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(Nicht veroffentlichungsbediirftige Rechtsakte)

KOMMISSION

EMPFEHLUNG DER KOMMISSION
vom 24. Februar 1989

itber ‘die Regeln, die bei Besichtigungen in den fiir den innergemeinschaftlichen Handel
zugelassenen Fleischlieferbetrieben zu beachten sind

(89/214/EWG)

Durch die Richtlinie 64/433/EWG des Rates vom 26. Juni
1964 zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim innerge-
meinschaftlichen Handelsverkehr mit frischem Fleisch (1),
zuletzt geindert durch die- Richtlinie 88/288/EWG (2),
sollen insbesondere die hygienischen Vorschriften in Betrie-
ben, in denen frisches Fleisch behandelt wird, vereinheit-
licht werden.

Um eine einheitliche Anwendung dieser Bestimmungen zu
gewihrleisten, fithren tierirztliche Sachverstindige der
Kommission gemifd Artikel 9 dieser Richtlinie Kontrollen
an Ort und Stelle durch und iberpriifen, ob die in der
Richtlinie genannten Anforderungen — unter besonderer
Beriicksichtigung des Anhangs I — eingehalten werden.

In Anwendung der Richtlinie 72/462/EWG des Rates vom
12. Dezember 1972 zur Regelung viehseuchenrechtlicher
und gesundheitlichér Fragen bei der Eirfuhr von Rindern
und Schweinen und von frischem -Fleisch -aus Drittlin-
dern (3), zuletzt gedndert durch die Richtlinie 88/289/
EWG (4) — und insbesondere in Anwendung von Artikel 4
— wird bei der Entscheidung, ob ein Betrieb in die Liste
der Betriebe aufgenommen werden kann, aus denen die
Mitgliedstaaten die Einfuhr von frischem Fleisch zulassen,
besonders beriicksichtigt, ob die Bestimmungen in An-
hang I der Richtlinie 64/433/EWG eingehalten werden.

Es scheint angebracht, zu den einzelnen Vorschriften aus-
fithrliche, in Zusammenarbeit mit den Mitgliedstaaten erar-
beitete Auslegungen vorzulegen.

Die tierirztlichen Sachverstindigen werden sich bei den
Besichtigungen der zugelassenen Betriebe sowohl in den
Mitgliedstaaten- als auch in den Drittlindern an _diese

(1) ABIL. Nr. 121 vom 29. 6. 1964, S. 2012/64.
(2) ABL. Nr. L 124 vom 18. 5. 1988, S. 28.

(3) ABIL. Nr. L 302 vom 31. 12. 1972, S. 28.
(4) ABL. Nr. L 124 vom 18. 5. 1988, S. 31.

Auslegungen, die in Zukunft geindert werden kénnen,
halten.

Solche Auslegungen fiihrten durch eine genauere Definition
der in der Richtlinie verwendeten Begriffe zu Produktions-
bedingungen, die erhebliche Beschrinkungen beinhalten.
Der betreffende Wirtschaftszweig hat sich bereits zu wichti-
gen technologischen Verinderungen gezwungen -gesehen,
aufgrund 'des grofleren Wettbewerbsdrucks in einer
Gemeinschaft; in der strengere Regelungen fiir die Hygiene,
den Verbraucherschutz und den Schutz der Nutztiere auf-
gestellt werden.

In diesem-sensiblen Sektor sollten im Hinblick -auf die
Genehmigung des in Artikel 9 Absatz 1 der Richtlinie
64/433/EWG vorgesehenen Kodex die Wirtschaft und die
einzelstaatlichen Behorden vorerst lediglich aufgefordert
werden, sich an die von der Kommission vorgegebenen
Verhaltensregeln zu halten. '

Aus diesen Griinden empfiehlt die Kommission nach Mafi-
gabe des Artikels 155 des Vertrages, daf bei der Zulassung
derjenigen Fleischlieferbetriebe, deren Erzeugnisse zum
innergemeinschaftlichen Handel bestimmt sein kénnen, die
Auslegungen der-aus der Richtlinie 64/433/EWG. und
insbesondere aus ihrem Anhang I hervorgegangenen Vor-
schriften zu befolgen sind, die dieser Empfehlung als
Anhang beigefiigt sind. ’

Briissel, den 24. Februar 1989

Fiir die Kommission
Ray MAC SHARRY

Mitglied der Kommission
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ANHANG

LEITLINIEN FUR KONTROLLBESUCHE DER EG-KOMMISSION IN
FRISCHFLEISCHBETRIEBEN

1. Bei den in den Mitgliedstaaten durchgefithrten Kentrollen der zum innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit frischem
Fleisch zugelassenen Betriebe sind die Definitionen nach Artikel 2 der Richtlinie 64/433/EWG (in ihrer geinderten Fassung)

wie folgt auszulegen:
TEXT DER RICHTLINIE

Artikel 2
Im Sinne dieser Richtlinie sind:

a) Fleisch: alle genufftauglichen Teile von Rindern (ein-
schlieflich Biiffeln), Schweinen, Schafen, Ziegen sowie
Einhufern, die als Haustiere gehalten werden;

b) frisches Fleisch: Fleisch (einschliefSlich im Hochvakuum
oder in definierter Atmosphire umbhiilltes Fleisch), das
nicht zum Zweck der Haltbarmachung — aufSer mit
Kilte — behandelt worden ist;

- ¢) Separatorenfleisch: mechanisch von fleischtragenden
Knochen, ausgenommen Kopfknochen, Réhrenkno-
chen, Gliedmaflenenden unterhalb Karpal- bzw. Tarsal-
gelenk sowie Schweineschwinze, gewonnenes und fiir
die gemafl Artikel 6 der Richtlinie 77/99/EWG zuge-
lassenen Betriebe bestimmtes Fleisch;

d) Tierkérper: der ganze Tierkorper eines Schlachttieres
nach dem Entbluten, Ausweiden und -Abtrennen der
Gliedmaflen in Hohe des Karpal- und Tarsalgelenks,
des Kopfes, des Schwanzes und der Milchdriise und bei
Rindern, Schafen, Ziegen und Einhufern auflerdem
nach dem Enthiuten;

e)- Nebenprodukte der - Schlachtung: frisches Fleisch,

soweit es nicht zum Tierkérper nach Buchstabe d)-
gehort, auch wenn es noch in natiirlichem Zusammen-

hang mit dem Tierkorper verbunden ist;

f) Eingeweide: die in Brust-, Bauch- und Beckenhohle
liegenden Nebenprodukte der. Schlachtung einschlief-
lich Luft- und Speiser6hre;

g) amtlicher Tierarzt: von der zustindigen Zentralbehérde
des Mitgliedstaats bezeichneter Tierarzt;

' AUSLEGUNG

Biiffel, die als Haustiere gehalten werden, sind definitions-
gemidf in die- Gruppe ,Haustiere der Gattung Rinder*
einbezogen. Alle Vorschriften, die die Rinder betreffen,
sind einzuhalten.

(Die zur Schlachtung von Rindern zugelassenen Betriebe in
Drittlandern sind fiirr die Schlachtung von Biiffeln nicht
getrennt aufzufilhren. Biiffel dirfen nur in Betrieben
geschlachtet werden, die fiir Rinder zugelassen sind.)

Siehe auch Artikel 5 Buchstabe b)-(Ausschluf§ vom innerge-
meinschaftlichen Handel) und Artikel 7 Absatz 3, gemifd
dem der Rat- Vorschriften fiir die hygienische Erzeugung
von Separatorenfleisch erlifft und die Mitgliedstaaten zwi-
schenzeitlich ihre diesbeziiglichen innerstaatlichen Regelun-
gen beibehalten, sofern diese dem Vertrag entsprechen.

Nebenerzeugnisse, auch Schweine- und -Schafképfe und
Schweinefiile, miissen nicht vom Tierkérper gelost wer-
den, sofern die Fleischuntersuchung gemif Anhang I Kapi-
tel VII durchgefithrt werden kann, sofern diese dem Ver-
trag entsprechen.

Es muf8 sichergestellt sein, daf der amtliche Tierarzt seinen
Befund ohne Einflufnahme der Geschiftsleitung des
Betriebs durchsetzen kann.

Die Rechtsstellung des: amtlichen Tierarztes muf§ seine
Unabhingigkeit gegeniiber den Verantwortlichen des
Betriebes gewihrleisten. : :
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h)
i)

j)

I

Versandland: Mitgliedstaat, von dem aus frisches
Fleisch in einen anderen Mitgliedstaat versandt wird;

Bestimmungsland: Mitgliedstaat, in den frisches Fleisch
aus einem anderen Mitgliedstaat versandt wird;

Transportmittel: Laderdume von Kraftwagen, Schie-
nenfahrzeugen, Luftfahrzeugen und. Schiffen. sowie
Behilter fiir die Beférderung auf dem Land-, See- oder
Luftweg;

Betrieb: zugelassener Schlachtbetrieb, zugelassener Zer-
legungsbetrieb, zugelassenes Kiihl- und Gefrierhaus;

Umbhiillung: Schutz des frischen Fleisches durch Ver-
wendung einer ersten Umbhillung oder eines ersten
Behiltnisses, die das frische Fleisch unmittelbar umge-
ben, sowie diese erste Umbhiillung bzw. dieses erste
Behiltnis selbst;

m) Verpackung: Einlegen des umbhiillten frischen Fleisches

in ein zweites Behiltnis sowie das Behiltnis selbst.

Die ,Laderdume* beziehen sich auch auf Lebendvieh.

Zugelassen-gemaf3- Artikel 8 Absatz 1.

2. Bei den in den Mitgliedstaaten durchgefiihrten Kontrollen der zum innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit frischem
Fleisch zugelassenen Betriebe ist Anhang I der Richtlinie 647/433/EWG (in ihrer geidnderten Fassung) wie folgt auszulegen:
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Text der Richtlinie

Auslegung

ANHANG I

ALLGEMEINE BEDINGUNGEN FUR DIE ZULAS-
SUNG DER BETRIEBE

Die Betriebe miissen mindestens iiber folgendes verfii-
gen:

1. in den Riumen, in denen Fleisch gewonnen, gelagert
oder sonst behandelt wird:

Querverweis

Die Anforderungen der Richtlinie 64/433/EWG miis-
sen von allen gemaf Artikel 8 Absatz 1 zugelassenen
Betrieben (wie in Artikel 2 Buchstabe k) definiert)
eingehalten werden.

Die Ausstellung einer Genufitauglichkeitsbescheinigung
und die Kennzeichnung der GenufStauglichkeit durch
einen amtlichen Tierarzt eines Mitgliedstaats gewihrlei-
sten- den zustindigen Behérden des Bestimmungsmit-
gliedstaats, dafl eine Fleischlieferung den Anforderun-
gen der Richtlinie 64/433/EWG entspricht. Daher und
um Artikel 3 zu entsprechen, wenn diese Anforderun-
gen voriibergehend nicht erfiillt werden, insbesondere
wihrend Umbau oder Wartungsarbeiten, durch die die

Hygiene des frischen Fleisches beeintrachtigt werden

konnte, sollte der amtliche Tierarzt die Kennzeichnung
der GenufStauglichkeit einstellen .und die Ausstellung
von Genuftauglichkeitsbescheinigungen fiir die Aus-
fuhr aussetzen, bis der Betrieb den Anforderungen der
Richtlinie wieder nachkommt.

Auf der Zulassung muf die Art des Betriebs (Schlacht-
haus, Zerlegungsbetrieb, Kithlhaus) angegeben sein.

Alle Arbeitsraume eines Betriebes miissen den gleichen
Anforderungen geniigen. Ausgenommen sind die nur
fur Fleisch, das vom innergemeinschaftlichen Handel
ausgeschlossen ist, und fiir nicht frisches Fleisch ver-
wendeten Riume, die deutlich abgetrennt sein miis-
sen. :

Der amtliche Tierarzt mufl freien Zugang zu allen
Betriebsteilen haben, auch denjenigen, in denen sich
kein fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr
bestimmtes frisches Fleisch befinden darf, um die vorge-
nommene Trennung zu Gberpriifen.

Die Betriebé miissen umfriedet sein. Alle erforderlichen
Vorichtungen und Mafinahmen miissen sich innerhalb
der Umfriedung befinden bzw. dort durchgefiihrt wer-
den, sofern nicht anders angegeben (z. B. amtlich zuge-
lassene Anlagen zum Reinigungen und Desinfizieren
von Transportmitteln (siche Nummer 12)..

Es wird vorschlagen, daf§ sich der amtliche Tierarzt,
falls moglich, einen Grundriff des zu kontrollierenden
Betriebes von der Betriebsleitung beschafft:

Ein ,,Raum* ist ein durch Fuflbéden, Winde und Decke
umschlossener und durch eine verschliefbare Tiir oder
eine Windschleuse zuginglicher Ort.

“Nicht einbezogeh, sind der Raum fiir die Lagerung von -

Hiuten, Hérnern, Klauen und Schweineborsten (siehe

Nummer 13 Buchstabe c) vierter Gedankenstrich) und -

der Platz fiir die Dunglagerung (siche Nummer- 13

‘Buchstabe k)).- Dagegen sind einbezogen die Flure, -

durch die unverpacktes Fleisch befordert wird, Ent-

_und Verladeriume fiir frisches Fleisch, sowie Kutteleien

und Organbearbeitungsriaume (siche Nummer 13 Buch-
stabe c) erster, zweiter und dritter Gedankenstrich).

Artikel 2 Buch-
stabe k)
Artikel 8 Absatz 1.

Siehe auch Num-

_mer 13 Buchstabe

g) (Ein- und Aus-
ginge.des Schlacht-

betriebs).

Artikel 2 Buchsta- -
bén a) und b) (De-

finition von

_pFleisch® und fri--

schem Fleisch“).
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Text der Richtlinie

Auslegung

Quierverweis

a) Fufbéden aus wasserundurchlissigen, leicht zu

reinigendem und zu desinfizierendem unverrott-
barem Material, die so beschaffen sein miissen,
dafl Wasser leicht ablaufen kann; das Wasser
muf§ zu abgedeckten, geruchsicheren Abfliissen
abgeleitet werden. Jedoch miissen diese Betriebe

— in den in-Kapitel I Nummer 13 Buchstaben
d) und f),-Kapitel Il Nummer 14 Buchstabe
" a) und Kapitel Il Nummer 15 Buchstabe a)
vorgesechenen Riumen iber. FuRbéden aus
wasserundurchlissigem, leicht zu reinigen-
dem und zu desinfizierendem unverrottba-
rem Material verfiigen, die so beschaffen
sind, dafl Wasser leicht ablaufen kann, oder
die — bei Riumen gemif§ Nummer 15 Buch-
stabe a) — mit einer Einrichtung ausgestattet
sind, die ein leichtes Entfernen des Wassers
ermoglicht;

— in den in Kapitel Il Nummer 16 Buchstabe
a) vorgesehenen Riaumen iiber Fuflbdden aus
wasserundurchlissigem, unverrottbarem
Material verfiigen;

b) glatte, feste, undurchlissige Winde, die bis zu

einer Héhe von mindestens 2 Metern, in
Schlachtrdumen bis zu einer Héhe von minde-
stens 3 Metern und in Kiihlriumen oder Kihl- -
hiusern mindestens bis. in- Lagerungshohe, mit
einem hellen, abwaschfesten Belag oder Anstrich
versehen sind. Ecken und Kanten auf Bodenhéhe
miissen abgerundet oder dhnlich ausgearbeitet
sein; davon ausgenommen sind die unter Kapitel
II Nummer 16 Buchstabe a) vorgesehenen Riu-
me.

Jedoch begriindet die Verwendung von- Holz-
winden in den Riumen gemif Kapitel III
Nr. 16, die vor dem 1. Januar 1983 erbaut .
wurden, keinen Entzug der Zulassung;

c) Tiiren aus verschleif- und korrosionsfestem

Material; Holztiiren miissen beidseitig eine glat-
te, undurchlissige Verkleidung aufweisen;

Fuboden aus Holz sind unzulissig.

Das Wasser-ist zu abgedeckten, geruchsicheren Abfliis-
sen abzuleiten.- Im Fall von Kiihl- und Gefrierriumen
diirfen diese ‘Abfliisse unmittelbar neben den Riumen
gelegen sein.

Die Fuflboden der Riume zum Vérpacken der Neben-
produkte (Nummer 13 Buchstabe d)), der Kiihl- und
Gefrierraume (Nummer 13 Buchstabe f)'und Nummer
14 Buchstabe a)) und der Kiihlriume fiir die Aufbewah-
rung von Fleisch (Nummer 13 Buchstabe f), Nummer
14 Buchstabe a) und Nummer 15 Buchstabe a)) miissen
keine direkten Abfliisse aufweisen, aber so geneigt sein,
dafd Wasser leicht zu den Abfliissen ablaufen kann.

Auflerdem diirfen Kiihlriume fiir die Aufbewahrung
von verpacktem Fleisch nur dann ebene Fuflbéden
aufweisen, wenn Gegenstinde zum Entfernen des Was-
sers (z. B. Gummischaber) vorhanden sind.

Riume, in denen nur gefrorenes Fleisch aufbewahrt
wird (Nummer 16 Buchstabe a)), miissen weder
Abfluflirinnen noch - geneigte Fuflbdden - aufweisen.
Dafiir miissen sie aber mit Gegenstinden fiir die Reini-
gung des Bodens ausgestattet sein.

Unabhingig von dem ersten Unterabsatz diirfen vor
dem 1. Januar 1983 erbaute, mit Holzwinden versehe-
ne- Riaume, in denen nur verpacktes Gefrierfleisch

(Nummer 16) gelagert wird, weiterhin zugelassen blei-

ben. Gefrierhduser mit holzernen Winden diirfen nicht
mehr neu zugelassen werden. Zum Ersatz der zugelas-

-senen Holzwinde darf kein Holz mehr verwendet wer-

den, mit Ausnahme von kleineren Reparaturen. Firnis
ist-nicht zugelassen.

- Alle holzernen Tiirteile, auch die Rahmen, miissen mit

einem Anstrich oder Belag versehen und sauber verfugt
sein. Werden Farbanstriche verwendet, so miissen sie
wasserundurchlissig, abwaschbar,  ungiftig und in
gutem Zustand sein.

Nummer 8 und
Nummer 13 Buch-
stabe h).

Nummer 4 Buch-
stabe a)

Siehe auch Num-
mer 66, die gestat-
tet, daf andere Er-
zeugnisse.und ver-
packtes Fleisch ge-
meinsam gelagert
werden diirfen.

Siehe auch Num-
mer 1 Buchstabe c)
(Holztiiren) und -
Nummer 4 Buch-
stabe a) (hdlzerne
Einrichtungsgegen-

_stinde).
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Text der Richtlinie Auslegung Querverweis
d) eine Isolierung aus unverrottbarem, geruchlosem | Die Isolierung sollte nicht beschidigt und darf nicht

~

€

f)

8)

Material;

ausreichende Vorrichtung zur Be--und Entlif-
tung und ggf. zur griindlichen Entnebelung;

eine ausreichende natiirliche oder kiinstliche,

_Farben nicht verindeérnde Beleuchtung;

eine saubere und leicht sauber zu haltende Dek-
ke; anderenfalls muf eine diesen Bedingungen
entsprechende Bedachungsinnenseite vorhanden
sein.

in -groftméglicher Nihe des Arbeitsplatzes in
ausreichender - Anzahl - Einrichtungen zur Reini-
gung und Desinfektion der Hiinde und zur Reini-
gung der Arbeitsgerite mit heifem Wasser; die
Hihne diirfen nicht von Hand zu betitigen sein.
Die Einrichtungen zum Waschen der Hinde
miissen fliefendes warmes und kaltes bzw. auf
eine angemessene: Temperatur vorgemischtes
Wasser haben und mit Reinigungs- und Desin-
fektionsmittel sowie Wegwerf-Handtiichern aus-
gestattet sein;

ungeschiitzt sein, es sei denn, sie ist sauber und kann
gereinigt werden.

Schwitzwasser oder sichtbarer Wasserdampf kénnen
Anzeichen fiir eine ungeniigende Entliiftung sein. Der
amtliche Tierarzt sollte iiberpriifen; ob.die Flichen im
oberen Teil des Raumes regelmifig gereinigt werden.
Das frische Fleisch darf durch diese Reinigung nicht
kontaminiert werden.

In allen Rdumen, in denen unverpacktes frisches Fleisch

erzeugt, behandelt oder gelagert wird, sollten Glizhbir--

nen. mit geeigneten Schutzabdeckungen versehen. sein.
Bei Zweifel daran, ob die Beleuchtung ausreichend ist,
wird empfohlen, firr folgende Mindeststirke zu sor-
gen:

Kontrollpunkte: 540 Lux

~ Arbeitsraume sowie Stallungen fiir
- kranke -und krankheitsverdachtige Tiere: 220 Lux

Lagerriume und Stallungen: 110 Lux

Die Lichtstirke sollte an einem Ort und anhand einer
Methode gemessen werden, die vom amtlichen Tierarzt
bestimmt werden.

‘Im allgemeinen werden flexible Hingebrausen, Spriih-

vorrichtungen und Schlauche nicht akzeptiert. Sie sind
jedoch zugelassen zur Reinigung der Schweineschlacht-
korper zwischen Betidubung und endgiiltiger Enthaa-
rung, nach Beendigung der Enthaarung bei Schafen
sowie zur letzten Schlachtkorperreinigung an den Aus-

schlachtstellen samtlicher Schlachtstraflen, sofern sie

nicht anderweitig einsetzbar sind und beim Frischfleisch
keine Sekundirinfektion durch Bespritzen entsteht.

Die Arbeitskrifte an den Schlachtketten miissen ihre

Hinde und Arbeitsgerite reinigen und desinfizieren

kénnen, ohne ihren Arbeitsplatz (gegebenenfalls ge-
meinsam) zu verlassen. Vorrichtungen fiir andere
Arbeitskrifte konnen in groftméglicher Nihe zum
Arbeitsplatz installiert werden. Es ist vorzuziehen, die
Schiirzen in Kabinen zu- reinigen, um Spritzer so weit
wie moglich zu vermeiden.

In Zerlegungs- und anderen Arbeitsriumen miissen

“freier Zugang zu Wasch-und Desinfizier- (,,handelsiibli-

chen Sterilisier-“) -vorrichtungen und ausreichend Zeit
fir ihre Benutzung gewahrleistet. sein. Im Fall von fest
installierten Vorrichtungen muf§ der maximale Abstand
von jedem Arbeitsplatz so sein; daf ein leichter Zugang
méglich -ist. Andere Vorrichtungen diirfen verwendet

werden, z. B. fahrbare Sterilisiergeriite, Rotationsreini- -

gungssysteme (d. h. systematischer Gebrauch von sepa-
raten Wasch- und Sterilisiervorrichtungen, die sich an
einem besonderen Platz oder auflerhalb des Raumes
befinden kénnen) oder Personen zum systematischen
Einsammeln schmutziger Messer, sofern die Regelung
zufriedenstellend funktionert.

