lauten die Hauptpunkte ihrer Stellungnahmen?

Der Vorschlag wurde in zwei Stufen erarbeitet. Zundchst wurde ein Arbeitspapier
verfasst. Dieses Papier ("Fleischuntersuchung und Erarbeitung eines
gemeinschaftlichen Lebensmittelrechts, das gesundheitlichen Risiken Rechnung
tragt") befasste sich mit den entscheidenden Aspekten einer Revision der
Fleischuntersuchung. Es wurde mit den Mitgliedstaaten diskutiert und zur
Konsultation an europdische Verbraucher-, Industrie- und Tierarztverbande
ibermittelt.

Ausgehend von den Reaktionen auf dieses Papier wurde ein Entwurf eines
Vorschlags fiir einen neuen Rechtstext verfasst. Dieser wurde wiederum mit den
Mitgliedstaaten erortert und zum Zwecke der externen Konsultation offiziell an die
nachstehenden Organisationen tibermittelt:

- Européisches Biiro der Verbraucherverbande (BEUC);
- Européischer Verbraucherverband (AEC);
- Européische Gemeinschaft der Konsumgenossenschaften (EURO COOP);

- Européische Vereinigung des Gro3vieh- und Fleischhandels (UECBV);
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—  Vereinigung der Gefliigelschldchtereien und des Gefliigelimport- und
Exporthandels in der Européischen Union (AVEC);

- Verbindungsstelle der Fleischverwertungsindustrie in der EU (CLITRAVI);
- Verband der Tierdrzte in Europa (FVE).

Das Dokument wurde auch an den Ausschuss der berufsstindischen
landwirtschaftlichen Organisationen der Europdischen Union und den Allgemeinen
Ausschuss des Landlichen Genossenschaftswesens in der EU (COPA/COGECA)
tbermittelt. Der Text wurde in getrennten Sitzungen mit Vertretern von BEUC,
EURO COOP, UECBV, CLITRAVI, FVE, Intemationalem Metzgermeister-
Verband, Zusammenschluss der Jagdschutzverbinde in der EU, Europédischer
Arbeitsgemeinschaft fiir Lebensmittelinspektion und Verbraucherschutz sowie
zahlreicher nationaler Verbraucher-, Industrie- und Tierarztverbande erortert.

Die konsultierten Organisationen begriifiten den Vorschlag und unterstiitzten seine
Ziele: die starkere wissenschaftliche Fundierung und risikobasierte Ausrichtung der
Fleischuntersuchung, die Einbeziehung des Konzepts "vom Erzeuger bis zum
Verbraucher" und die Harmonisierung der Rechtsvorschriften fiir die
Fleischuntersuchung mit anderen neuen Gemeinschaftsvorschriften. Es war flir alle
Beteiligten klar, dass die Rechtsvorschriften zur Fleischuntersuchung iiberarbeitet
werden mussten. Sie befiirworteten die meisten Bestimmungen des Vorschlags, wie
etwa die Einfithrung sogenannter Uberpriifungsaufgaben des amtlichen Tierarztes,
die Kontrolle der Informationen des Haltungsbetriebs, die entscheidende Rolle der
Schlachtkérperuntersuchung, die Uberwachung der Beseitigung spezifizierten
Risikomaterials, die Tierschutzforderungen und die Bestimmungen iiber
Rickmeldungen an den Haltungsbetrieb. Wichtigste Diskussionspunkte waren die
Beteiligung des Personals der Betriebe an bestimmten Uberwachungsaufgaben und
die Rolle des amtlichen Tierarztes. Die Meinungen gingen in diesen Punkten
auseinander.

Hinsichtlich der Beteiligung des Personals der Betriebe an bestimmten
Uberwachungsaufgaben #uBerten die Industrieverbinde die Ansicht, der Betreiber
eines Lebensmittelunternehmens sei verantwortlich fiir die Sicherheit und Integritét
des Lebensmittelherstellungsprozesses, er miisse daher die Kontrolle iiber Personal
und Ressourcen fiir die Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit erhalten,
einschlieBlich Fleischuntersuchung im Betrieb bzw. an der Schlachtlinie, unterstiitzt
durch eine amtliche Uberpriifung. Die Verbraucherorganisationen stimmten zu, dass
bestimmte Aufgaben dem Betreiber tibertragen werden konnten, flirchteten jedoch,
dies konne zu Interessenkonflikten in einem Industriezweig filhren, in dem die
Einhaltung der Vorschriften ein entscheidender Aspekt sei; sie betonten daher die
Wichtigkeit einer unabhangigen Uberwachung. Die Tierdrztevereinigung sprach sich
gegen eine Beteiligung des Personals an Uberwachungsaufgaben aus. Der
Kommissionsvorschlag baut auf einem im Gefliigelsektor bestehenden
Inspektionssystem auf, bei dem das Personal des Betriebs bestimmte
Uberwachungsaufgaben iibernehmen darf, unter stindiger Aufsicht eines amtlichen
Tierarztes. Das System wird schrittweise auf eine begrenzte Zahl von Sektoren
(Mastschweine und Mastkélber) ausgeweitet, unter strikten Auflagen. Das System
wird verstarkt durch detaillierte Anforderungen an das Unternehmen und das
Personal (unter anderem Ausbildungsanforderungen). Dadurch wird ein System
geschaffen, in dem der Betreiber eine echte Verantwortung wahrnehmen kann,
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wihrend gleichzeitig die stindige Uberwachung durch einen amtlichen Tierarzt
gewdhrleistet ist.

Hinsichtlich der Rolle des amtlichen Tierarztes dulerten die Verbraucherverbiande
sich besorgt dariiber, dass die stindige Anwesenheit des amtlichen Tierarztes in
kleinen Betrieben sowie Gefliigelbetrieben nicht zwingend vorgeschrieben ist. Der
FVE wiinschte eine stindige Anwesenheit des amtlichen Tierarztes in allen
Betrieben. Die Kommission ist iiberzeugt, dass die Forderung einer stindigen
Anwesenheit des amtlichen Tierarztes in kleinen Betrieben viele dieser Betriebe vom
Markt dringen wiirde. Der Kommissionsvorschlag behidlt daher die derzeitige
Situation flir kleine Unternehmen bei, wonach der amtliche Tierarzt die
Schlachttieruntersuchung durchfiihren muss, die Schlachtkérperuntersuchung jedoch
von einer amtlichen Hilfskraft ibernommen werden kann, vorausgesetzt, abnormales
Fleisch wird fur die weitere Untersuchung durch den amtlichen Tierarzt aus der
Produktion genommen. Die zustindige Behorde kann dieses System auf der Basis
einer Einzelfall-Risikoanalyse auch in Gefliigelbetrieben nutzen.Man geht davon aus,
dass der Schlachtprozess in Gefliigelbetrieben nicht die stédndige Anwesenheit eines
amtlichen Tierarztes erfordert, sofern der Betrieb fir die ordnungsgemaéfle
Einhaltung der Vorschriften bekannt, die stindige Anwesenheit einer geschulten
amtlichen Hilfskraft gewéhrleistet und der amtliche Tierarzt den groften Teil der
Zeit anwesend ist.



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