Siehe auch Num-
mer 26
Beleuchtung

bei Schlachttierun-
tersuchung.

Siehe auch Num-
mer 8

Ableitung von Ab-
wasser.
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Text der Richtlinie

Auslegung

Querverweis

b) eine Einrichtung zur Desinfektion der Arbeitsge-
rite; die . Wassertemperatur mufl mindestens
82 °C betragen;

3. geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungezie-
fer (Insekten, Nagetiere usw.);

4. a) Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite, wie
Schneidetische, Tische mit auswechselbaren
Schneidunterlagen, Behiltnisse, Transportbin-
der und Sigen aus korrosionsfestem, die Quali-
tit des Fleisches -nicht beeintrichtigendem und
leicht zu reinigendem- und zu desinfizierendem
Material. Die Verwendung von Holz ist unter-

sagt, aufler in Rdumen, in denen sich ausschlief3-.

lich hygienisch verpacktes, frisches Fleisch befin-
det;”

An jedem Waschbecken miissen sich Vorrichtungen fir
die Reinigung und Desinfektion der Hinde befinden.

Seifenstiicke sind unzulissig. .

Werden Wegwerf-Handtiichen benutzt, so miissen
geeignete Handtuchspender und Behilter fiir gebrauch-
te Tiicher vorhanden sind.

Siche Nummer 2 Buchstabe a) Anforderungen an die
Plazierung von Reinigungs- und Desinfiziervorrichtun-
gen

Vorrichtungen wie handelsiibliche Sterilisiergerite, mit
denen Instrumente desinfiziert werden koénnen, sind fiir
nicht feststehende Arbeitsgerite erforderlich, z. B.:

Brustsagen,

Gerite zum Freilegen der Speiserohre (,rodding®),
Spaltsagen,

Fixier-Ketten fiir Enthdutungsmaschinen,
mechanische Enthautungsgerite,

Hohlmesser zur Entblutung,

automatische Vorrichtungen zum Ausweiden,
Kreissigen,

Ringmesser,

Knochensigen.

In fest installierten Sterilisiergeriten ohne Wasser oder
Dampfzufuhr muf das Wasser regelmifig ausgewech-
selt:- werden. Die Sterilisiergerite miissen eine ,einwand-
freie Abwasserableitung® aufweisen, die unmittelbar in
die Abfliisse fithrt-(siche Nummer 8), leicht zu reinigen
sein und regelmiflig gereinigt werden.

Im Sinne dieser Leitlinien ist eine ,einwandfreie Abwas-
serableitung® die Ableitung von Abwissern in geschlos-
senen Leitungen.

Bewegliche Sterilisiergerite miissen mit einem Thermo-
meter ausgestattet sein. Das Wasser ist regelmifig
auszutauschen, damit es sauber bleibt.

Abhingig von den 6rtlichen Gegebenheiten kann es sich

um physikalische und/oder chemische Mafnahmen

handeln, z. B.:

— Fallen, Kéder, Fliegengitter, Luftschleier, Begasung,
Vogelnetze usw., .

— Insektizide, Rodentizide, Begasungsmittel usw.

Der amtliche Tierarzt muff fiir Ort und Hiufigkeit der |

im Betrieb durchgefiihrten Kontrollen die Verantwor-
tung iibernehmen kénnen.

Die Arbeitsflichen der Schneidetische miissen glatt
gehalten werden. :

Freiliegende Metallflichen miissen aus  korrosions-
festem Material bestehen. Das Fleisch darf nicht mit
galvanisierten Flachen in Beriihrung kommen.

Siehe.Nummer 17
Buchstabe ¢) und
Nummer 29 fiir die
Hiufigkeit der Ste-
rilisation.
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Text der Richtlinie

Auslegung -

Querverweis

b) den hygienischen Erfordernissen entsprechende

<)

korrosionsfeste Arbeitsgerite und-Vorrichtungen
fir

— die weitere Behandlung des Fleisches,

— das Abstellen der fiir das Fleisch verwendeten
Behiltnisse, die verhindern, daff das Fleisch
und die Behiltnisse unmittelbar .mit dem
Boden oder den Winden in Berithrung
kommt. o .

Vorrichtungen fiir die hygienische Behandlung
und den Schutz-von Fleisch beim Verladen und
Entladen;.

Gefrierrdume fiir die Lagerung von verpacktem Fleisch
konnen mit hélzernen Winden ausgestattet sein, wenn
sie vor dem 1. Januar 1983 gebaut und zugelassen
worden sind. .

Hélzerne Gegenstinde wie:

a) Messer, Wetzstihle, Biirsten, Schrubber, Gum-
mischrubber, Schaufeln, - Schlegel, Hackmesser,
Axte und Sagen mit holzernem Griff oder Stiel; -

b) hélzerne Messerscheiden, Plattformen, andere Fli-
chen, Prellbocke, Hauklétze und Arbeitstische;

¢) - hélzerne Platten, Rutschen und Férdereinrichtun-
gen i

_diirfen in Schlachtriumen, Zerlegungsriumen, Kiihl-

und Gefrierrdumen sowie Riumen fiir die Lagerung

von unverpacktem frischem Fleisch, oder anderen Riu--

men, in die unverpacktes Fleisch verbracht oder durch

"die es transportiert werden kann, weder abgestellt noch

transportiert noch in diese verbracht werden. Bei Fluren
ist die Verwendung von Holztifelung oder hélzernen
Ausriistungsgegenstinden zugelassen, wenn kein unver-
packtes frisches Fleisch durch diese Flure verbracht
wird.

Die Arbeitsgerite miissen sich in einem guten Zustand
befinden.

-Sofern nur verpacktes Fleisch hantiert und die von der

Richtlinie vorgeschriebene Fleischtemperatur nicht be-
eintrichtigt wird, konnen Schutzplanen verwendet wer-
den. Handelt es sich um umbhiilltes oder unverpacktes
Fleisch, so ist ein in sich geschlossenes Verlade- und
Entladesystem erforderlich, um eine etwaige Kontami-

-nierung durch Gase, Staub, Regen, Ungeziefer, Vogel,

Blatter usw.. auszuschliefen. Die von der Richtlinie
vorgeschriebene Fleischtemperatur sollte beim Verladen
konstant bleiben.

Gibt es kein geschlossenes Verlade- und Entladesystem,
so kann der Betrieb- weiterhin zugelassen- werden,
sofern ‘das Verlade -und Entladesystem einen entspre-
chenden-Schutz des unverpackten oder umbhiillten fri-
schen Fleisches gewihrleistet.

Fleisch sollte nicht aus dem Zerlegungsraum direkt in
ein Transpoertmitte! verladen werden. Erfolgt dies doch,
so _ist ein- positives ~Zusammenfithrungssystem unbe-
dingt erforderlich.

Die Verwendung von Heizstrahlern oder -kérpern in
den Ladebuchten - ist verboten, es sei denn, es-ist
gewihrleistet, dafl ihre Verwendung das frische Fleisch
nicht beeintrachtigen kann.

Nummer 1 Buch-
stabe b)

Nummer 17 Buch-
stabe c) (Anforde-
rungen an Reini--
gung und Desinfek-
tion).
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Auslegung

Querverweis

d) besondere wasserdichte, korrosionsfeste Behalt-
nisse: mit- Deckeln und Verschliissen, die so

beschaffen sein miissen, daf§ eine unbefugte Ent- -

- nahme des.Inhalts verhindert wird, fiir die Auf-
nahme von nicht zum Genuff fiir Menschen
bestimmten Fleisch, oder einen verschliefbaren
Raum fiir die Aufnahme solchen Fleisches oder

solcher Nebenprodukte-der Schlachtung, wenn.

dies aufgrund der anfallenden Mengen erforder-
lich ist oder wenn solches Fleisch und solche
Nebenprodukte der Schlachtung nicht am Ende
jedes Arbeitstages aus dem Betrieb enfernt oder
unschidlich beseitigt werden; wird dieses Fleisch
iiber Rohrleitungen abgefiihrt, so sollten diese so
gebaut und installiert sein, daf eine Gefahr der
Kontamination -des frischen - Fleisches ausge-
schlossen wird;

5. Kiihlanlagen, die gewihrleisten, dafl die durch diese
Richtlinie vorgeschriebene Innentemperatur des
Fleisches eingehalten wird. Diese Kiihlanlagen miis-
sen mit einem jede Kontamination des Fleisches
ausschliefenden Kondenswasserdrinagesystem aus-
gestattet sein, das mit der Abwasserableitung ver-
bunden ist;

6. eine Anlage zur Wasserversorgung, die ausschlief3-
lich Trinkwasser gemif8 Richtlinie 80/778/EWG
des Rates (1) in ausreichender Menge unter Druck
liefert; zur Erzeugung von Dampf, zur Brandbe-
kimpfung und zur Kiihlung der Kiithlmaschinen ist
jedoch ausnahmsweise Wasser zulissig, das Trink-
wassereigenschaften nicht besitzt, wenn die dafiir
gelegten Leitungen eine anderweitige Verwendung
des Wassers nicht zulassen und eine Kontamination
des frischen Fleisches ausschliefen. Die Leitungen
fir Wasser, das Trinkwassereigenschaften nicht
besitzt, miissen-sich von den Trinkwasserleitungen
deutlich unterscheiden; |

(1) ABL Nr. L 229 vom 30. 8. 1980, S. 11.

Konfiskatbehilter, die fiir die Entsorgung beschlag-
nahmten Fleisches verwendet werden, miissen deutlich
gekennzeichnet und diesem Zweck vorbehalten sein.

Die Geschiftsleitung eines Betriebes muf fiir die Ver-
sorgungsquelle(n) die Verantwortung iibernehmen
(Wasserleitungsnetz, Oberflichenwasser oder Brunnen-
wasser) und das  Wasserverteilungssystem im Betrieb
beschreiben konnen. Der amtliche Tierarzt muf
Zugang zu einem Verteilungsplan haben, der alle Zapf-
stellen im Betrieb ausweist. Die Zapfstellen selbst miis-
sen so gekennzeichnet sein, daff anhand des Plans
festgestellt werden kann, wo sie sich befinden.

Gemif Anhang II Tabelle B der Richtlinie 80/778/
EWG ist die- Haufigkeit der Wasseranalyse bei Wasser,
das zur Lebensmittelherstellung bestimmt ist, von den
staatlichen Behérden der-Mitgliedstaaten festzusetzen,
wobei die Kontrolle jedoch mindestens einmal jahrlich
erfolgen mufl. Fiir die Analysen betreffend die mikro-
biologischen Parameter gemifS Anhang I Buchstabe E
der Richtlinie 80/778/EWG wird jedoch. fiir in
Schlacht- und Zerlegungsbetriecben verwendetes Was-
ser, bei dem es sich nicht um Wasser handelt, das aus
dem offentlichen Wasserleitungsnetz stammt und nicht
zwischengelagert wird, folgende Analysehiufigkeit
empfohlen (fiir Kithlraunikontrollen werden keine Zeit-
planempfehlungen abgegeben).

- Zwischengelagertes Wasser aus dem offentlichen Ver-

sorgungsnetz bzw. Wasser aus einem privaten Versor-
gungsnetz: monatlich;

unbehandeltes Oberflichenwasser: wochentlich.

Die Stichproben miissen im Betrieb entnommen. wer-

den.

Richtlinie 80/778/
EWG Nummer-20
(Verwendung von
nicht trinkbarem

- Wasser).
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Querverweis

7. eine Anlage, die in ausreichender Menge heifles
Wasser gemif Richtlinie 80/778/EWG liefert;

8. eine Anlage zur Ableitung von Wasser, die den
hygienischen-Erfordernissen entspricht;

Um den hygienischen Anforderungen an die Abwas-

serableitung in den Betriebsteilen zu entsprechen, in
denen frisches Fleisch jeder Art bearbeitet wird (z. B.
um Abwasserspritzer . auf -frischem Fleisch oder die
Ausbreitung einer Kontamination von einem Betriebs-
teil zu einem anderen zu verhiiten). Abwisser miissen
den mit Geruchsverschliissen und. Senkkastenaufsitzen
versehenen Abfliissen zugeleitet werden.

Tiefe und flache Kanile miissen mit entfernbaren
Abdeckungen versehen sein, falls es wahrscheinlich ist,
daf3 Arbeitskrifte diese Kanile durchqueren oder darin
stehen. Die Abfliisse sind mit abhebbaren Gittern abzu-
decken und mit entfernbaren Syphonen auszustatten.

Das Wasser sollteé so abgeleitet werden, daf8 kein
Dampf austritt.

Das Abwasser von Handwaschgelegenheiten, Sterilisier-
geriten, anderen Waschgelegenheiten (z. B. feststehen-
den Sprithvorrichtungen, ' Stiefel- oder - Schiirzenwi-
schern), Reinigungseinrichtungen (z. B. fiir Férderban-
der und Haken), Duschen fiir Tierkorper und Organe,
Arbeitstischen und Maschinen (z. B. Anlage fiir die
Eingeweidereinigung) ist einwandfrei durch. Rohre
unmittelbar zu Abfliissen oder Kanilen -(unter den
gegebenenfalls vorhandenen Gitterrosten) abzuleiten.
Die Verlingerung von Rohrleitungen durch Kunststoff-
oder Gummischlauche ist zuldssig.

Hingebrausen, Sprithvorrichtungen und Schliuche sind
nicht zulissig, da sie den Anforderungen an die Abwas-
serableitung entgegenstehen. Sie diirfen jedoch gemifl
den in diesen Leitlinien -in Nummer 2 Buchstabe a)
aufgefiihrten Bedingungen verwendet werden.

Kanile, die sowohl zur Sammlung von Blut,; aber auch
zur Ableitung von Abwasser verwendet- werden, sind
durch Gitter oder vollstindig -abzudecken. Dagegen
brauchen die nur zur Sammlung von-Blut aber nicht zur
Ableitung  von Abwasser verwendeten Kanile nicht
durch Gitter oder vollstindig abgedeckt zu sein, sofern
die Arbeitskrifte nicht in diesen Kanilen stehen oder sie
durchqueren kénnen.

Das Kondenswasser von Kiihlanlagen muf8 direkt in die
Kanalisation abgeleitet werden.

Stallungen miissen mit Rinnen versehen sein,: die zu
abgedeckten, geruchsicheren Abfliissen fithren:. Kanile,
zu denen Tiere aus anderen Stallabteilungen Zugang

- haben kénnten, miissen voll abgedeckt sein.

Abtrennungsmerkmale:

In den Schlachtbetrieben mufl da Abwasser vom rei-
nen zum- unreinen Teil abgeleitet werden. Das Abwas-
ser von Stallungen fiir kranke oder krankheitsverdichti-
ge Tiere ist getrennt abzuleiten, so daff-andere Tiere
damit nicht in Berithrung kommen.

Siehe auch Num-
mer 1 Buchstabe a)
(das Wasser muf -
zu abgedeckten, ge-
ruchssicheren Ab-
flissen abgeleitet
werden).

Nummer 2 Buch-
stabe a):

Nummer 13 Buch-
stabe h).
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Auslegung

Querverweis

9. einen ausreichend ausgestatteten verschliebaren
Raum, der nur dem tierirztlichen Dienst zur Verfii-
gung steht; in den in Kapitel IIl Nummer 16 genann-
ten Kiihl- und Gefrierhdusern geeignete Einrichtun-
gen;

10. Einrichtungen, die jederzeit eine wirksame Durch-
fiihrung der in dieser Richtlinie vorgeschriebenen
tierdrztlichen Untersuchungen gestatten;

Auflerdem ist eine getrennte Schlachtabfallbeseitigung
fiir Notschlachteinrichtungen (sofern diese im Betrieb
vorhanden sind) und fiir Riume in denen ‘beschlag-
nahmte Tierkdrper oder beschlagnahmtes Fleisch auf-
bewahrt werden, vorzuschen, die so beschaffen sein
muf3, daff von dort keine Abfille durch Raume entfernt
werden kénnen, in denen sich frisches Fleisch befinden
kénnte. ’

Beseitigung von Abwasser aufierbalb von Gebduden

Auflerhalb von Gebiuden, aber innerhalb der Betriebs-
abgrenzung muf} die Abwasserableitung zu Sicker- oder
Beliiftungsgruben, zur Kanalisation der Gemeinde usw.
vollstindig abgedeckt sein. Falls-die Abwasserableitung
auflerhalb des Gesamtbetriebskomplexes -nicht abge-
deckt ist, muf§ ein geeigneter Schutz gegen das Eindrin-
gen von Ungeziefer vorhanden sein.

In -Kihl- und Gefrierhiusern muff- der zustindige
tierirztliche Dienst freien Zugang zu ausschlieflich zum
eigenen Gebrauch bestimmten und verschlieBbaren
Mébeln (einschlieflich eines Schreibtisches und eines
Regals fiir die Verwahrung von Stempeln, Etiketten,
Bescheinigungen usw.) haben.

Die verfiigbaren Einrichtungen umfassen zumindest fol-
gendes:

1. freien Zugang zu allen Betriebsteilen;

2. ausreichende Beleuchtung des gesamten Betriebs
und,-in Schlachtbetrieben, geeignete Beleuchtung
fiir die Fleischuntersuchung;

" _3. in Schlachtbetrieben ausreichende iiberdachte Ein-

richtungen fiir die im Rahmen der Schlachttierun-
tersuchung zuriickgehaltenen und/oder ausgeson-
derten Tiere; -

4. Zugang zu den Ergebnissen der Trinkwasserunter-
suchungen; .

5. Zugang zu den Temperaturaufzeichnungen fiir
Zerlegungsriume sowie Kithl- und Gefrierraume;

6. Zugang zu den irztlichen Gesundheitszeugnissen;

7. Zugang zu den Ergebnissen der Laboruntersu-
chungen, einschlieflich der Untersuchungen auf
Riickstinde;

8. Zugang zu den Ergebnissen der Trichinenuntersu-
chung (wo erforderlich);

9. -Zugang zu den Fleischeingangsverzeichnissen -

Artikel 8 Absatz 2
und Nummer 44,

Nummer 1 Buch-
stabe f).
Nummer 26.

Nummer 6.-

Nummer 14 Buch-
stabe b), Nummer
15 Buchstabe b),
Nummer 16 Buch-
stabe b).

Nummer 24.

Artikel 4 Absatz 1 -
Buchstabe b), ‘
Nummer 39 Buch-
stabe e) und Num-
mer 47 sechster Ge-

“dankenstrich.

Artikel 4 Absatz 1 .
Buchstabe a) und-
Nummer 41-Ab-
schnitt D.

Nummer 43 und °
Nummer 47 erster
Gedankenstrich.
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Text der Richtlinie Auslegung Querverweis
10. ausreichende Information iiber den Zeitpunkt der | Nummer 46.
Zerlegung firr den innergemeinschaftlichen Han-_
delsverkehr; )
11. Einrichtungen fiir die Verwahrung der Genufftaug- | Nummer 48.

11. Eine ausreichende Anzahl von Umkleiderzumen mit
glatten, undurchlissigen, abwaschbaren Winden,
Wasch- und Duschgelegenheiten sowie Toiletten mit
Wasserspiilung. Letztere diirfen - keinen-- direkten
Zugang zu den Arbeitsriumen haben. Die Waschge-
legenheiten miissen flieffend warmes und kaltes Was-
ser oder auf eine angemessene Temperatur vorge-
mischtes Wasser haben und mit Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln sowie - Wegwerf-Handtiichern
ausgestattet sein. Die Hahne der Waschgelegenhei-
ten diirfen nicht' von Hand oder mit dem Arm zu

betitigen sein. Solche Waschgelegenheiten miissen -

sich in ausreichender Anzahl in der Nihe der Toilet-
ten befinden;

lichkeitsstempel und -etiketten sowie fiir die Auf-
bewahrung des Umbhiillungsmaterials;

12. ausreichende Biiroeinrichtungen fiir das Bescheini-
gen der Genufltauglichkeit und Zugang zu den
Gesundheitsbescheinigungen, die dem Fleisch beim
Eingang in Zerlegungsbetriebe sowie Kiihl- und
Gefrierhiuser beigefiigt sein miissen

‘Nach Artikel 3 Absatz 3 der Richdinie 64/433/EWG

kann der amtliche Tierarzt bei der Fleischuntersuchung,
der Beaufsichtigung von Zerlegungsbetrieben sowie der
Hygiene beim Verladen und bei der Beférdeung von
Hilfskraften unterstiitzt werden, die seiner Verantwort-
lichkeit unterstehen. Die genauen Vorschriften iiber
diese Unterstiitzung sind noch zu erlassen. Bis dahin
miissen die Hilfskrifte zumindest folgende Vorausset-
zungen erfiillen:

a) sie miissen vom Mitgliedstaat ernannt worden
sein,

b) sie miissen iiber eine -entsprechende Ausbildung
verfiigen, ’

c) sie miissen Beamte sein und eine Stellung inneha-
ben, die ihre Unparteilichkeit gegeniiber - der
Betriebsleitung garantiert,

d) :sie diirfen keine Entscheidungsvollmacht beziiglich
des Ergebnisses der Fleischuntersuchung haben.

Weitere Angaben zur Anstellung von Hilfskriften ent-
hilt Artikel 8 Absatz 2 beziiglich der Uberpriifung und

.Uberwachung von Betrieben. Diese Unterstiitzung ist

auf ausschliefSlich technische Titigkeiten, die nur von
hierzu_eigens ausgebildeten Hilfskriften ausgeiibt wer-

_den diirfen, beschrinkt.

Die Einrichtungen miissen so beschaffen sein, daf} sau-

bere Schutzkleidung von anderen Kleidungsstiicken -

getrennt aufbewahrt” werden kann. Sind dazu ver-
schliefbare - Schrinke vorgesehen, sollten sie sich in
gutem Zustand befinden:

Fir die Ablage der schmutzigen Schutzkleidung sind
geeignete Einrichtungen vorzusehen.

Getrennte Umkleiderdume fiir die Arbeitskrifte, die in
den Stallungen titig sind, mit fiir genufftauglich. erklir-
tem Material zu tun-haben bzw. den Raum fiir:das
Entleeren von Migen und Dirmen betreten, sind emp-
fehlenswert.

_Werden Wegwerf-Handtiicher verwendet, so miissen

geeignete Handtuchspender und Abfallkérbe fiir
gebrauchte Handtiicher vorhanden sein.

Nummer 64. Arti-
kel 3 Absatz 1 Ab-
schnitt B, Buchsta-

_be b) und Abschnitt

D Buchstabe b).
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Auslegung

Querverweis

12. Standplitze und ausreichende Einrichtungen zum
Reinigen und Desinfizieren der Transportmittel.
Diese Standplitze und -Einrichtungen sind nicht
erforderlich, falls vorgeschrieben ist, daf die Reini-
gung und das Desinfizieren der Transportmittel in
amtlich zugelassenen Anlagen zu erfolgen hat.

KAPITEL I

Besondere Bedingungen fiir die Zulassung von Schlacht- -

betrieben

13. Unabhingig von den allgemeinen Bedingungen miis-
sen Schlachtbetriebe mindestens iiber folgendes ver-
fiigen:

a) ausreichend grofle Stallungen oder, falls die kli-
matischen Bedingungen es erlauben, Pferche zur
Unterbringung der Schlachttiere; Winde und
Boden miissen widerstandsfihig, undurchlissig
und leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.
Es miissen-Anlagen zum Trinken und.erforderli-
chenfalls zum Fiittern vorhanden sein; die Stal-
lungen miissen mit Rinnen versehen sein, die zu
abgedeckten, geruchssicheren Abfliissen fiihren;

Die Transportmittel umfassen Fleisch- und Lebendvieh-
transporter.

Die ,ausreichenden Einrichtungen“ schlieRen folgendes
ein:’

— eine abschiissige und mit Abfluffirinnen versehene
Standfliche,

— Versorgung mit unter Druck stehendem Trinkwas-
ser,

— geeignete Desinfektionsvorrichtungen,
~— ausreichende Beleuchtung.

Die Einrichtungen miissen so.gebaut sein, daf sie auch
noch bei Temperaturen: unter 0 °C betrieben- werden

_konnen, wenn bei den vorherrschenden Witterungsver-

hiltnissen solche Temperaturen méglich sind, sofern
nicht Vorkehrungen getroffen werden, damit die Fahr-
zeuge im amtlich zugelassenen Anlagen gereinigt und
desinfiziert werden.

Stehen in dem Betrieb keine Einrichtungen fir das
Reinigen und Desinfizieren der Transportmittel zur
Verfligung, so miissen die Vorschriften, nach denen sie
in amtlich zugelassenen Anlagen zu reinigen und zu
desinfizieren sind, zumindest in einem auf staatlicher
Ebene geltenden - Kodex -oder Handbuch vorgesehen
sein.

Zur Erzeugung von Fleisch gemifl Artikel 3 -Absatz 1
Abschnitt A mufl die Arbeit in den Schiachtbetrieben

-auch mit Artikel 4 und 8 sowie Kapitel IV, V, VI, ViI,

IX, X, XII, XIII und XIV ibereinstimmen.

Die Stallungen und Pferche (inkl. Winde, Pferchunter-
teilungen, Trennwinde, Fubéden, Gitterroste, Sperr-
gitter und Durchginge fiir Rinder) miissen aus festem
undurchlissigen Material bestehen und unter allen Wit-
terungsbedingungen leicht zu reinigen sein.

-Sind jedoch Holzkonstruktionen voriibergehend-akzep-

tiert worden, miissen diese schrittweise durch anderes

Material wie Zement oder Metallrohre ersetzt werden.

Alle Pferche und Stallungen miissen: mit Triankwasser
versorgt sein.

Dem amtlichen Tierarzt missen Einrichtungen zur Ver-

fiigung stehen, die es ihm ermoglichen, die Schlacht-

tieruntersuchung durchzufiihren. Diese Einrichtungen
umfassen zumindest-folgendes: -

— geeignete Beleuchtung,

— einen Ort zum Reinigen und Desinfizieren der Han-

de,

Siehe auch Num-
mer 72 gemifl der
Fleisch in sauberen
und desinfizierten
Fahrzeugen zu
transportieren ‘ist.

- Nummer 9 (Ein-

richtungen fiir den
amtlichen Tierarzt).

Nummer 10 (Ein-
richtungen fiir die
tierdrztliche Unter-
suchung).
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Text der Richtlinie Auslegung Querverweis -
— Vorrichtungen zur Aussortierung von Tieren. Nummer 26 (Be-
leuchtung fir die
Schlachttieruntersu-
chung). -
Fiur kranke oder krankheitsverdichtige Tiere sind-| Nummer 13 Buch-
abschliefbare Riume oder Pferche erforderlich. Darin~| stabee).
anfallender Dung sowie Abwasser sind getrennt zu ‘| Nummer 8.

b) - Schlachtrdume, deren Grofle einen ordnungsge-

c)

mifen Ablauf der Schiachtung erméglicht; wer--

den in einem Schlachtbetrieb. sowohl Schweine
als auch andere Tierarten geschlachtet, so ist
eine besondere Abteilung fiir das Schlachten von
Schweinen vorzusehen; eine solche besondere
Abteilung ist jedoch nicht zwingend vorgeschrie-
ben, wenn die Schlachtung von Schweinen und
die anderer Tiere zu verschiedenen Zeiten statt-
findet; in diesem Fall muf8 jedoch das Briithen,
Enthaaren, Kratzen und Sengen in besonderen
Abteilungen vorgenommen werden, die von der
Schiachtkette deutlich abgetrennt sind, und zwar
entweder durch einen mindestens fiinf Meter
breiten freien Raum oder durch eine Trennwand
von mindestens drei Meter Hohe; -

ausreichend grofle getrennte Riume, die aus-
schliefSlich benutzt werden fiir

— das Entleeren, Reinigen und Herrichten von
Migen und Dirmen.

Diese getrennten Riume sind jedoch nicht erfor-
derlich, wenn die Bearbeitung der Migen mittels
einer mechanischen Anlage im geschlossenen
System erfolgt, die eine geeignete Liftungsvor-
richtung aufweist und folgenden Anforderungen
geniigt:

i) Die Anlage muf so eingerichtet und aufge- -
baut sein, dafl die Trennung der Dirme vom .

Magen und das Entleeren und Reinigen der
Migen in hygienischer Weise erfolgen: Sie
muf sich an einer besonderen Stelle befin-
den, die von dem frischen Fleisch durch eine
vom Boden ausgehende mindestens 3 m hohe
Trennwand deutlich abgetrennt ist, die- den
Raum, in dem die Bearbeitung erfolgt,
umschliefSt.

ii) Die Konzeption und Arbeitsweise der Ma-
schine miissen wirksam jede Kontamination
des frischen Fleisches verhindern.

beseitigen. -

Die Raumlichkeiten eines Schlachtbetriebes diirfen nur
von Tieren betreten werden, die geschlachtet werden
sollen oder fiir die Arbeiten des Schlachtbetriebes beno-
tigt werden. '

Werden Schweine und andere Tierarten gleichzeitig

“geschlachtet, so miissen die Abteilungen fiir das Brii-.

hen, Enthaaren, Kratzen und Sengen von Schweinen

‘von der Schlachtlinie fiir die anderen Tieraten durch

einen mindestens 5 Meter breiten freien Raum oder
durch eine mindestens 3 Meter hohe Trennwand abge-
trennt sein. Entlang der Schweineschlachtkette (d. h.
vor dem Ausweiden) ist eine solche Abtrennung nicht
erforderlich. Sie ist jedoch erforderlich, wenn bei einer
U-férmigen Schlachtkette die reineren Arbeitsginge in
der Nihe des Briihens, Enthaarens; Kratzens oder Sen-
gens durchgefithrt werden.

Die Schlachtraume miissen so- groff sein, daff keine
Arbeitskraft durch Platzmangel behindert wird und der
amtliche Tierarzt jeden Arbeitsplatz leicht erreicht, um

- seinen Aufgaben nachkommen zu kénnen.

Siehe auch Nummer 13 Buchstabe h) und Nummer 29
beziiglich der besonderen Anforderungen an die Tren-
nung von reinem und unreinem Teil sowie die Verhi-
tung von Kontaminationen. -

Bauchspeicheldriisen  und Milzen diirfen in diesem
Raum gesammelt werden, sofern sie nicht zum mensch-
lichen Verzehr bestimmt sind. .

Werden Migen und/oder Dirme nicht in dem Betrieb
entleert, so sind sie bis.zu ihrer Entfernung aus dem

~Betrieb hygienisch aufzubewahren.

Das Entleeren, Reinigen, Entschleimen und Kratzen

von Dirmen kann in demselben Raum erfolgen, wenn
alle diese Arbeiten Teil ein- und desselben Arbeitspro-
zesses sind.

Gemifl Nummer 2 Buchstabe a) miissen sich in diesem

Raum Einrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren

der Hinde und zum Reinigen der Arbeitsgerite befin-
den.

Nummer 17 Buch-
stabe b).

Nummer 13
Buchstabe h)
und Nummer 29,



31.3.89

Amtsblatt der Europfiischen Gemeinschaften

Nr. L 87/15
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Auslegung

Querverweis

iii) Es ist eine Entliftungsvorrichtung anzubrin-

gen, die so funktioniert, daff die Beseitigung
von Geriichen sichergestellt sowie die Gefahr
einer Kontaminierung durch Aerosole ausge-
schlossen ist.

iv) Die Maschine muf} mit einer Vorrichtung

v)

ausgestattet sein, die es erméglicht, in einem
geschlossenen System die Abwisser und den
Inhalt der Migen in - des - Drinagesystem
abzuleiten.

Der Kreislauf der Migen zum und vom
Gerit muf von dem iibrigen frischen Fleisch
getrennt und zugleich raumlich entfernt sein.

Die Migen miissen unmittelbar nach dem. |

Entleeren und Reinigen auf hygienische Wei-
se entfernt- werden.

vi) Die Migen diirfen nicht von dem Personal

bearbeitet werden, das das iibrige frische
Fleisch bearbeitet. Das Personal, das die
Maigen bearbeitet, darf keinen Zugang zum
ibrigen frischen Fleisch haben;

die Weiterverarbeitung von Migen und Dir-
men, soweit diese Weiterverarbeitung im
Schlachtbetrieb erfolgt;

die Bearbeitung und Reinigung anderer als
der unter den vorstehenden Gedankenstri-
chen genannten Nebenprodukte der Schlach-
tung einschliefllich eines abgetrennten Rau-
mes fiir die von den iibrigen Nebenproduk-
ten der Schlachtung hinreichend abgesonder-
ten Kopfe, soweit diese Arbeiten im Schlacht-
betrieb erfolgen und die Bearbeitung nicht an
der Schlachtkette erfolgt.

die Lagerung von Hauten, Hérnern, Klauen
und Schweineborsten; sofern diese Teile -
nicht im Laufe jedes Schlachttages aus dem -
Schlachtbetrieb entfernt werden;

Eine Ausnahme von der Notwendigkeit eines getrenn-
ten Raumes fiir die Weiterverarbeitung von Migen und
Dirmen kann nach dem Verfahren des Stindigen Vete-
rindrausschusses zugelassen werden.

Dieser Raum kann zum Brithen, Bleichen, Salzen und
Trocknen von Migen und Dirmen verwendet werden.

Gemifs Nummer 2 Buchstabe a) miissen sich in diesem
Raum Einrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren
der Hinde und zum Reinigen der Arbeitsgerite befin-
den.

Eine Ausnahme von der Notwendigkeit eines getrenn-
ten Raums fiir die Weiterverarbeitung und Reinigung
von Nebenerzeugnissen kann nach dem Verfahren- des
Stindigen Veterinirausschusses zugelassen werden.

- Andere Nebenprodukte der Schlachtung als Migen und

Dirme diirfen in einem getrennten Raum, einer abge-
trennten Stelle der Schlachthalle oder dem in' Num-
mer 13 Buchstabe c) dritter Gedankenstrich genannten
Raum verpackt werden, sofern Nummer 62 eingehalten
wird.

Kopfe sind, wenn dies nicht ohnehin in einem anderen
Raum geschieht, an einer abgetrennten Stelle in ausrei-
chender Entfernung zu anderen Nebenerzeugnissen zu
bearbeiten.

Gemifs Nummer 2 Buchstabe a) miissen sich in diesem
Raum Einrichtungen zum Reinigen und. Desinfizieren
der Hinde und zum Reinigen der Arbeitsgerite befin-
den.

Haute,, Homer, Klauen und Schweineborsten fallen
nicht unter die Definition des Begriffs ,Fleisch“. Der fiir

die Lagerung dieser Erzeugnisse. vorgesehene Raum :

braucht den Anforderungen fiir Raume, die zur Lage-
rung von frischem. Fleisch (Nummer 1) verwendet wer-
den, nicht zu entsprechen. :

Artikel 13.

Artikel 13.

Nummer 62.

Artikel 2 Buchstabe
a). Nummer 1
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Auslegung

Querverweis

d) einen abgetrennten Raum zum Verpacken der
Nebenprodukte der Schlachtung, soweit “diese
Verpackung im Schlachtbetrieb erfolgt;

e) verschliefbare Riume oder, falls die klimati-
schen Bedingungen es erlauben, Pferche fir die
Unterbringung kranker und krankheitsverdichti-
ger Tiere; verschliefbare Riume fiir das Schlach-

ten dieser Tiere sowie fiir die Lagerung vorliufig

und endgiiltig beschlagnahmten Fleisches. Fiir
das Schlachten solcher Tiere vorbehaltene Riu-
me sind im zugelassenen Betrieb nicht zwingend
vorgeschrieben, wenn es nach den Bestimmun-
gen des Mitgliedstaats untersagt ist, solche Tiere
am gleichen Tage zu schlachten wie Tiere, deren
Fleisch fiir den innergemeinschaftlichen Handels-
verkehr bestimmt. ist bzw. vorgeschrieben ist,
daf die Schlachtung. der Tiere erfolgen muf,
deren Fleisch fiir den- innergemeinschaftlichen
Handelsverkehr bestimmt ist, und daff Mafnah-
men getroffen werden miissen, um eine Konta-
mination dieses Fleisches zu vermeiden.

In diesem Fall ist sicherzustellen, dafl die Réume

vor erneuter Benutzung fiir die Schlachtung von
Tieren, deren Fleisch fiir den innergemeinschaft-
lichen Handelsverkehr bestimmt ist, unter amtli-
cher Aufsicht besonders gereinigt und desinfi-
ziert werden oder dafl diese Tiere nicht im
zugelassenen Betrieb, sondern in dafiir eigens
vorgesehenen Isolierschlachtbetrieben geschlach-
tet werden;

Fiir die Lagerung dieser Erzeugnisse ist kein eigener
Raum erforderlich, wenn sie tiglich aus dem Schlacht-
betrieb entfernt und bis zu ihrem Abtransport in abge-
deckten: Behiltnissen aufbewahrt werden.

Eine Ausnahme von der Notwendigkeit eines eigenen
Raumes fiir die Lagerung von Hiuten, Hoérnern, Klau-
en und Schweineborsten kann, wenn sie nicht tiglich
aus dem Betrieb entfernt werden, nach dem Verfahren
des Stindigen Veterinirausschusses vorgesehen wer-
den.

Hiute, Hérner, Klauen und Schweineborsten diirfen in
ein und demselben Raum gelagert werden.

Werden sie weiterverarbeitet, so muf$ diese Arbeit deut-
lich abgetrennt von dem Betriebsteil erfolgen, in dem
frisches Fleisch erzeugt, bearbeitet oder gelagert wird.

Der Fuflboden in den Raumen fiir die Verpackung-der
Nebenerzeugnisse: muff, wenn diese Riume von der
Schlachthalle oder dem fiir die Weiterverarbeitung der
Nebenerzeugnisse bestimmten Raum getrennt sind, kei-
ne Abfluffrinnen aufweisen, aber aus wasserundurchlis-
sigem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem,
unverrottbarem Material bestehen und so angelegt sein,
dafl Wasser leicht-ablaufen kann.

In den abschliefbaren Raumen und Pferchen fiir kranke
und krankheitsverdichtige Tiere darf sich kein' Holz
befinden.

Die Riume -und Pferche fiir kranke und krankheitsver-
dichtige Tiere miissen allen an die Stallungen gestellten
Anforderungen geniigen und zusitzliche Einrichtungen
zum Zuriickhalten von Tieren aufweisen, wenn diese
nicht anderswo vorgesehen sind.

Pferche oder Einrichtungen fiir kranke und krankheits-
verdichtige Tiere sind so zu bauen, daf eine Beriihrung
zwischen den Tieren in verschiedenen Pferchen: verhin-
dert wird. Aulerdem miissen sie so gebaut sein, daff
andere- Teile -der Stallungen, auch die Durchginge,
nicht durch Ausscheidungen, Abfille und - Abwasser
verunreinigt werden. Eine solche Konstruktion schliefSt
eine separate- Abwasserableitung ein, so dafl andere
Tiere nicht mit den Abwassern aus den Pferchen fiir
kranke ‘und -krankheitsverdichtige Tiere in Beriihrung
kommen konnen.

Einrichtuhgen zum Schlachten kranker und krankheits-
verdichtiger Tiere, die sich innerhalb der Umgrenzun-

-gen des Betriebs befinden, miissen-so gebaut sein und

betrieben: werden, daf8 die Hygiene bei den normalen
Schlachteinrichtungen nicht beeintrichtigt wird.

Abfille und Abwasser aus den fiir das Schlachten von
kranken und krankheitsverdichtigen Tieren vorgesehe-
nen Riumlichkeiten miissen getrennt abgeleitet und
beseitigt werden.

-Artikel 13.

Nummer 1 Buch-
stabe a).

Nummer 4 Buch-
stabe a).

Nummer 8.
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Auslegung

Querverweis

f)

h)

ausreichend grofle Kiihl- und Gefrierrdume mit
korrosionsfesten Einrichtungen, die verhindern,
daf8 das frische Fleisch beim Transport oder bei
der Lagerung mit dem Boden oder den Winden
in Berlihrung kommt;

Vorkehrungen zur Uberwachung der Ein- und
Ausginge des Schlachtbetriebs;

eine klare Unterteilung zwischen dem unreinen
und ‘dem reinen Teil der Schlachtanlagen; um
den reinen Teil vor jeglicher Kontamination zu
schiitzen;

Sind fiirr die Schlachtung kranker und krankheitsver-
dichtiger Tiere keine besonderen Einrichtungen vorge-
sehen, miissen die fiirr diesen Fall vorgesehenen Maf-
nahmen demonstrierbar sein (dies gilt demgemaf auch
fir Drittlinder). Die Trennung von dem fiir den inner-
gemeinschaftlichen Handelsverkehr bestimmten Fleisch
withrend des Schlachtens und der Lagerung muf$ sicher-

“gestellt ‘werden konnen. Auflerdem muff gewihrleistet

werden kénnen, daf die Riume vor Wiederaufnahme
der Schlachtung fiir den innergemeinschaftlichen Han-
del unter amtlicher Aufsicht vollstindig gereinigt und
desinfiziert werden. Kénnen diese Garantien nicht
geboten werden, so miissen die kranken und krank-
heitsverdichtigen Tiere in besonderen Einrichtungen
geschlachtet werden.

Vom innergemeinschaftlichen Handel ist das Fleisch

“von kranken und krankheitsverdichtigen Tiéren insge-

samt auszuschliefen. In diesem Zusammenhang bedeu-
ten ,kranke und krankheitsverdichtige Tiere* alle Tie-
re, die gemifl Kapitel V. Nummer 28 - ausgeschlossen
werden.

Die Kﬁhlkapaziiit eines Schlachtbetriebes muf fiir min-
destens eine Tagesschlachtung ausreichen.

Uberdies miissen Riume, die fiir die Lagerung von
gekiihltem oder gefrorenem Fleisch verwendet werden,
den Erfordernissen gemif Kapitel III entsprechen.

Es ist zu verhiiten, daf$ frisches Fleisch mit Pfeilern und
Tiren in Berithrung kommt.

Aufler dort, wo der Zugang zum Schlachtbetrieb durch
die natiirliche Gelindegestaltung klar abgegrenzt und
verhindert wird, ist eine Umziunung oder eine andere,

das Betreten durch Personen oder Tiere verhindernde-

Absperrung ‘erforderlich. Der Betrieb darf nur durch
iiberwachte Einfahrten oder Tiiren zuginglich sein. Er
darf nicht durch eine Tiir betretbar sein, die unmittel-

“bar in einen Arbeitsraum fiihrt. Arbeitsraumausginge,

die nur als Notausgang zu verwenden sind, werden
akzeptiert. )

Bei normalem Betrieb eines Schlachthauses durchlauft
ein. Schlachttier-mehrere Arbeitsginge, bis daraus fri-
sches Fleisch fir die Ausfuhr wird (Betiuben/Entblu-
ten,” Enthduten, Ausweiden, Zuschneiden). Da jeder
Arbeitsgang reiner als der jeweils vorherige -Arbeitsgang

ist, muff er vor von einem vorangegangenen Arbeits-

gang ausgehender Kontamination geschiitzt werden.

Optimale Voraussetzungen fiir eine deutliche Trennung
bietet eine gerade Schlacht- und Bearbeitungslinie, an
der sich Arbeitskrifte, Arbeitsgerite, der Luftstrom und
das Abwasser nur entgegen der Bewegungsrichtung der

_Tierkérper: bewegen konnen bzw. diirfen, es sei denn,

es werden geeignete Vorkehrungen getroffen (z. B.

‘Wechsel der Schutzkleidung, Reinigung und-Desinfek-

tion der Arbeitsgerite; Hinde, Stiefel, Schutzschiirzen
usw.), die gewihrleisten, daf§ die Hygiene der unreinen
Arbeitsginge die der reinen nicht beeintréichtigt.

" Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt A Buch-
stabe b).-

Kapitel III.
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i)

Aufhingevorrichtungen, die es ermdglichen,
samtliche Arbeitsginge nach dem Betiuben
soweit wie méglich am hingenden Tier auszu-
fithren; auf keinen Fall darf der Tierkorper wih-
rend dieser Arbeitsginge den Boden beriihren.

eine Hingebahn fiir die weiteren Arbeitsvorgin-
ge am geschlachteten Tier;

einen besonders eingerichteten Platz fiir die
Dunglagerung, sofern Dung auf dem Gelande
des Schlachtbetriebs gelagert wird;

In den Eingingen zum reinen Teil sollten Einrichtungen
zum Waschen der Stiefel und Hinde vorhanden sein.

In der Praxis sind manchmal U- und S-férmige
Schlachtlinien erforderlich. Dies ist annehmbar, sofern
zwischen den Abteilungen sowohl in raumlicher (d. h.
ausreichender Abstand zwischen. den. Hingebahnen,
damit sich Tierkorper nicht berithren kénnen oder eine
gegenseitige Kontamination verhiitet wird, oder, falls
dies nicht moglich ist, Einbau von Trennwinden) als
auch in arbeitstechnischer Hinsicht (z. B.. Bewegungs-
ablauf bei den Arbeitskriften, Arbeitsgeriten usw.) eine
ausreichende Abtrennung vorgesehen ist. In der Nihe
der Enthautungsmaschinen diirfte eine noch strengere
Trennung notwendig sein.

Der Raum fiir die Lagerung von ungeniefbaren Teilen
bzw. von beschlagnahmtem Fleisch sowie der Platz fiir
die Dunglagerung sind die unreinsten Gebiudeteile. Es
miissen geeignete Schritte. unternommen werden, um
eine von dort ausgehende Kontamination des frischen
Fleisches zu verhiiten, einschliefflich der Trennung von
Arbeitskriften und Arbeitsgeritschaften.

Das Schirfen. und Schleifen von Schlachtmessern (aus-
genommen Stahlmesser) darf nicht amr Arbeitsplatz
stattfinden; zum Schirfen geniigt eine raumliche Tren-
nung.

Siehe Nummer 29 fiir zusitzliche Bemerkungen. iiber
Abtrennung und Verunreinigung des Fleisches.

Gegen das Eindringen von Ungeziefer durch den Betiu-
bungsbereich sind geeignete Schutzvorkehrungen zu
treffen.

Nach Blutentzug diirfen Tiere nicht unmittelbar auf
dem Fuflboden zugerichtet” werden. Sie diirfen auf
Schragen zugerichtet werden, sofern die Fleischhygiene
dadurch nicht beeintrichtig wird. Insbesondere darf

wihrend des Absenkens oder Hochhebens kein Teil des -

Tierkérpers mit dem Fuflboden oder der Schrage in
Berithrung kommen. -

Hingebahnen und ihre Triger diirfen nicht aus Holz
bestehen.

Die weiteren Arbeitsvorginge bestehen in der Fleisch-
untersuchung, dem Zurichten und dem Transport zu
den Kiihleinrichtungen, dem Kiihlen, Gefrieren, Lagern
und dem Transport zu den Zerlegungsriumen.

»Auf dem Gelinde des Schlachtbetriebs* bedeutet inner-
halb des abgegrenzten Hofraums des Schlachtbetriebs.

Der Plaiz fiir die Dunglagerung. braucht nicht den an

_die Riume, in denen Fleisch - gewonnen, gelagert oder.
" sonst behandelt wird, gestellten Anforderungen zu ent--

sprechen (Nummer 1).

Nummer 3.

Nummer 1.
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Auslegung

Querverweis -

1) einen -entsprechend ausgestatteten- Trichinen-
schauraum, soweit eine Untersuchung auf Tri-,
chinen im Betrieb erfolgt.

KAPITEL I

Besondere Bedingungen fiir die’ Zulassung von Zerle-
gungsbetrieben '

14. Unabhingig von den allgemeinen Bedingungen miis-
sen Zerlegungsbetriebe mindestens tber folgendes
verfiigen:

a) ausreichend grofle Kiihiraume fiir die Aufbewah-
rung von Fleisch und- einen Kithlraum fiir die
Lagerung von verpacktem Fleisch, soweit solches
Fleisch im Betrieb gelagert wird;

b) -einen Raum fiir das Zerlegen und Entbeinen und
fiir das Umhiillen des Fleisches, der mit einem
Registrier- oder einem Registrierfernthermome-
ter ausgestattet ist;

Dieser Plazz muff ausreichend gegen Ungeziefer
geschiitzt sein. Eine Uberdachung -dieses Platzes ist
empfehlenswert. Ferner mufl er eingefaflt und mit
einem Abfluf§ versehen sein, damit keinerlei Fliissigkeit
in reinere Teile abfliefen kann. Wihrend der Fliegen-
zeit mufl er entsprechend den Anweisungen auf dem
Etikett des Priparats tiglich gegen Fliegen behandelt
werden.

Zur Erzeugung von zerlegtem, frischem Fleisch gemifS
Artikel 3 Absatz 1 Abschnitt B muf in den Zerlegungs-
betrieben gemifl Artikel 8 und den Kapiteln IV, VI,
IX, X, XI, Xli, XIII und XIV verfahren werden,
gleichgiiltig ob der Zerlegungstrieb mit einem Schlacht-
betrieb verbunden ist oder nicht.

Riume, die zusitzlich zur Lagerung von gekiihltem
oder gefrorenem Fleisch dienen, miissen Kapitel I
entsprechen.

Das erforderliche Registrierthermometer kann folgen-
des sein:

a) entweder ein feststehendes mechanisches Registrier-
thermometer oder

b) ein tragbares mechanisches Registrierthermometer
sofern die - Aufzeichnungsstellen zufriedenstellend
nachgewiesen werden kénnen, oder

c) ein elektrisches Registrierthermometer innerhalb
" oder unmittelbar auflerhalb des Raumes mit einem
in dem Raum befindlichen Sensor.

Ein Registrierthermometer ist ein elektrisches Thermo-
meter, das mit einem oder mehreren Sensoren ausge-
stattet.und mit einer zentralen Registrierstelle in einiger
Entfernung von dem Punkt verbunden ist, an dem die
Temperatur gemessen wird.

In allen Fillen mufl die Temperatur leserlich registriert
oder graphisch dargestellt werden, so dafd sich fiir einen
bestimmten Ort oder einen bestimmten Raum eine
ununterbrochene mechanische Aufzeichnung ergibt. Es
muf méglich sein, Zeit und Datum der Aufzeichnung
zu identifizieren. Eine Temperaturaufzeichnung -von
Hand ist unabhingig von ihrer Haufigkeit unannehm-
bar. Ist ein Registrierfernthermometer an einen Compu-
ter angeschlossen; konnen die Aufzeichnungen fortlau-

-fend sein-oder kann die Temperatur mit Unterbrechun-
.gen registriert werden. In letzterem Fall missen die|:

Aufzeichnungen mindestens zweimal pro Stunde erfol-
gen.

Nummer 3.

Kapitel HI.

Siehe auch Kapitel
III, Nummer 15
Buchstabe b) und
Nummer 16 Buch-
stabe b).-
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c) - einen Raum fiir das Verpacken, sofern nicht die
Bedingungen gemifl Kapitel XI Nummer 62
erfiillt sind;

d) einen Raum fiir die Lagerung des Materials fiir
die Verpackung und Umhiillung.

KAPITEL III

Besondere Bedingungen fiir die Zulassung von Kiihl- und
Gefrierhiusern .

15. Unabhingig von den allgemeinen Bedingungen miis--

sen Kihl- und Gefrierhiuser, in denen frisches
Fleisch gemifl Kapitel XIII Nummer 65 erster

Gedankenstrich-gelagert: wird, mindestens iiber fol--

" gendes verfiigen:

Die Aufzeichnungen sind mindestens zwei Wochen fiir
Zerlegungsraume und ein “Jahr lang fiir Lagerriume
aufzubewahren und miissen dem amtlichen Tierarzt zur
Verfiigung gehalten werden.

Bei Verwendung eines Registrierfernthermometers mit
mehreren Sensoren muf} bestimmt werden koénnen, wel-
che Aufzeichnungen auf welchen Sensor entfillt.

Die Kiihlkette darf nicht unterbrochen werden. Erfolgt
die Verpackung in einem getrennten Raum, so mufl
dafiir gesorgt werden, dafl die Fleischtemperatur nicht
iiber die unter Nummer 65 angegebenen Temperaturen
steigt.

Davon abgesehen, miissen’ in diesem Fall auch die
Anforderungen nach-Nummer 62 Buchstabe e) und
Nummer 62 Buchstabe f) eingehalten werden.

Die Verwendung von. VerschlieBmaschinen - verlangt
geeignete Vorkehrungen, damit eine Staubverunreini-
gung des Fleisches vermieden wird.

Diesen Anforderungen miissen alle Riume fiir die Lage-
rung des Umbhiillungs- und Verpackungsmaterials ent-
sprechen (auch die Zwischenlager).

Sie diirfen nur zur Lagerung des genannten Materials
verwendet werden. Zulissig ist jedoch auch: die Lage-
rung von handelsiiblichen Etiketten.

Bleibt es wihrend der gesamten Vorratshaltung in
seiner Schutzpackung, kann das Umhiillungs- und Ver-
packungsmaterial jedoch auch mit anderen Nahrungs-
mitteln in einem Raum gelagert werden (sofern letztere
verpackt sind und dort nicht ausgepackt werden). Dies
gilt auch fiir saubere Schutzkleidung, Papierhandtiicher
und Toilettenpapier sowie fiir-Reinigung.

Bis auf das Falten der Kartons diirffen dort keine
Tatigkeiten ausgeiibt werden. Untersagt ist auch -die
Nutzung - als Garage, Wartungsraum - oder Betriebs-
raum.

Der Raum:darf nicht als Durchgang benutzt werden.

Bei der Lagerung von frischem Fleisch gemif§ Artikel 3
Absatz -1 Abschnitt D in  Kihl- und “Gefrierhidusern
miissen die dort getroffenen Maffnahmen ebenfalls Arti-
kel 8 und den Kapiteln IV, IX, X; XII, XIII und XIV
entsprechen:-

Die Anforderungen nach Kapitel III gelten auch fir
jéden Raum, der zur Lagerung von gekiihltem und
gefrorenem Fleisch in Schlacht- und Zerlegungsbe-
tricben verwendet wird.

Nummer 65 erster ‘Gedankenstrich bezieht sich auf

gekiihltes Fleisch, d. h. Fleisch von Tierkérpern; das

bei hochstens + 7 °C, und Nebenprodukte,- die bei
héchstens + 3 °C gelagert werden.

‘Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt D.

Nummer 65.
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a) ausreichend grofle, leicht zu reinigende Kiihl-
und - Gefrierriume, in denen frisches Fleisch so
gelagert werden kann, daf die unter Nummer 65
erster Gedankenstrich vorgeschriebenen Tempe-
raturen eingehalten werden;

b) ein Registrier- oder ein Registrierfernthermome-
ter in jedem Lagerraum.

16. Unabhingig von den allgemeinen Bedingungen miis-
sen Gefrierhduser, in denen frisches Fleisch gemafl
Kapitel XIII Nummer 65 zweiter Gedankenstrich
gelagert wird, mindestens {iber folgendes verfiigen:

a) ausreichend grofle; leicht zu reinigende Kiihl-
und Gefrierraume, in denen frisches -Fleisch so
gelagert werden kann, daf8 die unter Nummer 65
zweiter Gedankenstrich vorgeschriebenen Tem-
peraturen eingehalten werden;

b) ein Registrier- oder ein Registrierfernthermome-
ter in jedem Lagerraum.

Die Fuflbdden’ der Kiihlriume miissen fiir gekiihltes
Fleisch nicht mit Rinnen versehen sein, aber wasser-
undurchlissig, leicht zu reinigen und zu desinfizieren,
faulnisabweisend und abflu8sicher angelegt sein und so
beschaffen sein, daf Wasser leicht ablauft.

Die korrosionsfesten Vorrichtungen miissen so beschaf-
fen sein, dafl weder Fleisch noch Fleichbehiltnisse mit
dem Fuflboden -oder den: Winden in Berithrung kom-
men kénnen.

Zur Feststellung des Lagerplatzes des Fleisches muf8 ein
Verzeichnis gefiithrt werden. Es muf§ gewahrleistet wer-

_den, daf unverpacktes, dem- EWG-Status entsprechen-
des Fleisch von anderem Fleich getrennt ist (ist das -

andere Fleisch verpackt, so ist ein getrennter Raum
erforderlich).

Bei Benutzung nur zur Lagerung von verpacktem
gekiihltem Fleisch ist die Verwendung von Holzgegen-

-stinden zuldssig. Dagegen sind Holzwinde unzulissig™

Niheres zu dem ,Registrierthermometer* und ,Regi-
strierfernthermometer® ist Nummer 14 Buchstabe b) zu
entnehmen.

Werden Lager in Einzelflichen oder -buchten unterteilt,
so miissen die genannten Registrierthermometer oder
Registrierfernthermometer in ausreichender Zahl ange-
bracht sein, damit eine .regelmiflige Temperaturkon-
trolle gewihrleistet werden kann.

Nummer 65 zweiter Gedankenstrich bctrifft’gefrorénes,
bei hochstens — 12 °C gelagertes Fleisch.

Die Fuflbéden der Lager fiir gefrorenes Fleisch-miissen
weder geneigt noch mit Rinnen versehen sein, aber aus
wasserundurchlissigem- und unverrottbarem Material
bestehen und leicht zu reinigen und zu desinfizieren
sein.

Bei Benutzung nur zur Lagerung von verpacktem gefro-
renem Fleisch ist die Verwendung von Holzgegenstin-
den zulissig. Dies gilt auch fiir die Winde, wenn diese
vor dem 1. Januar 1983 gebaut und zugelassen worden
sind.

Die korrosionsfesten Vorrichtungen miissen so beschaf-.

fen sein, daff weder Fleisch noch Fleischbehiltnisse mit
dem Fuflboden, den Winden oder mit Stiitzen in Beriih-
rung kommen konnen.

Die Kiihlanlage muf so gebaut sein, daf§ sie nicht mit
Fleisch oder Fleischkartons in Berithrung kommt. Das
Auftreten von Vereisung-ist unerwiinscht.

Zur Feststellung des Lagerplatzes des Fleisches und zur
Gewibhrleistung einer Trennung zwischen dem Fleisch

mit: EWG-Status und anderem Fleisch ist stindig ein:

geeignetes Verfahren anzuwenden.

Niheres zu dem ,Registrierthermometer und ,Regi-
strierfernthermometer” ist Nummer 14 Buchstabe b) zu
entnehmen.

Nummer 1 Buch- -

- stabe a).

Nummer 4 Buch-
stabe b) zweiter
Gedankenstrich.

Nummer 4 Buch-
stabe a).
Nummer 1 Buch-
stabe b).-

Nummer 14 Buch-
stabe b).

Nummer 65.

Nummer 1 Buch-
stabe a).-

Nummer 4 Buch-
stabe a).
Nummer 1 Buch-

stabe b).

Nummer 4 Buchsta-
be- b) zweiter Ge-
dankenstrich.

Nummer 14 Buch-
stabe b).
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KAPITEL IV

Hygiénevorschriften fiir Personal, Riume, Einrichtungs-
gegenstinde und Arbeitsgerite in den Betricben

17. Personal, Riume, Einrichtungsgegenstinde und Ar-
beitsgerate missen stindig peinlich sauber sein:

a) Das Personal hat insbesondere saubere Arbeits-
kleidung und-eine saubere Kopfbedeckung sowie
erforderlichenfalls einen Nackenschutz zu tra-
gen. Personen, die Tiere schlachten oder mit

frischem Fleisch in Beriihrung kommen, haben -

sich mehrmals im Laufe eines Arbeitstages sowie
vor jeder Wiederaufnahme der Arbeit die Hiinde
zu reinigen und zu- desinfizieren. Personen, die
mit- kranken Tieren oder infiziertem Fleisch in
Berithrung gekommen sind, haben unverziiglich
Hinde und Arme mit heifem Wasser griindlich
zu waschen und dann zu desinfizieren. In den
Arbeits- und Lagerrdumen darf nicht geraucht
werden.

Werden Lager in Einzelflichen oder -buchten unterteilt,
miissen die genannten Registrierthermometer oder
Registrierfernthermometer in ausreichender Zahl ange-
bracht sein, damit eine regelmifige Temperaturkon-
trolle gewihrleistet werden kann.

Die Anforderungen gemiff diesem Kapitel gelten fiir
alle zugelassenen Betriebe (Schlacht- und' Zerlegungs-
betriebe sowie Kiihl- und - Gefrierhiuser). Fiir ihre
Beaufsichtigung ist der amtliche Tierarzt zustindig.

Die Gesamtreinigung der Frischfleischraume darf nur
am Ende der Arbeitszeit erfolgen, wenn die Riume kein

_Frischfleisch mehr enthalten und im Falle der Schlacht-

hallen, wenn-dié Schlachtkette leer ist. Reinigung von
Messern, Schiirzen, Hinden usw. muf so erfolgen, daff
das Fleisch nicht bespritzt wird.

Die Schlachtkette scllte gerdumt, gereinigt:und desinfi-
ziert werden, bevor das Schlachten gemifS den Anforde-
rungen der Richtlinie 64/433/EWG beginnt.

Wartungspersonal, Besucher, das Personal der Ge-
schiftsfilhrung und alle anderen Personen, die einen
Betrieb betreten, miissen Schutzkleidung, einschliellich
schiitzender Fuflbekleidung tragen und vermeiden, das
frische ‘Fleisch zu kontaminieren.

In Arbeitsrdumen, wo mit unverpacktem frischem
Fleisch' gearbeitet wird, miissen die Arbeitskrifte iiber
der personlichen Kleidung Arbeitskleidung und geeigne-
tes Schuhwerk tragen.

Die Arbeitskleidung sollte (z. B. durch ein Etikett) als
solche erkennbar und vorzugsweise einheitlich sein. Sie
sollte vom Betrieb oder einem Reinigungsunternehmen
fiir den Betrieb griindlich gereinigt werden.

. Schutzschiirzen, Arbeitskittel und -handschuhe miissen

vor dem Betreten von Toiletten und Speisesilen abge-
legt werden. Es mufl dafiir gesorgt werden, daf
Arbeitspausen nicht dazu fiithren, daf das frische
Fleisch -‘kontaminiert wird.

Das Tragen von Handschuhen durch die: Arbeitskrifte
ist in. der Schlachthalle, den Zerlegungs- sowie-den
Kiihl- und Gefrierrdumen im allgemeinen nicht zugelas-
sen, es sei denn, es wird nachgewiesen, daf$ sie keine

Gefahr fiir die Hygiene des frischén Fleisches darstellen.-

Ausnahmen - von dieser allgemeinen Regel: umfassen
Maschenhandschuhe zum Schutz der Hinde der
Arbeitskrifte gegen Verlétzung, Einlagen fiir Hand-
schuhe aus rostfreien Stahlmaschen und Schutzhand-
schuhe aus Kunststoff fiir Arbeitskrifte, die mit Tier-
kérpern arbeiten, welche mit schrumpfendem, nicht
abrutschendem Material umhiillt sind, oder zur Abdek-
kung von Verletzungen.

Handschuhe; die zum Arbeiten mit unverpacktem fri-
schen Fleisch getragen werden, miissen so beschaffen
sein, daf8'sie wihrend der Arbeit gereinigt und desinfi-

ziert werden konnen und sind wihrend des Arbeitstages 4’

und bei jeder Wiederaufnahme der Arbeit zu reinigen
und zu desinfizieren.

Die Kopfbedeckung darf nur einmal benutzt werden
oder sie muff abwaschbar sein. Sie muf den Scheitel des
Kopfes bedecken.

Nummer 47 fiinfter
Gedankenstrich.
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b) Tiere sind von den Betrieben férnzuhalten; das
gilt hinsichtlich der Schlachtbetriebe nicht fir
Tiere, die geschlachtet werden sollen oder auf
dem Gelinde des Schlachtbetriebs zur Arbeit
verwendet werden; Nagetiere, Insekten oder

anderes Ungeziefer sind systematisch zu be- -

kampfen;

c) Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite, die
bei der Fleischbearbeitung verwendet werden,
sind in einwandfreiem Zustand zu halten; sie
sind ‘mehrmals im Laufe sowie am Ende eines
Arbeitstages und ‘bei Verunreinigung vor ihrer

Wiederverwendung sorgfiltig zu reinigen und zu -

desinfizieren.

18. Riume, Einrichtungsgegenstiande und Arbeitsgerite
diirfen nur fiir die Bearbeitung von frischem Fleisch
verwendet werden. Diese Anforderung gilt nicht fiir
in den unter Nummer 16 Buchstabe a) genannien
Riumen benutzte Transportgerite, wenn das Fleisch
verpackt ist. Arbeitsgerite fiir die Zerlegung von
frischem Fleisch diirffen nur zu diesem Zweck
benutzt werden.

Nétigenfalls mufl das hervorstehende Haar durch ein
Haarnetz zuriickgehalten werden.

Im Sinne dieses Absatzes schlieffen die Arbeits- und
Lagerraume, Treppenhduser, Aufziige, Flure mit
unmittelbarer Offnung zu den Arbeits- oder Lagerriu-

“men oder solche Riume ein, durch die Erzeugnisse

beférdert werden.

Sind Getrinke und Speiseautomaten mit Ausnahme von
Trinkwasserspendern aufgestellt, so. miissen sich diese
in- den Umbkleide-, Gemeinschafts- oder Biiroriumen

befinden.

Es sind geeignete Schritte zu unternehmen, um das
Eindringen von Tieren; mit Ausnahme derjenigen, die
geschlachtet werden sollen oder fiir die Schlachtung
erforderlich sind, zu verhindern. Im Betrieb sind jedoch
Wachhunde zulissig, wenn diese unter ausreichender
Kontrolle gehalten werden.

Siehe auch Nummer 3, die zusitzlich zu der Schidlings-
bekimpfung geeignete Vorrichtungen zum Schutz der
zugelassenen Betriebe gegen das Eindringen von Unge-
ziefer verlangt.

Tiiren ohne Schutzgitter miissen jederzeit geschlossen
sein.
Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite miissen vor

dem Desinfizieren gereinigt werden.

An die Reinigung von Einrichtungsgegenstinden und
Arbeitsgeriten, die vor Abschluff der Fleischuntersu-

-chung mit Tierkorpern in Beriihrung kommen, werden

zusitzliche Anforderungen gestellt (siche Nummer 29).
Alle tibrigen Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgeri-
te sind pro Tag mehrmals zu reinigen und zu desinfizie-
ren.

Die Griffe von Messern und Wetzstihlen sind stindig
zu siubern. Die Klingen und ‘die Uberginge der Klinge
zum Griff sind regelmifig-zu desinfizieren. Der gesamte
Griff ist von Zeit zu Zeit zu desinfizieren. Das Eintau-
chen der Messer. und anderer Werkzeuge in heifles
Wasser darf, wenn sie sofort wieder herausgenommen
werden, nicht als Desinfektion sondern nur als Reini-
gung verstanden werden. Die gleichzeitige Mitfihrung
mehrerer Messer, von denen eines benutzt wird, wih-
rend sich dié anderen in dem Desinfektionsgerit befin-
den, oder jedes andere geeignete Verfahren, das eine
ausreichende: Kontaktzeit gewihrleistet, wird den
Anforderungen an die Desinfektion gerecht.

Messer und andere Werkzeuge miissen, wenn sie nicht
verwendet werden, an einem sauberen Platz aufbewahrt
werden.

Alle Riume, in denen Fleisch zu . Fleischerzeugnissen
oder -zubereitungen verarbeitet wird, miissen von den
Riumen klar getrennt sein, in denen frisches Fleisch fiir
den -innergemeinschaftlichen Handel gewonnen, gela-

-gert oder sonst behandelt wird. Zutaten fiir’ Fleisch-
-erzeugnisse diirfen nicht in Riumen, in denen frisches

Fleisch bearbeitet wird, gelagert oder durch solche
Riaume hindurch befordert werden.

Nummer 3.
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18. a) Der Betriebsinhaber bzw. -eigentiimer oder -sein
Vertreter ist verpflichtet, die allgemeine Hygiene
der Produktionsbedingungen in seinem Betrieb,
einschlieflich der nach Unterabsatz 4 vorge-
schriebenen mikrobiologischen Kontrollen, re-
gelmifig iiberwachen zu lassen.

Die Kontrollen miissen sich auf die Einrichtungs-
gegenstinde, Arbeitsgerite, Maschinen und Ge-
rite auf allen Produktionsstufen sowie erforder-
lichenfalls auf die Erzeugnisse erstrecken.

Der Betriebsinhaber bzw. -eigentiimer muf8 in
der Lage sein, auf Antrag der amtlichen Stelle
dem amtlichen Tierarzt oder den Veterinirsach-
verstindigen der Kommission die Art, die Hiu-
figkeit und das Ergebnis der zu diesem Zweck
durchgefiihrten Kontrollen sowie erforderlichen-
falls den Namen des mit der Kontrolle beauftrag-
ten Labors mitzuteilen.

Die Art dieser Kontrollen, ihre Hiufigkeit sowie
die Methoden der Probenahme und der bakterio-
logischen Priifung werden in einém hygienischen
Verhaltenskodex festgelegt, der nach dem Ver-
fahren des Artikels: 16- auszuarbeiten ist.

b) Der amtliche Tierarzt analysiert in regelmifigen
Abstinden die Ergebnisse der Kontrollen nach
Buchstabe. a). Je nach dem Ergebnis dieser Ana-
lysen kann er erginzende mikrobiologische Prii-
fungen auf allen Produktionsstufen oder an den
Erzeugnissen vornehmen.

Das Ergebnis dieser Analysen wird in einem
Bericht -niedergelegt, dessen Schluffolgerungen

dem Betriebsinhaber zur Kenntnis gebracht wer--

den, der dafiir Sorge trigt, daf}- festgestellte
Maingel im Hinblick auf die Verbesserung der
Hygienebedingungen behoben werden.

19. Fleisch und die Fleisch enthaltenden Behilmisse diir-
fen nicht unmittelbar mit dem Boden in Beriihrung
kommen.

Beziiglich der Abtrennung wihrend der Lagerung siehe
auch Nummer 66.

Fleisch, Umbhiillungs- und Verpackungsmaterial sowie-

Fleischbehilter dirfen mit dem FufSboden bzw. einer
festen oder zeitweiligen Fubodenabdeckung, die von
den Arbeitskriften betreten werden kann, nicht unmit-
telbar.in Berithrung kommen. :

Kommt Fleisch versehentlich mit dem Fufboden in
Beriihrung, so ist der betreffende Teil des Fleisches zu
entfernen,: es sei denn, das ganze Stiick wird vom
innergemeinschaftlichen Handel ausgeschlossen.

Fleischbehalter diirfen gestapelt werden, Wenn*keine

Kontamination ihrer Inhalte oder des Innenraums des
jeweils-unteren Behilters zu befiirchten ist.

Siehe auch Nummer 4 Buchstabe b) zweitér Gedanken-
strich.

Siche auch Num-
mer 21 (zeitweilige..
Fufbodenabdek-

kung).

Nummer 4 Buch-
stabe b) zweiter
Gedankenstrich
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20. Fiir alle Verwendungszwecke ist Trinkwasser zu | Trinkwasser gemafl Nummer 6. Zur Brandbekampfung | Nummer 6.

21,

22,

23.

24,

benutzen; fiir die Erzeugung von Dampf ist jedoch
die Verwendung von Wasser, das Trinkwassereigen-
schaften ' nicht besitzt, ausnahmsweise unter der
Bedingung erlaubt, daf die hierfiir gelegten Leitun-
gen eine anderweitige Verwendung des Wassers
nicht zulassen und eine Kontamination des frischen
Fleisches ausschliefen. Ferner ist ausnahmsweise die
Verwendung .von Wasser, das . Trinkwassereigen-
schaften nicht besitzt, zur Kiihlung der Kiihlmaschi-
nen zuldssig. Die Leitungen fiir das Wasser, das
Trinkwassereigenschaften nicht besitzt, miissen sich
von den Trinkwasserleitungen deutlich unterschei-
den.

. Es ist untersagt, Sigemehl oder dhnliche Stoffe auf

den Boden der. Raume. fiir die Bearbeitung und die
Lagerung des frischen Fleisches zu streuen.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel und ahnliche
Stoffe sind so zu verwenden, daf sie. sich nicht
nachteilig auf die Arbeits- und Einrichtungsgegen-

stinde oder das frische Fleisch auswirken kénnen;

anschliefend miissen diese Arbeits- und Einrich-
tungsgegenstinde griindlich mit Trinkwasser gespiilt
werden.

Personen, dié das Fleisch mit Krankheitskeimen infi- -

zieren koénnen, diirfen beim Schlachten sowie beim
Zerlegen, Bearbeiten und sonstigen Behandeln von.
Fleisch nicht mitwirken::

Bei allen Personen, die bei ihrer Tatigkeit mit fri-
schem. Fleisch”in Beriihrung kommen, ist -durch ein
arztliches -Gesundheitszeugnis .nachzuweisen, daf
ihrer Titigkeit nicht entgegensteht. Das Gesund-
heitszeugnis ist alljihrlich zu erneuern, es sei denn,
daf8 nach dem Verfahren des Artikels 16 eine andere
gleichwertige Gewihr bietende Regelung fiir die
arztliche Kontrolle des Personals anerkannt wird.

“darf Wasser verwendet werden, das Trinkwassereigen-

schaften nicht besitzt (siche Nummer 6).

Schweinebriihtanks sind tiglich zu entleeren und mit
frischem Trinkwasser zu fiillen.

In Riumen, in denen frisches Fleisch gewonnen, behan-

delt oder gelagert wird (auch Flure und die Entladéiam- -

pe), sind zeitweilige FuSbodenabdeckungen verboten.
Dazu gehdren Sigemehl, Holzspine, Papier, Sackzeug,
Sisal, Jute und Holzfaserplatten..

"Dieses Erfordernis gilt nicht fiir Riume, in denen

Hiute, Horner, Klauen und Schweineborsten gelagert
werden (siche Nummer 13 Buchstabe c)), oder fiir den
besonders eingerichteten Platz fiir die Dunglagerung
(siche Nummer 13 Buchstabe k)).

Das Gesundheitszeugnis mufl von einem. Arzt; nicht
aber von der betreffenden Person, ihrem Arbeitgeber
oder einem Vertreter der Paramedizin ausgestellt. wer-
den.. Welche Ermittlungen, Untersuchungen oder Tests
fiir den erforderlichen Befund notwendig sind, ist nicht
festgelegt, da der betreffende: Arzt dariiber von sich aus
entscheidet. Das Zeugnis ist wie vorgeschrieben zu
erneuern und mufl dem amtlichen Tierarzt zuginglich
sein, damit er sicherstellen kann, daf der betreffenden
Titigkeit nichts entgegensteht.

Die Forrnulierung',,bei allen ‘Personen, die bei ihrer
Taitigkeit mit frischem Fleisch in Berithrung kommen*

umfaflt-alle Personen, die mit frischem Fleisch in Beriih-_

rung kommen, also auch-Besucher und Arbeitskrifte
der Umhiillungs-, Verpackungs- und Lagerhaltungsab-

teilungen der besagten Betriebe: Ausgenommen sind

jedoch die Arbeitskrifte der Stallungen, die Fahrer der
Lebendviehtransporter, Verwaltungspersonal sowie das
Reinigungspersonal, das- die Riume, in denen: sich
frisches Fleisch befindet, nur auflerhalb der Betriebs-
stunden betritt. Arbeitskrifte in‘Gefrierhdusern, die nur
mit “Gefrierfleischkartons in-Berihrang kommen, sind
ebenfalls ausgeschlossen, sofern ausreichend dafiir
gesorgt ist, dafl die Kartons nicht platzen und das
frische Fleisch nicht herausfallen kann. '

Nummer-10.
Nummer 23.




Nr. L 87/26 Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften 31. 3. 89
Text der Richtlinie Auslegung Querverweis
KAPITEL V Fir den innergemeinschaftlichen Handel bestimmtes | Artikel 3 Absatz 1
Fleisch mufl von Tieren stammen, die der Schlachttier- | Abschnitt A Buch-.
Schlachttieruntersuchung untersuchung gemifl diesem Kapitel unterzogen und | stabe b).

25. Die Tiere missen am Tage ihres Eintreffens-im
Schlachtbetrieb oder vor Beginn der taglichen
Schlachtung zur Schlachitieruntersuchung vorge-
fihrt werden. Die- Schlachttieruntersuchung - ist
unmittelbar vor dem Schlachten zu wiederholen,
wenn sich das Tier iiber Nacht im Schlachtbetrieb
befunden hat.

Der Leiter des Schlachtbetriebs oder sein Vertreter
erleichtert die Durchfithrung der Schlachttierunter-
suchung und insbesondere jede fiir notwendig gehal-
tene innerbetriebliche Behandlung.

Jedes Schlachttier muff mit einer ldentifizierungs-
marke versehen werden, anhand derer die zustindi-
ge Behorde seine Herkunft ermitc_gln kann.

26. Der amtliche Tierarzt hat die Schlachttieruntersu-
chung bei ausreichender Beleuchtung nach wissen-
schaftlichen Methoden vorzunehmen.

dabei zur Schlachtung fiir geeignet befunden wurden.

Fleisch von Tieren, die gemaf§ Nummer 28 von der
Schlachtung auszuschliefen sind, ist vom innergemein-
schaftlichen Handel auszuschliefen.

‘Werden andere Tiere zur selben Zeit wie die Tiere

geschlachret, deren Fleisch fiir den innergemeinschaftli-
chen Handel bestimmt ist, so miissen sie derselbén
tierirztlichen Schlachttieruntersuchung unterzogen wer-
den. Wiahrend der Schlachtung muf8 eine Trennung von
dem fiir den innergemeinschaftlichen Handel bestimm-
ten Fleisch gewahrleistet sein. Vor Beginn der Schlach-
tung fiir den innergemeinschaftlichen Handel muf§ die
Schlachtkette vollstindig gerdumt und miissen
Schlachthalle, Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsge-
rite gereinigt und desinfiziert werden.

Siehe auch Nummer 13 Buchstabe e) Schlachtung von
kranken und krankheitsverdichtigen Tieren.

Die Richtlinie schlieft nicht aus, daff die Tiere zu
Gruppen zusammengefaflt oder zur besonderen Beob-
achtung-vor der tierirztlichen Untersuchung ausgeson-
dert werden. Diese Vorauswahl kann durch Hilfskrifte

‘oder Bedienstete des Schlachtbetriebs getroffen werden.

Die Richtlinie enthilt jedoch keine Bestimmung, die
den amtlichen Tierarzt von der Notwendigkeit befreit,

-alle: Tiere zu untersuchen, ob diese ausgesondert wor-

den- sind oder nicht.

Der amtliche Tierarzt darf seine Aufgaben im Zusam-
menhang mit der Schlachttieruntersuchung nicht dele-
gieren.

Um sicherzustellen, daf die Anforderunécn dieser
Richtlinie erfillt werden, im einzelnen -

1.- Ausschluf des Fleisches von Tieren, die nicht als zur
Schlachtung geeignet befunden worden sind (d. h.
die gemaf Nummer 28 nicht geschlachtet werden
diirfen);

2. Notwendigkeit der getrennten Schlachtung kranker
und krankheitsverdichtiger Tiere; '

3. zeidiche Planung der Schlachttieruntersuchung;-

"4. Notwendigkeit, iibermiidete und aufgeregte Tiere

sich je nach der Entscheidung des amtlichen Tier-
arztes ausruhen zu lassen.

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt B Buch-
stabe b). .
Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt C.
Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt D.

Siche auch Artikel
3 Absatz.1 Ab-

‘schnitt A Buchstabe

b).

“Siche Nummer 1

Buchstabe f) fiir
Anforderungen an
die Beleuchtung.

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt A Buch--
stabe b).

Nummer 13 Buch-

stabe e€)..

Nummer 25.

Nummer 28 Buch-
stabe b).
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27. Die Schlachttieruntersuchung soll folgende Feststel-
lungen ermdoglichen:

a) ob die Tiere von einer auf Mensch oder Tier

iibertragbaren Krankheit befallen sind oder -ob

- Einzelmerkmale oder das Allgemeinbefinden der

Tiere den Ausbruch einer solchen Krankheit
befiirchten lassen;

b) ob die Tiere eine Storung -des-Allgemeinbefin-
dens oder Erscheinungen einer Krankheit erken-
nen lassen, wodurch das Fleisch untauglich zum
Genuff fiir Menschen werden kann; bei der
Schlachttieruntersuchung ist auflerdem auf An-
zeichen zu achten, die darauf hindeuten, daf§
dem Tier Substanzen mit pharmakologischer
Wirkung verabreicht worden sind oder daf8 es
andere Substanzen aufgenommen hat, die geeig-
net sind, das - Fleisch fiir die Gesundheit des
Menschen schidlich zu machen;

c) obdie Tiere ermiidet, stark aufgeregt oder ver-
letzt sind.

28. Nicht geschlachtet werden diirfen:

a) Tiere in den Fillen der Nummer 27 Buchstabe a)

und b);

b). Tiere, die sich nicht lange genug ausgeruht
haben; ermiidete oder stark aufgeregte Tiere,

miissen sich, sofern der amtliche Tierarzt im-

Hinblick auf den innergemeinschaftlichen Han-
delsverkehr nicht anders entscheidet, mindestens
25 Stunden ausgeruht haben.

¢) Tiere, bei denen Tuberkulose in irgendeiner
Form festgestellt worden ist.

KAPITEL VI -
Hygienevorschriften fiir das Schlachten und Zerlegen

29. Schlachttiere, die in die Schlachtriume verbracht
werden, miissen sofort geschlachter werden. Beim
Entbluten, Enthiuten oder ‘Entborsten, Ausweiden
und den weiteren Arbeitsgingen ist jede Kontamina-
tion des Fleisches zu vermeiden.

Der amtliche Tierarzt sollte schriftliche Aufzeichnungen”

iiber Tag und Zeit der ausgefiihrten Schlachttierunter-
suchung (und falls angebracht Giber die Wiederholungs-
untersuchung) zur Verfiigung stellen. Diese Aufzeich-
nungen kénnten in allen Wiege- oder Stallkarten oder

in allen amtlichen und Handelsdokumenten, die mit’

den angelieferten Tieren mitgefithrt werden, eingetra-
gen und durch Bemerkungen erginzt werden.

Diese Tiere sind gemif Nummer 13 Buchstabe e)
getrennt:-zu schlachten.

Frisches Fleisch von Tieren, die aufgrund-eines Tuber-
kulintests oder einer klinischen Untersuchung ‘als befal-
len befunden worden sind oder als befallen angesehen
werden, sind vom innergemeinschaftlichen Handel aus-
zuschliefen.

Der Verhiitung einer Kontamination -des ' Fleisches
kommt erstrangige Bedeutung zu.

Sind die Tiere bei ihrem Eintreffen im Schlachtbetrieb
sehr schmutzig, so -kénnen -sie gewaschen werden,
sofern vor der Schlachtung eine angemessene Trock-
nungszeit eingeriumt wird, um eine Kontamination des
Fleisches wihrend der-Enthiutung und Zurichtung zu
vermeiden. - :

Nummer 13 Buch-
stabe e).

Nummer 10.

Artikel § Buch-
stabe f).

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt A Buch- -
stabe c).
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Nach dem ersten Einschneiden der Haut diirfen die
freigelegten Teile der Tierkorper bis zum Abschluff der
Fleischuntersuchung (d. h. bis die Arbeiten nach Num-
mer 34 und Kapitel VII beendet sind) nicht mit Teilen
anderer Tierkorper in Berithrung kommen.-Ausgenom-
men sind Tierkorper,- bei denen- durch das erste
Anschneiden kein subkutanes Gewebe oder- Muskel-
oberflachen freigelegt worden sind. Sie diirfen: sich
wihrend des Entblutens, Tierkérper -von Schweinen
diirfen sich-auflerdem wiahrend des Brithens und Ent-
borstens beriihren.

Vor Abschluf der Fleischuntersuchung ist die unmittel- -

bare Berithrung zwischen Schlachtkérpern: an den

Arbeitsplitzen, auf den Arbeitsplattformen usw. zu-

vermeiden, es sei denn, es bestehen geeignete Vorrich-
tungen, wie ein stindiger Trinkwasserschleier auf einer
glatten nicht porosen Fliche, um die Kontaminations-
gefahr zu vermeiden. Bewegliche Einrichtungsgegen-
stinde, Arbeitsgerite u. a. sind, wenn kontaminiert,

- vor ihrer Wiederverwendung erneut zu reinigen und zu -

desinfizieren.

Es sollten geeignete Mafinahmen getroffen werden, um
eine Kontamination des Fleisches durch Arbeitskrifte
oder ihr Werkzeug zu verhindern. Alle Gegenstinde,
die mit der dufleren Haut, nicht entborsteten Schweine-
hiuten, Magen-Darm-Inhalt, Fikalien, Urin, Gallen-
fliissigkeit, Milch, Abzessen oder anderen krankhaften
Verinderungen in Berithrung gekommen sind, miissen
als kontaminiert angesehen werden und sind, beévor sie
wieder mit frischem Fleisch in Berithrung kommen, zu
reinigen und zu desinfizieren: Vor allem die zum Abste-
chen und Enthiuten verwendeten Messer, Gerite zum
Absetzen von Fiiflen, Arbeitsgerite zum Offnen der

‘Brusthohle,; Spalten der Tierkorper, Ablosen der Kopfe

und "Abbinden der Speiserohre sowie Riickenmarkzer-
storer, die sowohl Felle als auch Fleisch beriihren, sind
nach jedem Tier zu reinigen und zu desinfizieren.

Der Anforderung:an die Desinfektion wird jedes Ver-
fahren gerecht, das .eine ausreichende Kontaktzeit
gewihrleistet. Dieser Anforderung kann am besten
durch die Verwendung von mehreren Messern entspro-
chen werden: eines ist in Gebrauch, die anderen befin-
den sich im Desinfektionsgerit.

Beim Ausweiden ist eine Verunreinigung des Tierkér-

pers durch Magen-Darm-Inhalt beispielsweise durch-
folgende Maffinahmen zu verhiiten: Entleeren des End--

darms, durch Zuriickdringen des Inhalts in den Darm
Abbinden: und Einsacken der Darmenden; Entleeren
und Abbinden des Schlundes, Verschlieflen des Darmes
durch Kunststoffklammern usw.

Zu verhiiten ist eine Kontamination des Fléisches durch
Abwasser; verspritzte ‘Milch oder verspritzten Urin,
Insbesondre diirfen Druckwasserschlduche nur in
Arbeitspausen verwendet werden, wenn sich an der
Schlachtkette kein freiliegendes Fleisch befindet.

Mit besonderer Auifmerksamkeit sollte eine Kontamina-
tion von frischem Fleisch beim Entfernen von nicht fiir
den menschlichen Verzehr bestimmten Material von der
Schlachtkette vermieden werden..

Zum menschlichen Verzehr bestimmtes Material darf
nicht quer zur Schlachtkette oder in ihrer Nihe befor-

Nummer 17 Buch-
stabe c).
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30. Die Tiere miissen vollstindig entbluten. Zum Genuf§
fiir Menschen bestimmtes Blut ist in peinlich saube-
ren Behiltnissen aufzufangen.  Das Blut darf nicht
mit den Hinden, sondern nur mit hygienisch ein-
wandfreien Gegenstinden geriihrt werden.

31. Aufler bei Schweinen und unbeschadet von Nummer
40 Abschnitt D Buchstabe a) zweiter Satz ist die
Haut sofort vollstindig abzuziehen. Sofern Schweine
nicht enthiutet werden, sind sie sofort zu entbor-
sten. Dabei kénnen Hilfsmittel -verwendet -werden,
sofern die Schweine anschlieend griindlich mit
Trinkwasser abgespiilt werden.

dert werden. Es ist von der Schlachtkette auf allgemein
bekanntem Wege zu entfernen, der méglichst direkt zu
der fiir die Ablage solchen Materials vorgesehenen
Stelle am unreinen Ende der Schlachtkette fithrt. Dazu
werden Rutschen empfohlen. Stellt sich jedoch heraus,
dafl Material zum menschlichen Verzehr ungeeignet ist,
so kann es erforderlich sein, es quer zur Schlachtkette
oder in ihrer Nihe aus dem Betrieb zu entfernen. Es
miissen ausreichende Vorkehrungen getroffen werden,
um - die - Kontamination von frischem Fleisch durch
solche Verbringungen zu vermeiden. Die Behaltnisse, in
denen dieses Material. entfernt wird, miissen sauber

sein.

Zur Aussortierung beschlagnahmter Tierkérper werden
geeignete Vorrichtungen benétigt, auch solche, mit
denen sich vorliufig beschlagnahmte Tierkorper von
der. Hingebahn ohne Kontamination benachbarter

Tierkérper, die nach einer Zweituntersuchung wieder -

der:Schlachtkette zugefiikirt werden kénnten, abnehmen
lassen.

Sollte es ‘vorkommen, daff Tierkorper oder Fleisch
kontaminiert werden, so ist die betreffende Stelle des
Fleisches nicht abzubrausen, sondern durch Abschnei-
den zu beseitigen.

Wenn die Tierkorper (ausgenommen Schweineschlacht-
korper) zwischen dem Betiuben und dem Ende der
Fleischuntersuchung (d. h. bis die nach Kapitel VII
Nummer 34 vorgesehenen Arbeiten abgeschlossen sind)
gebraust oder abgespiilt werden, so gilt die Anforde-

rung der Richtlinie, daff beim Zurichten und Auswei- -

den jede Kontamination des Fleisches zu vermeiden ist,
nicht als eingehalten. Tierkorper diirfen jedoch gemifl
den Bedingungen, die in diesen Leitlinien zu Nummer 2
Buchstabe a) aufgefiihrt sind, mit Trinkwasser abge-
spiilt oder -gebraust werden. Ferner diirfen die Tierkor-
per nach Abschluf der Fleischuntersuchung — vor Ein-
bringung in den Kithlraum - mit Trinkwasser gewa-
schen oder gebraust werden, vorausgesetzt dafl dies
ohne Verspritzen von Wasser geschieht. Die Tierkorper
sollten nach Einbringung in den Kiihlraum nicht
gespiilt oder abgebraust werden, es sei denn, es werden
geeignete Vorkehrungen zur Verhiitung von Sekundar-
infektionen am frischen Fleisch durch Rost-; Schimmel-
bildung oder andere negative Folgen der Wasseranwen-
dung getroffen.

Die hygienischen Anfordérungen an die Blutbehandlung
sind vom Stindigen Veterindrausschuf noch zu
beschliefen (s. Artikel 5 Buchstabe k)). Bis dahin darf
Blut zwischen Mitgliedstaaten gehandelt werden, wenn
der Einfuhrmitgliedstaat eine Ausnahme gemif Artikel
6 Absatz 1 Ziffer iii) gewihrt. So gehandeltes Blut muf
jedoch diesem Absatz zumindest entsprechen.

_Einzelheiten iiber.die fiir das Entborsten von Schweinen

erforderlichen Einrichtungen sind Nummer 13 Buchsta-
be b) zu entnehmen.

Schiveine sind vor-dem Ausweiden vollstindig zu ent-

borsten- oder vollstindig zu enthidnten. Ein- teilweises -

Enthiuten der Schweine- ist zuldssig, wenn der yvom
Tierkérper nicht abgeléste Hautteil vor dem Enthauten
entborstet wird.

Nummer 13 Buch-
stabe b).
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32. Das Ausweiden muf unverziiglich durchgefiihrt wer-
den und innerhalb von 45 Minuten nach dem Betiu-
ben oder bei Schlachtungen nach religiésem Ritus 30
Minuten nach dem Entbluten beendet sein. Lunge,
Herz, Leber, Nieren, Milz und Mittelfell kdnnen
entweder abgetrennt werden oder in natiirlichem
Zusammenhang mit dem Tierkorper verbunden blei-
ben. Werden sie abgetrennt, so sind sie mit einer
Nummer oder auf andere Weise so zu kennzeichnen,
dafl die Zugehérigkeit-zu dem betreffenden Tierkor-
per erkennbar ist; das gleiche gilt fiir Kopf, Zunge,
Verdauungstrakt sowie andere zur Fleischuntersu-
chung oder gegebenenfalls zur Durchfithrung der
Kontrollen nach der Richtlinie 86/469/EWG des
Rates (1) benétigten Teile des Tieres. Die genannten
Teile sind bis zum Ende der Fleischuntersuchung in
unmittelbarer Nihe des Tierkorpers zu belassen.
Sofern er keine pathologischen Merkmale oder Ver-
letzungen aufweist, kann jedoch der Penis unverziig-
lich entfernt werden. Die Nieren sind bei Tieren
aller Gattungen aus ihrer Fett-Kapsel zu l6sen; bei

Rindern, Schweinen und Einhufern ist auch die .

Nierenkapsel zu entfernen.

33. Es ist untersagt, mit Messern in das Fleisch einzuste-
chen, das Fleisch ‘mit Tiichern oder anderen Mate-
rialien zu reinigen oder aufzublasen. Wenn ein reli-
gioser Ritus das Aufblasen eines Organs vorschreibt,
kann dies zugelassen werden; das aufgeblasene
Organ darf jedoch nicht in den inner-
gemeinschaftlichen Handel gebracht werden.

34. Die Tierkorper von Einhufern, von mehr als vier
Wochen alten Schweinern sowie von mehr als sechs
Monate alten Rindern sind zur Fleischuntersuchung
vorzufithren, nachdem sie unter Lingsspaltung der
Wirbelsdule in Hailften geteilt worden sind. Erfor-
derlichenfalls kann der amtliche Tierarzt bei Tieren
die Lingsspaltung des Kopfes und des Tierkérpers
verlangen.

(1) ABL Nr. L 275 vom 26. 9. 1986, S. 36.

Die Schlachtkette braucht wihrend Arbeitspausen nicht
abgerdumt zu werden, sofern die Frist von 45 Minuten
eingehalten wird.

Die Untersuchung ist vollstindig, wenn alle die nach
Kapitel VII Nummer 34 und vorgesehenen Arbeiten
abgeschlossen sind.

Die Zugehérigkeit mufl nachweisbar sein.

Die Zugehérigkeit der Kpfe und verbleibenden Einge-
weide zu den jeweiligen Tierkérpern muf bis zum Ende
der Fleischuntersuchung d. h. bis die- Mafnahmen
gemifl Nummer 34 und Kapitel VII abgeschlossen:sind,
erkennbar bleiben.

Das Aufblasen von Organen wie Lungen und Blasen ist
aus religiosen Griinden zulissig, wenn diese Organe
nicht in den innergemeinschaftlichen Handel {iberfithrt
werden.

Das Aufblasen fiir andere Zwecke ist verboten. Verbo-
ten ist auch

1. das Ablésen -von Lamm-/Schaffell durch Aufbla-
sen; N

2. das Verhiiten des Einatmens von Briihwasser durch
Aufblasen der intrapleuralen Hohlriume - bei
Schweinen; .

3. das Aufblasen zur Verschonerung von Kalbsképfen
und -fiiflen.

Das Reinigen des Fleisches mit anderen Gegenstinden
wie Biirsten, Gummischrubbern, Gummikratzern oder
Rinderzungen ist ebenfalls verboten.

NB: Die Anforderungen nach dieser Nummer gelten
auch in den Zerlegungsriumen:

Biffel sind wie Rinder zu behandeln.

Werden die Képfe nicht gespalten, so muff die Untersu-
chung gemif Nummer 40 Abschnitt-A Buchstabe a),
Abschnitt B- Buchstabe a), Abschnitt C Buchstabe a),
Abschnitt D Buchstabe a) odert Abschnitt E Buchstabe
a) nachweisbar sein.
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35. Bis zum Abschluf der Fleischuntersuchung sind die

weitere Zerlegung des Tierkorpers und die Entfer-
nung und sonstige Behandlung von Teilen des’

geschlachteten Tieres verboten.

36." Vorliufig oder endgiiltig beschlagnahmtes Fleisch
sowie Migen, Dirme und ungenieflbare Nebener-
zeugnisse - sind baldméglichst in dafiir bestimmte
Anlagen zu verbringen.

Hiute, Horner, Hufe und Schweineborsten diirfen zwar
vor Abschluf der Fleischuntersuchung in den besonde-
ren Lagerraum-entfernt werden. Sind aber aus tierge-
sundheitlichen Griinden Fiile und Maul zu untersu-
chen, so miissen diese. zum Nachweis der Zugehorigkeit
zu dem Schlachtkérper kenntlich gemacht werden.

Sind Euter oder Uterus von Kithen zum Verzehr
béstimmt, so miissen diese Organe angeschnitten wer-
den. Dies darf nicht in der Nihe von ungeschiitztem
frischem Fleisch geschehen.

»Ungeniefbare Nebenerzeugnisse* umfassen jeden Teil
eines Tierkorpers, der genuf8untauglich oder als fiir den

menschlichen Verzehr ungeeignet verworfen worden ist-

(beschlagnahmtes Fleisch ausgenommen).

Vorliufig beschlagnahmte Tierkorper sollten iiber eine |
.besondere Hingebahn unmittelbar in die Riume fiir
-vorldufig beschlagnahmtes - Fleisch verbracht -werden

konnen. Diese Hingebahn sollte unmittelbar hinter der
Stelle abzweigen, wo die Fleischuntersuchung abge-
schlossen wird {d. h. die Arbeiten nach Nummer 34
und Kapitel VII durchgefithrt worden sind), darf aber
auch erst nach dem Abwiegen der Tierkorper von der
normalen Hingebahn asbzweigen, sofern wihrend des
Wiegens verhindert wird, daf sich die Tierkdrper
gegenseitig berithren. Diese Hingebahn darf nicht quer

zur normalen Bahn verlaufen oder diese beriihren. Zu -

bevorzugen ist eine Schleife, an-der eine erneute Unter-
suchung erfolgen kann und die Abzweigungen aufweist,
ab der die Tierkorper zu den Einrichtungen fiir vorliu-
fig bzw. endgiiltig beschlagnahmtes Fleisch oder zu dem
Lager fiir letzteres Fleisch abtransportiert werden kén-
nen.

Kann zur Entfernung von vorliufig beschlagnahmtem
Fleisch in besondere Riume keine getrennte Hingebahn
installiert werden, darf dieses Fleisch an der normalen
Hingebahn beférdert werden, sofern dort eine gegen-
seitige Berithrung der Tierkérper durch mechanische
Vorrichtungen verhindert wird.

Vorliufig beschlagnahmte Tiérkérper. diirfen iiber. die
normale Hingebahn ohne ihre gegenseitige Berithrung
verhindernde mechanische Vorrichtungen entfernt wer-
den, wenn sie wihrend Arbeitspausen zu den besonde-
ren Riaumen beférdert werden und die Arbeitspausen so
hiufig sind, daf sich die Entfernung dieser Tierkorper
nicht iibermiflig verzdgert. lhre gegenseitige Berithrung
und die Beriihrung zwischen vorliufig beschlagnahmten

und andéten Tierkérpern ist.zu verhindern. Wenn :

dieser Fall vorliegt, sollten anlidflich’ einer Modernisie-
rung -oder Umgestaltung der Schlachtkette geeignete
Vorrichtungen zum Entfernen vorliufig beschlagnahm-
ter Tierkorper installiert werden.

Tierkérper diirfen an der Stelle der Hingebahnschleife,

wo _sie- erneut untersucht werden, zugerichtet werden .
und, .wenn sie nach dieser Untersuchung: als fiir den-

innergemeinschaftlichen Handel geeignet erklart -wer-

den, zur normalen Hingebahn zuriickgebracht wer-. |

den. .

Absperrbare Hingebahnen sind -keine geeigneten Ein-
richtungen fir die Aufbewahrung von vorliufig
beschlagnahmten Tierkorpern.
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37. Werden Blut oder Nebenprodukte der Schlachtung
mehrerer. Tiere vor AbschlufS der Fleischuntersu-
chung in einem Behaltnis aufgefangen, so ist der
gesamte Inhalt vom innergemeinschaftlichen Han-
delsverkehr auszuschliefen, wenn der Tierkdrper
eines der Tiere als untauglich zum Genuf fiir Men-
schen erklart worden ist.

KAPITEL VII

Fleischuntersuchung

38. Alle Teile des Tieres einschlieflich des Blutes sind
sofort-nach dem Schlachten auf:die Genufitauglich-
keit zu untersuchen.

39. Die Fleischuntersuchung umfafit: -

a) - Die Besichtigung des geschlachteten Tieres und

der dazugehérigen Organe

Endgiiltig beschlagnahmtes Fleisch muf unmittelbar zu
einem verschlieBbaren Raum -oder verschlieffbaren
Behiltnissen verbracht und dort eingelagert werden.
Ungeniefbares Material muff zu dem unter Nummer 4
Buchstabe d) vorgesehenen Raum oder Behiltnis ver-
bracht werden.

Migen und Didrme sind zu den unter Nummer 13
Buchstabe c) vorgesehenen Riaumen zu verbringen.

Fiir die Zerlegungsriume erforderliche Einrichtungen
siche Nummer 4 Buchstabe d).

Werden die Nebenerzeugnisse zu Partien zusammenge-
faflt, so sollten die Migen und Dirme von anderen
genieRbaren Abfillen getrennt in einem-besonderen
Behiltnis gesammelt werden.

‘Liegen Griinde fiir die vorliufige Beschlagnahme eines

Tierkorpers vor, so sollten auch die Nebenerzeugnisse
zuriickgehalten werden, bis iiber den Tierkérper eine

‘endgiiltige Entscheidung ergangen oder diéser endgiiltig

beschlagnahmt ist.

Nebenerzeugnisse. diirfen erst zu Partien zusammenge-
fafit werden, wenn die Fleischuntersuchung der zusam-
menzufassenden Organe abgeschlossen ist.

Fleisch, das fiir den innergemeinschaftlichen Handel
bestimmt ist, mufl nach diesem Kapitel einer Fleischun-
tersuchung durch einen amtlichen Tierarzt unterzogen
worden sein und darf keinerlei Verinderungen aufge-
wiesen haben mit Ausnahme von kurz vor der Schlach-
tung entstandenen Verletzungen und von Mif$bildungen
oder értlich begrenzten Verinderungen, soweit — gege-
benenfalls aufgrund geeigneter Laboruntersuchungen
— sichergestellt ist, da8 diese die GenufStauglichkeit des
Tierkorpers einschlieBlich der dazugehorigen Neben-
produkte der Schlachtung nicht beeintrichtigen und die
menschliche Gesundheit nicht gefihrden. Die Teile von
Tierkorpern oder Nebenprodukte der Schlachtung, die
kurz -vor der Schlachtung entstandene Verletzungen,

ortlich begrenzte Miffbildungen, Verinderungen oder:

Kontaminationen aufweisen, sind nach der Untersu-
chung abzuschneiden und vom innergemeinschaftlichen
Handel auszuschliefen. Der restliche Tierkorper bzw.
die Nebenprodukte miissen erneut untersucht werden,
bevor er bzw. sie als fiir den innergemeinschaftlichen
Handel geeignet erkliart wird bzw. werden.

Der amtliche Tierarzt darf sich bei der Fleischuntersu-

chung von ihm unterstellten Hilfskriften unterstiitzen
lassen.

Die genauen Regeln fiir diese Untersuchung sowie die
Einzelheiten- der fachlichen Anforderungen an diese
Hilfskrifte und der von ihnen wahrzunehmenden Auf-
gaben sind noch zu erlassen.

‘Siehe auch Nummer 35-iiber die Entfernung von Tier-

korperteilen.

-EinschlieBlich Tierkérper, Euter und Uterus.

Zum Nachweis von Schwanzbissen oder -schiden sind
Schweineschwiinze ebenfalls zu untersuchen.

Nummer 4 Buch-
stabe d).

Nummer 4 Buch-
stabe-d).

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt A Buch-
stabe d).

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt B Buch-
stabe b). .
Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt C.
Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt D.

" Artikel 5 Buchstabe

h).

Artikel 3 Absatz 3.

Nummer 35.
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40.

b) das Durchtasten der in Nummer 40 genaﬁnten
Organe sowie, falls der amtliche Tierarzt dies fir
nétig hilt, auch den Uterus;

c) das _Anschneiden = bestimmter Organe und
Lymphknoten sowie je nach Befund des amtli-
chen Tierarztes, den Uterus; werden bei der
Besichtigung oder beim Durchtasten von Orga-
nen des geschlachreten Tieres pathologisch-ana-
tomische Verinderungen festgestellt, die eine
Kontaminationsgefahr fiir. Tierkérper, Einrich-
tungsgegenstinde und Arbeitsgerite, Personal
oder Arbeitsriume bedeuten kénnen, so diirfen
diese Organe nicht im Schlachtraum oder einem
anderen -Teil des Betriebes, wo frisches Fleisch
kontaminiert werden konnte, angeschnitten wer-
den;

d) Die Priifung auf Abweichung der Konsistenz, der

Farbe, des Geruchs und gegebenenfalls des..

Geschmacks;

e)- erforderlichenfalls Untersuchungen insbesondere
auf die in Artikel 4 Absatz 1 Buchstabe b)
angefihrten Substanzen im Laboratorium.

Der amtliche Tierarzt nimmt insbesondere folgendes
vor:

A. Bei iiber sechs Wochen alten Rindern:

a) Besichtigung von Kopf und- Rachen; die
Schlundkopf-, Kehlgang- und Ohrspeichel-
driisenllymphknoten (Lnn. retropharyngia-
les, mandiburales und parotidei) sind ‘anzu-
schneiden und zu untersuchen; die dufleren
Kaumukeln zum Unterkiefer und die inneren
Kaumuskeln (musculus pterygoidus lateralis
und medialis) sind nach einem Anschnitt zu
untersuchen.

Die Zunge — die so weit zu lsen ist,.daf§ die
Maul- und Rachenschleimhaut in threm gan-
zen Umfang besichtigt werden kann — muf§
einer Besichtigung unterzogen und durchta-
stet werden. Die Mandeln sind zu entfer-
nen.

b) -Besichtigung der Luftréhre; Besichtigung und.

Durchtasten der Lunge und der Speiseréhre;

. die Lymphknoten an der Lungenwurzel
(Lnn. bifurcationes und eparteriales) und im
Mittelfell (Lnn. mediastinales) sind anzu-
schneiden und zu untersuchen.

Die Luftréhre und die Hauptluftréhreniste
miissen durch einen Lingsschnitt gedffnet
werden; auflerdem ist ein Querschnitt im
unteren Drittel der Lunge durch die Haupt-
luftréhrendste anzulegen; das Anschneiden
der Lunge ist jedoch nicht erforderlich, wenn
sie vom menschlichen Verzehr ausgeschlos-
sen wird.

c) Besichtigung von Herzbeutel und Herz; am

Herz ist ein Langsschnitt anzulegen, durch.

den die Kammern geéffnet werden und die
Scheidewand durchtrennt wird;: -

d)~ Besichtigung des Zwerchfells;

Diese kann eine Priifung des fiir Eber typischen Farb-
tons -einschlieffen.

Bei Biiffeln sind die gleichen Verfahren wie bei Rindern
anzuwenden.

Vom innergemeinschaftlichen Handel auszuschliefen
sind Tierkérper und Nebenprodukte von Schlachttieren
bei denen eine oder mehrere Zysten von Cysticercus
bovis (Taenia), lebend oder abgestorben, festgestellt
worden sind.

Siehe auch Num:-
mer 40 Abschnitt

c).

Artikel § Buch-
stabe f).
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Text der Richtlinie

Auslegung

Querverweis

e)

f)

g

h)

Besichtigung und Durchtasten der Leber und
ihrer Lymphknoten an der Leberpforte und
der Bauchspeicheldriise (Lnn. portales); ein
Einschnitt an der Magenfliche der Leber und
ein Einschnitt an der Basis des ,Spiegelschen
Lappens® zur Untersuchung der Gallengin-
ge; Untersuchung und. Durchtasten der
Lymphknoten an der Bauchspeicheldriise;

Besichtigung des Magen-Darm-Kénals, der-

Lymphknoten der Magengegend (Lnn. gast-

“rici) und des Mesenteriums sowie der Mesen-

teriallymphknoten (Lnn. mesenterici, crania-
les und caudales); Durchtasten der Lymph-
knoten der Magengegend und der Mesenteri-
allymphknoten und, falls notwendig, An-
schneiden dieser Lymphknoten;

Besichtigung und, falls notwendig, Durchta-
sten der Milz;

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

Besichtigung von Brust- und Bauchfell;
Besichtigung der Genitalien;

Besichtigung und, falls notwendig, Durchta-
sten und Anschneiden des Euters und seiner
Lymphknoten (Lnn. supramammarii); bei
Kiihen ist jede’ Enterhilfte durch einen lan-
gen und tiefen Einschnitt-bis zu den-Zister-
nen (Sinus lactiferes) zu spalten, und miissen
die Lymphknoten des Euters eingeschnitten
werden, aufler wenn das Euter fiir genuffun-
tauglich erklirt wird. -

B. Bei unter sechs Wochen alten Rindern:

a)

b)

c)

Besichtigung von- Kopf und Rachen; die
Schlundkopflymphknoten (Lnn. retropha-
ryngiales) miissen angeschnitten und unter-
sucht werden; die Maul- und Rachenschleim-
haut ist zu untersuchen, die Zunge zu durch-
tasten; die Mandeln miissen entfernt wer-
den;

Besichtigung von Lunge, Luft- und Speise-

rohre; Durchtasten der Lunge; die Lymph-

knoten an der Lungenwurzel {Lnn. bifurca-
tiones und eparteriales) und im -Mittelfell
(Lnn. mediastinales) sind anzuschneiden und
zu untersuchen:

Die Luftréhre und die- Hauptluftrohreniste -

miissen -durch einen Lingsschnitt gedffnet
werden; auflerdem ist ein Querschnitt im

unteren Drittel der Lunge durch die Haupt- -
luftréhreniste anzulegen; das Anschneiden

der-Lunge ist jedoch nicht erforderlich, wenn
sie- vom menschlichen Verzehr -ausgeschlos-
sen wird.

Besichtigung von Herzbeutel und Herz; am

Herzen ist ein Lingsschnitt anzulegen, durch-

den die Kammern geéffnet werden und die
Scheidewand durchtrennt wird;

Rinder schliefen Biiffel ein.
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Text der Richtlinie

Auslegung

d) Besichtigung des Zwerchfells;

e) Besichtigung der Leber, der Lymphknoten an
der Leberpforte und . Bauchspeicheldriise
(Lnn. portales); Durchtasten und, falls not-
wendig, Anschneiden der Leber und ihrer
Lymphknoten;

- f) Besichtigung des Magen-Darm-Kanals, der
Lymphknoten der Magengegend (Lnn. gast-
rici) und des Mesenteriums sowie der Mesen-
teriallymphknoten (Lnn. mesenterici, crania-
les und caudales); Durchtasten der Lymph-
knoten der Magengegend und der Mesenteri-
allymphknoten .und,. falls notwendig, An-
schneiden dieser Lymphknoten;

g) Besichtigung und, falls notwendig, Durchta-
sten der Milz;

h) Besichtigung - der Nieren; falls notwendig, -

sind die Nieren und ihre Lymphknoten (Lnn.
renales) anzuschneiden;

i) Besichtigung von Brust- und Bauchfell;

j) Besichtigung und Durchtasten der Nabelge-
gend und der Gelenke; im Verdachtsfall ist es
erforderlich, in der Nabelgegend einen Ein-
schnitt vorzunehmen und die Gelenke zu

" dffnen; die Synovia ist zu untersuchen.

C. Bei Schweinen:

a) Besichtigung von Kopf und Rachen; die
Unterkieferlymphknoten - (Lan. mandibula-
res) sind zu untersuchen und anzuschneiden;
Mund- und Rachenschleimhaut sowie Zunge
sind zu besichtigen; die Mandeln sind zu
entfernen;

b) Besichtigung von Lunge, Luft- und Speise-
rohre;. Durchtasten der Lunge, der Lymph-
knoten an der Lungenwurzel (Lnn. bifurca-
tiones und eparteriales) und im Mittelfell
(Lnn. mediastinales); die Luftréhre und die
Hauptluftréhreniste miissen durch einen
Lingsschnitt geoffnet werden; auflerdem ist

ein Querschnitt im unteren Drittel der Lunge

durch die Hauptluftrohrenidste anzulegen;
das ‘Anschneiden der Lunge ist jedoch nicht
erforderlich, wenn sie vom menschlichen
Verzehr ausgeschlossen wird;

¢) Besichtigung von:Herzbeutel und Herz; am
Herzen ist ein Lingsschnitt anzulegen, durch
den die Kammern ge6ffnet werden und die
Scheidewand durchtrennt wird;

d) Besichtigul\lg-des Zwerchfells;

e) ~Besichtigung der Leber und der Lymphkno-
ten an der Leberpforte und Bauchspeichel-
driise (Lnn. portales); Durchtasten der Leber
und ihrer Lymphknoten;

(1) ABL Nr. L 26 vom 31. 1. 1977, S. 85.
(2) ABL Nr. L 196 vom 26. 7. 1984, S. 46.

Querverweis

Nach Artikel 5 Buchstabe a) der Richtlinie 64/433/
EWG sorgen die Mitgliedstaaten dafiir, daf frisches
Fleisch von

i) zu Zuchtzwecken verwendeten mannlichen Schwei-
nen,

ii) Kryptorchiden und Zwittern,

iii) nicht kastrierten ménnlichen Schweinen mit einem’

Tierkorpergewicht, das iiber einer vom Rat festzule-
genden Untergrenze liegt,

nur in -andere Mitgliedstaaten versandt wird, wenn es
dazu bestimmt ist, einer Behandlung gemif der Richtli-
nie 77/99/EWG des Rates (1) unterzogen zu werden,
und das mit der Entscheidung 84/371/EWG der Kom-
mission (2) festgelegte Kennzeichen trigt oder wenn der
Einfuhrmitgliedstaat eine Ausnahmeregelung . gemifl
Artikel 6 Absatz 1 Ziffer ii) der Richtlinie 64/433/
EWG genehmigt hat.

Das besondere Kennzeichen ist der in Anhang I Kapitel
X Nummer 49 der Richtlinie 64/433/EWG definierte
ovale Stempel;, den zwei gerade Linien entlang des
lingsten Durchmessers im Abstand von mindestens 1

cm durchqueren, ohne daf} die Angaben auf dem ovalen-

Stempel unlesbar werden und wobei die beiden paralle-
len Linien ebenso sichtbar sind wie die-duflere Umran-

" dung des Stempels.

Bis zur Festlegung einer gemeinsamen Gewichtsgrenze
ist der -Ausfuhrmitgliedstaat fiir die Kennzeichnung von
Eberfleisch verantwortlich. . :

Richtlinie 77/ .
99/EWG

Entscheidung 84/
371/EWG
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Text der Richtlinie Auslegung Querverweis
f) Besichtigung des Magen-Darm-Kanals, der | Sie auch Nummer 39 Buchstabe d), gemif der die

Lymphknoten der Magengegend (Lnn. gast-
rici) und des Mesenteriums sowie der Mesen-
teriallymphknoten (Lnn. mesenterici, crania-
les und caudales); Durchtasten der Lymph-
knoten der Magengegend und der Mesenteri-
allymphknoten und, falls notwendig, An-
schneiden dieser Lymphknoten;

Besichtigung und Durchtasten der Milz;

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

Besichtigung von Brust- und Bauchfell;

" Besichtigung der Genitalien; -

Besichtigung des Gesduges und seiner

Lymphknoten (Lnn. supramammarii); bei -
Sauen Anschneiden der Lymphknoten des-

Gesiuges;

Besichtigung und Durchtasten der Nabelge-
gend und der Gelenke bei jungen Tieren; im
Zweifelsfall ist es erforderlich, in der Nabel-
gegend einen Einschnitt vorzunehmen und
die Gelenke zu 6ffnen.

D. Bei Schafen und Ziegen

a)

b)

c)

d)

€)

f)

Besichtigung des Kopfes nach Abziehen. der
Haut und, im Verdachtsfall, Untersuchung
des Rachens, des Maules, der Zunge, der
Schlundkopf- und Ohrenspeicheldriisen-
lymphknoten; unbeschadet der viehseuchen-
rechtlichen Bestimmungen-sind- diese Unter-
suchungen entbehrlich, wenn-die zustindige
Behérde gewihrleisten kann, daf der Kopf
— einschlieflich der Zunge und des Gehirns
— vom menschlichen Verzehr ausgeschlos-
sen wird; -

Besichtigung von Lunge, Luft- und Speise-
réhre; - Durchtasten der Lunge; und der
Lymphknoten- an der Lungenwurzel (Lnn.
bifurcationes und eparteriales) und im Mit-
telfell (Lnn. mediastinales); im Verdachtsfall
miissen-die Organe und Lymphknoten ange-
schnitten und untersucht werden;

Besichtigung von Herzbeutel und Herz; im:

Verdachtsfall ist das Herz anzuschneiden
und zu untersuchen;

‘Besichtigung' des Zwerchfells; -

Besichtigung der Leber und der Lymphkno-
ten an der Leberpforte und Bauchspeichel-
driise (Lnn. portales); Durchtasten der Leber
und ihrer Lymphknoten; Einschneiden der
Magenfliche der Leber zur Untersuchung der
Gallenginge;

Besichtigung - des . Magen-Darm-Kanals, der
Lymphknoten der Magengegend (Lnn.. gast-
rici) und des Mesenteriums sowie der Mesen-
teriallymphknoten (Lnn: mesenteriales, cra-
niales und caudales);

Fleischuntersuchung auch eine Priiffung auf Abwei-
chung des Geruchs einschliefen muf.
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Text der Richtlinie

Auslegung

Querverweis

Besichtigung und Durchtasten der Milz;

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

Besichtigung von Brust- und Bauchfell;

Besichtigung der Genitalien;

_Besichtigung - des Euters und seiner Lymph-

knoten;

Besichtigung und Durchtasten- der Nabelge-
gend und der Gelenke bei jungen Tieren; im
Verdachtsfall ist es -erforderlich, in der
Nabelgegend einen Einschnitt vorzunehmen
und die Gelenke zu offnen.

E: Bei Einhufern, die als Haustiere gehalten wer-
den:

a)

b)

<)

d)

f)

Besichtigung des Kopfes und — nach Entfer-
nen der Zunge — des Maules; die Schlund-
kopf-, Kehlgangs- und Ohrspreicheldriisen-
lymphknoten (Lnn. retropharyngiales, man-
dibulares und parotidei) sind zu durchtasten
und, falls notwendig, anzuschneiden; die
Zunge — die so weit zu losen ist, dafl die
Maul- und Rachenschleimhaut in ihrem gan-
zen Umfang besichtigt werden- kann, mufl
einer Besichtigung unterzogen und durchta-
stet werden; die Mandeln sind zu entfernen;

Besichtigung von Lunge, Luft- und Speise-
réhre; Durchtasten der Lunge; die Lymph-
knoten an der Lungenwurzel (Lnn. bifurca-
tiones und eparteriales) und im Mittelfell
(Lnn. mediastinales) sind zu durchtasten und
falls notwendig, anzuschneiden; die Luftréh-
re und die Hauptluftrohreniste miissen
durch einen Lingsschnitt gedffnet werden;
auflerdem ist ein Querschnitt im unteren
Drittel der Lunge durch- die Hauptluftroh-
rendste anzulegen; das Anschneiden der Lun-

ge ist jedoch nicht erforderlich, wenn sie vom |-

menschlichen Verzehr ausgeschlossen wird;

Besichtigung von Herzbeutel und Herz; am
Herzen ist ein Langsschnitt anzulegen, durch
den die Kammern. geSffnet werden und die
Scheidewand durchgetrennt wird;

Besichtigung des Zwerchfells;

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

Besichtigung des .Magen-Darm-Kanals, der
Lymphknoten der Magengegend (Lnn. gast-
rici) und-des Mesenteriums sowie der Mesen-
teriallymphknoten (Lnn. mesenterici, crania-
les und caudales); falls notwendig, Anschnei-
den der Lymphknoten der Magengegend uiid
der Mesenteriallymphknoten;
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Auslegung

Querverweis

g) Besichtigung und Durchtasten der Milz;

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

i) Besichtigung von Brust- und Bauchfell;

j) Besichtigung . der Genitalien bei Hengsten
und Stuten;

k) Besichtigung des Euters und ihrer Lymph-
knoten (Lnn. supramammarii) und falls not-

wendig, Anschneiden der Lymphknoten des |

~ Euters; -

1) Besichtigung und Durchtasten der Nabelge-
gend und der Gelenke bei jungen Tieren; im
Verdachtsfall ist es -erforderlich, in der
Nabelgegend einen Einschnitt vorzunehmen
und die Gelenke zu 6ffnen;

m) alle- grauen -oder weiflen Pferde sind auf
Melanose und Melanomata zu untersuchen,
und zwar hinsichtlich der Muskeln und
Lymphknoten der Schulter (Lnn. lymphono-
di subrhomboidei) unter dem Schulterblatt-
knorpel nach Abheben der Muskelbinder
einer Schulter;-die Nieren sind freizulegen
und nach einem Schnitt durch die gesamte
Niere zu untersuchen.

Im Verdachtsfall kann der amtliche Tierarzt an
den wesentlichen Teilen der Tiere weitere Schnit-
te und Untersuchungen vornehmen, die fiir eine
endgiiltige Entscheidung notwendig sind.

. Ist. der Anschnitt der- vorstehend genannten

Lymphknoten obligatorisch, so sind sie systema-
tisch mehrfach einzuschneiden und einer Besich-
tigung zu unterzichen.

41. Der amtliche Tierarzt hat dariiber- hinaus folgende
systematische Untersuchungen vorzunehmen:

A.

auf Cysticercose bei Schweinen; diese Untersu-
chung umfaflt die Untersuchung der freigelegten
Muskelflichen,  insbesondere an den flachen
Keulenmuskeln, den Zwerchfellpfeilern, den
Zwischenriickenmuskeln, an Herz, Zunge und
Kehlkopf und, falls erforderlich, der Bauchwand
und der vom Fettgewebe befreiten Psoasmusku-
latur;

entfillt;

C. auf Rotz: bei Einhufern durch Besichtigung der

Schleimhiute von Luftrohre, Kehlkopf, Nasen- -

hohle und ihrer Nebenhéhlen nach Spaltung des
Kopfes lings der Mittellinie und Herausnahme
der Nasenscheidewand.

Anstelle dieser Untersuchung kénnen alternative
Untersuchungen nach dem Verfahren des Arti-
kels 16 durchgefithrt werden; .

“Vom inhe’rgemeinschaftlichen -Handel -auszuschliefen

sind Tierkdrper und Nebenprodukte von Schlachttie-
ren, bei denen eine oder mehrere Zysten von Cysticerus
cellulosae, lebend oder abgestorben, festgestellt worden
sind.

Aufgrund von Artikel 13 -kénnen Abweichungen von -

dieser Untersuchungsart genehmigt werden, wenn die

Mitgliedstaaten entsprechende Sicherheiten bieten. Bei -

diesen -Abweichungen werden -gesundheitliche Bedin-
gungen festgelegt, die zumindest gleichwertig sind.-

Bevor sie in der Praxis angewandt werden diirfen,

"miissen andere Untersuchungsarten - vom Stindigen-

Veterinirausschuff gebilligt werden.

Artikel 5 Buch-
stabe f).

Artikel 13.
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Auslegung

Querverweis

D. auf Trichinen: Frisches Fleisch von Schweinen,
das Skelettmuskulatur (willkiirliche Muskeln)
einschlieft, ist unter Aufsicht und Verantwor-
tung des amtlichen Tierarztes auf Trichinen zu
untersuchen.

Die Untersuchung erfolgt nach Methoden, die
wissenschaftlich anerkannt und praktisch er-
probt sind, insbesondere solche, die in Gemein-
schaftsrichtlinien oder in sonstigen internationa-
len Standards niedergelegt sind."

Die Ergebnisse miissen an einer Referenzmetho-
de, die nach dem Verfahren des Artikels 16 nach
Stellungnahme des Wissenschaftlichen Veterinir-
ausschusses festgelegt worden ist und der trichi-
noskopischen Untersuchung nach Anhang I
Abschnitt 1 der Richtlinie 77/96/EWG in bezug
auf ihre Sicherheit zumindest gleichwertig ist,
gemessen werden.

Die Referenzmethode wird von der Kommission
im Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaften
veréffentlicht.

E. Die Ergebnisse der Schlachttier- und Fleischun-
tersuchungen werden von dem amtlichen Tier-
arzt registriert und im Falle der Feststellung einer
auf den Menschen iibertragbaren Krankheit im
Sinne des Artikels 6a den fiir die Kontrolle des
Herkunftsbestandes = zustindigen Veterinirbe-
hérden sowie dem fiir diesen Bestand verant-
wortlichen Tierarzt mitgeteilt.

KAPITEL VIII

Vorschriften fiir Fleisch, das zerlegt werden soll .

42, Das weitere Zerlegen des Fleisches als in die in
Artikel 3 Absatz 1 Abschnitt A genannten Teile, die
Entbeinung sowie das Zerlegen von Rinderleber sind
nur in zugelassenen Zerlegungsbetrieben erlaubt.

43. Der Betriebsleiter oder sein Stellvertreter mufl dafiir
sorgen, daf eine Uberwachung ohne weiteres mag-
lich ist, und insbesondere jede fiir erforderlich gehal-
tene Mafinahme _treffen und dem tierdrztlichen

Untersuchungsdienst die notwendigen Einrichtungen -

zur Verfigung stellen; vor allem muf-er jederzeit
dem mit der Uberwachung beauftragten amtlichen
Tierarzt die Herkunft des in seinen Betrieb verbrach-
ten Fleisches nachweisen konnen.

(1) ABL Nr. L 26 vom 31. 1. 1977, S. 67.

Vom innergemeinschaftlichen Handel auszuschliefen
sind Tierkoérper und. Nebenprodukte von Tieren, bei
denen nach der-Schlachtung Trichinen festgestellt wor-
den sind. ‘

Bei den in Gemeinschaftsrichtlinien niedergelegten
Methoden handelt es sich um diejenigen, die in Anhang
I der Richtlinie 77/96/EWG des Rates (1) (in ihrer
geanderten Fassung) -enthalten sind, also eine direkte
Methode und fiinf Methoden der kiinstlichen Verdau-
ung. Eine dieser Methoden ist anzuwenden, es sei denn,
das Schweinefleisch wird einer Kaltebehandlung gemif
Anhang IV der genannten Richtlinie unterzogen oder
der Einfuhrmitgliedstaat. hat eine Ausnahmegenehmi-
gung gemifl Artikel 6 Absatz 1 Ziffer i) erteilt.

Die Referenzmethode ist noch nicht festgelegt worden.

Die Anforderungen gemif diesem Kapitel sind von
allen zugelassenen Zerlegungsbetrieben, auch. von
denen, die Schlachtbetrieben unmittelbar angeschlossen
sind, wihrend des Zerlegens fiir den innergemeinschaft-
lichen Handel einzuhalten.

Tierkorper bzw. Tierkorperhilften diirfen entweder in
einem Schlacht- oder in einem Zerlegungsbetrieb in
Tierkérperhilften bzw. in hdchstens drei Stiicke oder in

- Tierkoérperviertel zerteilt werden. Eine tiber dié genann-

te Zerteilung hinausgehende Zerlegung oder Entbei-
nung-ist nur in einem Zerlegungsbetrieb zulissig

Artikel § Buchstabe
f).

t

Richtlinie 77/96/
EWG. Artikel 6
Absatz 1 Ziffer i).

Artikel 3 Absatz 1
Abschitt B Buchsta-
be b).

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt A
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Auslegung

Querverweis

44. Fleisch, das nicht den Bedingungen des Artikels 3
Absatz 1 Abschnitt B Buchstabe b) entspricht, darf
sich in den zugelassenen Zerlegungsbetrieben nur
dann befinden, wenn es dort in besonderen Abtei-
lungen gelagert wird; es muff an einem anderen-Ort
und zu einem anderen Zeitpunkt zerlegt werden als
das Fleisch, das diesen Bedingungen entspricht. Der
amtliche Tierarzt mufl: jederzeit freien Zugang zu
allen Kiihl- und Arbeitsriumen haben, um die strikte
Einhaltung dieser Bestimmungen sicherstellen zu
kénnen. ’

45. a) Frisches Fleisch darf nur entsprechend den
Arbeitserfordernissen in die in Kapitel II Num-
mer 14 Buchstabe b) genannten Riume ver-
bracht werden. Das Fleisch ist nach dem Zerle-
gen — gegebenenfalls nach Verpackung —
-umgehend  in den entsprechenden Kiihlraum
gemifl Kapitel II Nummer 14 Buchstabe a) zu
verbringen.

b) ‘Wihrend des Zerlegens, Entbeinens, Umhiillens

und Verpackens mufl die Innentemperatur des

Fleisches konstant auf hichstens + 7 °C gehal-
ten werden. Wihrend des Zerlegens darf die
Temperatur im Zerlegungsraum nicht hdher als
+ 12 °C sein. Wihrend des Zerlegens, Umhiil-
lens und Verpackens muf die Innentemperatur

der Rinderleber konstant auf hochstens + 3 °C -

gehalten werden.

¢) Abweichend von den Buchstaben a) und b).kann—

das Fleisch warm zerlegt werden. In diésem Fall
muf$ das. Fleisch vom Schlachtraum unmittelbar
in den . Zerlegungsraum gebracht werden.
Schlachtraum und Zerlegungsraum miissen dann
in ein und demselben Gebiudekomplex so nahe
beieinander gelegen sein, dal:das zu zerlegende
Fleisch ohne Unterbrechung des Transports vom

Schlachtraum in den Zerlegungsraum gebracht ..

werden kann, um dort sofort zerlegt zu werden.
Das Fleisch ist nach dem Zerlegen — gegebenen-
falls nach Verpackung — umgehend in den ent-
sprechenden Kiihlraum zu verbringen.

Verpacktes Fleisch darf nicht mit unverpacktem oder
umhiilltem Fleisch in einem Raum gelagert werden.

Wird Fleisch, das den EWG-Anforderungen geniigt,
gleichzeitig mit Fleisch, das diesen Anforderungen nicht
gentigt, aber an getrennten Stellen im Zerlegungsraum
zerlegt, so muf eine Trennung zwischen dem Fleisch
gewihrleistet werden koénnen. Fleisch, das in eine nicht
ausschliefflich- dem EWG-Fleisch vorbehaltene - Abtei-
lung verbracht wurde oder diese durchquert hat, mufl
vom innergemeinschaftlichen - Handel ~ausgeschlossen
werden.

Das Fleisch darf nur entsprechend den Arbeitserforder-
nissen in den Zerlegungsraum verbracht werden und ist
nach dem Zerlegen umgehend in einen Kiihlraum zu
verbringen. Es darf nicht linger als notwendig im
Zerlegungsraum bleiben. Es muff mindestens so schnell
in einen Kiihlraum verbracht werden, daff die Fleisch-
temperatur die unter Nummer 45 Buchstabe b) angege-
bene Temperatur nicht iibersteigt.

Die Temperatur von Fleisch, das unter 7 °C gekiihlt
worden ist, und von Nebenprodukten, die unter 3 °C
gekiihlt worden sind, darf die genannten Temperaturen
nicht wieder ubersteigen. Auflerdem miissen die
Arbeitsginge so geplant werden, daf8 die Fleischtempe-
ratur jederzeit den genannten Temperaturen entspre-
chen kann.

Zusitzliche Bestimmungen, denen gefrorenes: Fleisch
entsprechen muf, sind noch festzulegen.

Eine weitere Ausnahmegenehmigung kann -einzelnen
Betrieben in den Mitgliedstaaten nach Artikel 13
- gewihrt werden.

Bis der Stindige Veterinirausschuff eine Ausnahmege-
nehmigung erteilt hat, muf -die Zerlegung in Uberein-
stimmung mit diesem Kapitel ausgefithrt werden.

Fiir die Definition von ,Raum* siehe die einfithrenden

‘Bemerkungen zu Anhang 1.

Nummer 14 Buch-
stabe a).

Artikel 7 Absatz 1.

Nummer 65.
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d) Die Zerlegung des Fleisches wird so durchge-
fithrt, daf jede Verunreinigung des Fleisches
vermieden wird. Knochensplitter und Blutge-
rinnsel werden entfernt. Fleisch, das bei der
Zerlegung anfillt und nicht zum Genuf fir
Menschen bestimmt ist, ist sofort in die unter
Nummer 4 Buchstabe d) vorgesehenen Anlagen
zu verbringen.

KAPITEL IX

Untersuchung des zerlegten und gelagerten Fleisches

- 46. Die zugelassenen Zerlegungsbetriebe und die zuge-
lassenen Kiithl- und Gefrierhduser unterliegen- der
Uberwachung durch einen amtlichen Tierarzt. Der
amtliche Tierarzt mufl rechtzeitig benachrichtigt
werden, bevor Fleisch, das fiir den. innergemein-
schaftlichen Handelsverkehr bestimmt ist, zerlegt
wird.

Fleisch, das auf den FufSboden gefallen ist, muf ent-
sprechend abgeschnitten werden. Fleischstiicke, die fiir
ein Zuschneiden zu klein sind, sollten fiir genufuntaug-
lich erklart werden.

Den Anforderungen gemifl diesem Kapitel ist in den
Zerlegungsbetrieben (Artikel 3 Absatz- 1-Abschnitt B

Buchstabe d)) und, wenn frisches. Fleisch gelagert wird, -

in" den - zugelassenen Schlachtbetrieben, Zerlegungsbe-
trieben oder Kiithl- und Gefrierhiusern zu entsprechen.

Nach Artikel 3 Absatz 3 darf sich der amtliche Tierarzt
bei der Uberwachung gemifl Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt B Buchstabe d), d. h. wihrend des Zerlegens,
von Hilfskriften unterstiitzen lassen.

Der amtliche Tierarzt darf sich bei ausschlieflich tech-

“nischen Titigkeiten von hierfiir eigens ausgebildeten

Hilfskriften unterstiitzen lassen.

Der amtliche Tierarzt sollte wihrend des Zerlegens und
Verpackens anwesend sein. Um das Fleisch vor dem
Zerlegen zu untersuchen, muf§ der amtliche Tierarzt auf

jeden Fall mindestens einmal an jedem Tag, an dem.
Fleisch fiir den innergemeinschaftlichen Handel zerlegt
“wird, anwesend sein. Der Tierarzt muff auch das Be-

und Entladen iiberwachen, um Nummer 47 zu entspre-
chen. Ist noch nicht bekannt, welches Fleisch in den
innergemeinschaftlichen Handel - iberfithrt wird, so
sollte der Tierarzt in demselben Mafle anwesend sein,
wie. dies bei Fleisch fiir den innergemeinschaftlichen
Handel der Fall wire. Ein Zerlegungsbetrieb, der zer-
legtes Fleisch fiir die Ausfuhr-erzeugt, muf von dem
amtlichen Tierarzt zumindest tiglich, ein zugelassener
Zerlegungsbetrieb, der kein Fleisch fiir die Ausfuhr
zerlegt, sollte zumindest einmal pro Monat besichtigt
werden.

Kiihl- und Gefrierhduser sind vom amtlichen Tierarzt
regelmifig zu besichtigen.

Der amtliche Tierarzt muff mit der-im Zerlegungsbe-

_trieb.oder im Kiihl- und Gefrierhaus titigen Hilfskraft

in Verbindung stehen und gewihrleisten, daff er iiber
alle moglicherweise entstehenden Probleme im Zusam-
menhang mit der Ubereinstimmung mit- der Richtlinie
64/433/EWG unterrichtet wird.

Die vorherige Benachrichtigung -iiber die- Zerlegung

_betrifft den amtlichen Tierarzt, det die Zerlegungsbe-

triebe iberwacht.

Artikel 3 Absatz-1
Abschnitt B Buch-: -
stabe d).

Artikel 3 Absatz.1
Abschiitt A Buch-
stabe g).’

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt B Buch-

. stabe c).

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt D Buch-
stabe a).

Artikel 8 Absatz 2.

Nummer 42.
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47. Die Uberwachung durch den amtlichen Tierarzt
umfaflt folgende Aufgaben:

— Uberwachung des Ein- und Ausgangs von fri-
schem Fleisch,

— Untersuchung des in den Betrieben gemif Num-

mer 46 vorhandenen frischen Fleisches, das fiir

. den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr be-
stimmt ist,

— Untersuchung des frischen Fleisches, das fiir den
innergemeinschaftlichen Handelsverkehr be-
stimmt ist, vor der Zerlegung und beim Ausgang
aus den Betrieben gemiff Nummer 46,

— Abfassung und "Ausstellung der -in Artikel 3
Absatz 1. Abschnitt A-Buchstabe f) und Kapitel X
Nummer 54 vorgeschriebenen Dokumente,

Der Tierarzt mufl Zugang zu dem Verzeichnis des
Betriebes haben, aus dem klar hervorgehen mufi, wel-
ches Fleisch fiir den innergemeinschaftlichen Handel in
Frage kommt,

Durch die ,Uberwachung des Eingangs“ ist sicherzu-
stellen, dafl die Herkunft des Fleisches klar ist, das
Fleisch keine Anzeichen einer Kontamination aufweist
(oder gegebenenfalls umgehend zugeschnitten wird),
auf hygienische Art und Weise entladen, gemifl Kapitel

-XIV beférdert wird und angemessene gesundheitliche

Garantien gegeben werden. Bei diesen Garantien kann
es sich um ein plombiertes- Transportmittel fiir den
innerstaatlichen Transport, eine Bescheinigung iiber die
Verbringung im Betrieb, ‘eine im selben Mitgliedstaat
ausgestellte innerstaatliche Transportbescheinigung,
eine (sieche Artikel 3 Absatz 1 Abschnitt D Buchstabe
b)) in einem anderen Mitgliedstaat ausgqstel]te Beschei-
nigung gemif Anhang II oder um eine in einem Dritt-
land “erteilte Bescheinigung gemafl der Richtlinie 72/
462/EWG (Anhang B) handeln.

Durch die ,Uberwachung des Ausgangs“ ist sicherzu-
stellen, dafl das Fleisch nicht sichtbar kontaminiert ist,
auf hygienische Art und Weise aufgeladen und gemafl
Kapitel XIV befordert wird.

BN

Zu den unter Nummer 46 aufgefithrten Betrieben
zihlen die Zerlegungsbetriebe, Lagerraume in
Schlacht- und Zerlegungsbetrieben und die selbstin-
digen Kithl- und Gefrierhiuser (sieche oben neben
der Uberschrift zu Kapitel IX).

J

Das in Artikel 3 Absatz 1-Abschnitt A Buchstabe f)
genannte Dokument ist die in Ubereinstimmung mit
Kapitel XII zu erteilende Genufitauglichkeitsbescheini-

gung.

" Artikel 3. Absatz 1 Abschnitt A Buchstabe f) betrifft die

Erteilung von Genufftauglichkeitsbescheinigungen in
Schlachtbetrieben. .

Artikel 3 Absatz 1 Abschnitt B Buchstabe f) verlangt,
daf8-Fleisch, das ven- Zerlegungsbetrieben ausgefithrt
wird, auch den Anforderungen nach Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt A Buchstabe f) geniigen muf. Fiir dieses
Fleisch muf deshalb auch von einem amtlichen Tierarzt

die Genufftauglichkeitsbescheinigung gemiff Kapitel |-
XII ausgestellt werden.

Fiir Fleisch, das aus einem Kiihl- oder Gefrierhaus
ausgefiihrt wird, schreibt Artikel 3 Absatz 1 Abschnitt
D Buchstabe b) gesondert vor, daf eine solche Beschei-
nigung ebenfalls im Einklang mit Kapitel XII zu erteilen
ist.

Bei den unter Nummer.54 genannten Dokumenten
handelt es sich-um die ‘mit dem Stempel versehenen
Etiketten; die an der Verpackung oder Umbhiillung

-anzubringen sind.

Nach Nummer 48 ist fiir die Kennzeichnung der
Genufltauglichkeit der amtliche Tierarzt verantwort-
lich.

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt A Buch-
stabe g).
Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt B Buch-
stabe d).
Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt D Buch-
stabe a).

Kapitel XII.

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt A Buch:
stabe f).

Artikel 3 Absatz 1

Abschnitt B Buch-
stabe f).

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt D Buch-
stabe b).

Nummer 54.

Nummer 48.
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— Uberwachung der Sauberkeit der Riume, der Kapitel IV. _

Einrichtungen und der Arbeitsgerite gemif§
Kapitel IV sowie der Einhaltung der Hygienevor-
schriften fiir das Personal (einschliellich Klei-
dung),

— Entnahme aller Proben, die zur Durchfithrung
von Laboruntersuchungen notwendig sind, mit
denen. zum - Beispiel das Vorhandensein von
Krankheitskeimen, Zusitzen oder anderen nicht
zulissigen chemischen Stoffen festgestellt werden
soll. Die Ergebnisse dieser Untersuchungen wer-
den in ein Verzeichnis eingetragen,

— jede sonstige Uberwachung, die der. amtliche
Tierarzt fiir die Einhaltung der Bestimmungen
dieser- Richtlinie-fiir niitzlich halt.

KAPITEL X

Kennzeichnung der Genuftauglichkeit

48. Fiir die Kennzeichnung der Genuftauglichkeit ist der
amtliche Tierarzt verantwortlich. Zu diesem Zweck
besitzt und verwahrt er:

a) die fiir die Kennzeichnung der Genuftauglichkeit
des Fleisches bestimmten Gerite, die er dem
Hilfspersonal erst zum Zeitpunkt der Kennzeich-
nung-und nur fiirr die hierfiir erforderliche Zeit
iibergeben darf;

b) die Etiketten und das Umbhiillungsmaterial,
soweit . sie bereits mit dem in diesem Kapitel
erwihnten Stempelabdruck versehen sind. Diese

. Etiketten und dieses Umbhiillungsmaterial wer-
den dem Hilfspersonal zu dem Zeitpunkt; zu
dem sie anzubringen sind, in einer dem Bedarf
entsprechenden Anzahl iibergeben.

49. Die Kennzeichnung der Geﬁuﬁtauglichkeit ist wie
folgt vorzunehmen:

Die Kennzeichnung der GenufStauglichkeit darf nur
vorgenommen werden, wenn der amtliche Tierarzt oder
seine Hilfskraft im Betrieb anwesend -ist. Wenn die
verwendeten Etiketten Seriennummer haben, sind diese
aufzuzeichnen.

Hilfskrifte gemafl Nummer 46 bzw. Artikel 8 Absatz
2. .

Nummer 47 vierter Gedankenstrich betrifft..auch- die
tierdrztliche Uberwachung der mit dem GenufStauglich-
keitskennzeichen versechenen Etiketten.

Diese Nummer bezieht sich nur auf die Etiketten, die
mit dem GenufStauglichkeitskennzeichen mit den Ab-
messungen gemifd der Richtlinie 64/433/EWG verse-
hen sind, und nicht auf handelsiibliche Etiketten.

Diese Kennzeichnung ist nicht bei Fleisch erforderlich,

das den Anforderungen dieser Richtlinie nicht gerecht-

wird.

Andere Kennzeichnungen von Fleisch sollten sich klar
von der Kennzeichnung unterscheiden, die bei Fleisch

fir den innergemeinschaftlichen Handel verwendet.

wird.

Die Form des GenufStauglichkeitszeichens gilt nicht fiir

Drittlinder (siche Artikel 17 Absatz 2 Buchstabe e) der: |~

Richtlinie 727462/EWG).

_Einzelheiten zu dem besonderen Kennzeichen fiir Eber-
“fleich sind Nummer 40 Buchstabe k) zu entnehmen.

Nummer 46. Arti-
kel 8 Absatz 2.

Nummer 47.
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" 50.

51,

52,

53

a) entweder mit einem ovalen Stempel von minde-
stens 6,5 cm Breite und 4,5 cm Héhe. Der Stem-

ple muf folgende deutlich lesbare Angaben ent-

haiten:

— im oberen Teil in GroSbuchstaben den oder

die - Kennbuchstaben des  Versandlandes, -

d. h.
B-D-DK-F-GR-IRL-I-L-NL-UK-ESP-P

gefolgt von der - Veterinarkontrollnummer
des zugelassenen Betriebes;

— im unteren Teil eine der folgenden Abkiir-
zungen: CEE, EEG, EWG, EQF, EEC,
EOK;

b) oder mit einem ovalen Stempel -von-mindestens
6,5 cm Breite und 4,5cm Hohe. Der Stempel
muf$ folgende deutlich lesbare Angaben enthal-
ten:

— im. oberen Teil in_Grofbuchstaben den
Namen des Versandlandes, -

— in der Mitte die Veterinirkontrollnummer
des zugelassenen Betriebes,

— im unteren Teil eine der folgenden Abkiir-
zungen: CEE; EEG, EWG, EOQF, EEC,
EOK.

Die Buchstaben miissen mindestens 0,8 cm und die

Ziffern mindestens 1 cm hoch sein.

Die Kennzeichnung der Genufitauglichkeit kann
einen Hinweis enthalten, aufgrund dessen sich ermit-
teln lift, welcher Tierarzt das Fleisch untersucht
hat.

Die Tierkorper sind -mit einem Farb- oder Brenn-
stempel nach Nummer 49 zu kennzeichnen:

— Bei Tierkérpern mit einem Gewicht von mehr als
65 kg ist jede Hilfte mindestens an folgenden
Stellen zu stempeln:- Auflenseite der Keule, Len-
de, Riicken, Bauch und Schulter,

— andere Tierkorper sind mindestens -viermal zu
stempeln, namlich an jeder Schulter und der
Auflenseite jede Keule.

Die Leber von Rindern, Schweinen und Einhufern

ist mit einem Brennstempel nach Nummer 49 zu -

kennzeichnen.

Die Nebenprodukte der Schlachtung aller Tierarten
sind mit einem Farb- oder Brennstempel nach Num-
mer 49 zu kennzeichnen, sofern sie-nicht umhiillt

oder verpackt und nach den Nummern 54 und 55-

gekennzeichnet werden.

Teilstiicke, die in Zerlegungsbetrieben von ord-
nungsgemifl gekennzeichneten Tierkérpern gewon-
nen worden sind, miissen mit einem. Farb- oder
Brennstempel gemiff Nummer 49. gekennzeichnet
werden, aufler wenn sie umhiillt oder verpackt wer-
den. :

Die” Verpackung ist stets gemiaff Nummer 54 zu.

kennzeichnen.

Bei der Kennzeichnung der Umhiillung von handelsiibli-
chen und fiir den unmittelbaren Verkauf an Verbrau-
cher bestimmten Portionen diirfen die Abmessungen des
Stempels verringert werden. Unter anderen Umstinden
ist eine Verringerung der Abmessungen nicht zuléssig.

Diese Erfordernisse gelten fiir die Genufltauglich-

keitskennzeichnung gemifl den vorstehenden Buch-

staben a) und b).

Die bei frischem Fleisch anwendbare Stempelfarbe ist
unter Nummer 57 festgelegt.

| Die anzuwendende Stempelfarbe ist unter Nummer

57 festgelegt.

Nummer 55.

Nummer 57."

Nummer 57.
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54.

5.

56.

57.

Die in der Nummer 51 zweiter Absatz und Nummer
52 genannten verpackten Teilstiicke und Nebenpro-
dukte der Schlachtung einschliefllich der zerlegten
Leber von Rindern sind mit einem Stempel gemafl
Nummer 49 der anstelle der Veterinirkontrollnum-
mer des Schlachtbetriebs die Veterinirkontrollnum-
mer des Zerlegungsbetriebs enthilt, auf einem an
der Verpackung aufgedruckten. Etikett zu versehen;
das Etikett ist so anzubringen, dal es bei Offnung
der Verpackung zerstort wird. Dieses Etikett enthilt
auch eine fortlaufende Nummer, wobei fiir den
innergemeinschaftlichen. Handelsverkehr dieses Er-
fordernis fakultativ: auf Beschluff der zustindigen
Zentralbehorde vorgesehen werden kann. Werden
jedoch das zerlegte Fleisch und die Nebenprodukte
der Schlachtung gemif. Kapitel XI Nummer: 61

umhiillt, so kann dieses Etikett an der Umbhiillung -

befestigt werden.. :

Wird frischés Fleisch in handelsiiblichen Einheiten
umhiille, die zum unmittelbaren Verkauf an den
Verbraucher bestimmtsind; so muf8 zusitzlich zu
den Anforderungen der Nummer 54 auf der Umbhiil-
lung oder auf einem an der Umhiillung angebrachten
Etikett der in Nummer 49 Buchstabe a) vorgesehene
Stempel aufgedruckt werden; der Stempel muf die

Veterinirkontrollnummer des Zerlegungsbetriebs

enthalten. Die nach Nummer-49 erforderlichen
Abmessungen -sind fiir die unter dieser Nummer
vorgeschriebene Kennzeichnung nicht bindend. Wer-
den die Nebenprodukte der Schlachtung jedoch in
einem Schlachtbetrieb umbhiillt, so mufl-der Stempel
die Veterinirkontrollnummer dieses - Schlachtbe-
triebs enthalten.

Frisches und verpacktes Fleisch von Einhufern muf8"

zur Unterscheidung mit einem besonderen Kennzei-

chen versehen werden, das nach dem Verfahren des

Artikels 16 festzulegen ist.

Die fir die Kennzeichnung von. Fleisch zulissigen
Stempelfarben werden nach dem Verfahren des Arti-

kels. 16 festgelegt; bis .zu dem entsprechenden -

Beschluf$ darf nur Methylviolett verwendet werden.

KAPITEL XI

Umibiillung und Verpackung von frischem Flcisqh

Nummer 47 vierter Gedankenstrich bezieht die tierirzt-
liche Kontrolle der unter dieser Nummer genannten
Etiketten mit ein.

Die Kennzeichnung muf§ auf Umhﬁllungsmaterial, das
Nummer 61 entspricht, so angebracht werden, dafl sie
bei Offnung der Umbhiillung zerstort wird.

In Etiketten, die auf Fleischpackungen-aus Drittlindern

angebracht sind, muf-die fortlaufende Nummer enthal-

ten sein. Die fortlaufenden Nummern sollten in allen

Fillen gedruckr sein.

Nicht zulissig sind lose Etiketten mit GenufStauglich-
keitskennzeichnung in Fleischpackungen.

Kartons miissen so mit den Etiketten versehen werden,
daf sie nicht ohne Zerstérung der Genufltauglichkeits-
kennzeichnung gedffnet werden kénnen.

Bei Offnung der Kartons miissen alle Genuf3tauglich--

keitskennzeichnungen zerstort werden.

Etiketten, die die - Genufftauglichkeitskennzeichnung -
enthalten, miissen so angebracht werden, daf sie sich-

nicht unbeschidigt entfernen lassen.

Fleisch darf nur unter tierirztlicher Kontrolle neu ver-
packt und mit Etiketten versehen werden.

Die Notwendigkeit der Kennzeichnung des -Umbhiil-
lungsmaterials entfillt nicht durch Anbringung einer
Genufltauglichkeitskennzeichnung auf Fleisch, das fiir
den unmittelbaren Verkauf an den Endverbraucher
umbhille ist.

Die fortlaufende Numerierung der GenufStauglichkeits-
kennzeichen auf Umhiillungsmaterial ist nur erforder-
lich, wenn dieses Material Nummer 61 gerecht wird.

Die Form des besonderen Kennzeichens ist noch nicht
festgelegt.

Die fiir die Kennzeichnung von Fleisch zulissige Stem-
pelfarbe ist noch nicht bestimmt. Zwischenzeitlich darf
nur Methylviolett verwendet werden.

Fiir die Definition von ,Umhiillung“ und ,Verpackung*
siche Artikel 2 Buchstaben 1) und m).

NB: Wird frisches Fleisch nicht gemafl diesem Kapitel
umhiille und verpackt, so muf jedes Teilstiicck die
GenufStauglichkeitskennzeichnung tragen und hingend
beférdert oder, im Fall von zerlegtem Fleisch oder
Nebenprodukten der Schlachtung, an Aufhingevorrich-
tungen aufgehingt oder auf Ablagen abgelegt werden.

Nummer 47 vierter
Gedankenstrich.

Nummern 51 und
52, Nummern 59,
69 Buchstabe ¢)

und Nummer 73.



Nr. L 87/46

Amtsblatt der Europiischen Gemeinschaften

31. 3. 89

Text der Richtlinie

Auslegung:

Querverweis

58. a) Das Verpackungsmaterial (z. B. Kisten, Kartons)
mufl den hygienischen Bedingungen -geniigen,
insbesondere:

— darf es die organoleptischen Eigenschaften
des Fleisches nicht verindern.

— darf es keine fiir den Menschen schidlichen
Stoffe auf das Fleisch iibertragen kénnen, -

— muf es ausreichend fest sein, um einen wirk-
samen Schutz des Fleisches wihrend des
Transports- und der weiteren Behandlung zu
gewihrleisten.

b) Das Verpackungsmaterial darf zur Verpackung -

von Fleisch nicht wiederverwendet werden, es sei
denn, die Verpackung besteht aus korrosionsfe-
stem, leicht zu reinigendem Material und ist vor
der Wiederverwendung gereinigt und desinfiziert
worden.

59. Wenn frisches zerlegtes Fleisch oder Nebenprodukte -

der Schlachtung umhiillt werden, mufl dies sogleich
nach dem Zerlegen unter Einhaltung der hygieni-
schen Bedingungen erfolgen.

Mit Ausnahme von Speckstiicken und Bauchstiicken
missen zerlegtes Fleisch- und Nebenprodukte der
Schlachtung in -allen Fillen von einer Schutzhiille

umgeben - sein, sofern sie nicht. hingend- beférdert -

werden.

Diese Schutzhiillen miissen durchsichtig und farblos
sein und ferner den Bedingungen gemif Nummer 58
Buchstabe a) erster und zweiter Gedankenstrich ent-
sprechen; sie diirfen nur einmal-fiir die Umhiillung
von Fleisch verwendet werden. :

Zerlegte Leber von Rindern ist jeweils einzeln zu
umbhiillen. Eine Packung darf nur ein vollstindiges,
in Scheiben zerlegtes Organ in seiner urspriinglichen
Form enthalten.

Die Verwendung von hélzernem Verpackungsmaterial
ist nur in Umlade- und Lagerrdumen zulissig, in denen
sich ausschliefflich hygienisch verpacktes Fleisch befin-
det. :

Werden Tierkorper mit Plastikfolie umbhiillt, so darf
kein Teil des Tierkorpers aus der Umbhiillung herausra-
gen, es sei denn, dies ist erforderlich, um das Aufhin-
gen wihrend des Transports zu erméglichen, und es
wird gewihrleistet, dafl das frische Fleisch wihrend
Transport und Lagerung oder den Vorgingen bei Ver-
sand und Ankunft nicht kontaminiert wird.

Hierzu gehéren auch Groflbehilter, die nur verschlos-

sen und mit einer Genuftauglichkeitskennzeichnung .

versiegelt befordert werden diirfen.

Soll zerlegtes Fleisch- umhiillt werden, so sollte dies
unmittelbar nach der Zerlegung geschehen. Nebener-
zeugnisse werden normalerweise nach dem Kiihlen
umhiillt. Sie konnen aber auch sofort nach Abschluff
der Fleischuntersuchung umhiillt werden, wenn sie
unmittelbar ‘nach der Umhiillung oder, bei sofortiger

Verpackung, unmittelbar nach der Verpackung gekiihlt . '
| werden.

Frisches Fleisch ohne Schutzhiille darf nur hingend
oder auf Regalen (Unterlagen) oder in korrosionsfesten
Behaltnissen befordert werden.

Aufgehingtes Fleisch darf den Boden nicht beriihren.
Es ist stets in verplombten Transportmitteln zu befor-
dern, ausgenommen wenn gemifS Nummer 68 unver-
plombte Transportmittel zulissig sind.

Wird ungeschiitztes Fleisch auf Regalen befordert, so
miissen diese Nummer 17. Buchstabe ¢) und - Num-
mer 19 entsprechen. Es sind Vorkehrungen zu treffen,
damit das Fleisch nicht auf den-Boden fallen kann.

Eingeweide sind verpackt:gemaf Nummer 73 zu befér-
dern.

Andere Nebenprodukte und Teilstiicke sind entweder
hingend oder auf Unterlagen verpackt zu befordern.

Unverpackte Tierkérper, Tierkorperhilften oder in
hochstens drei Stiicke zerteilte Tierkérperhilften oder

Tierkorperviertel miissen hiangend - beférdert werden,

Nur bei Beforderung auf dem Luftweg diirfen sie auf

~Unterlagen abgelegt werden. In diesem Fall diirfen sie
-auf Unterlagen zum Flugzeug und vom Flugzeug zuriick

beférdert werden, wenn sie beim-Verstauen oder Entla-

den in den Flughifen nicht von Hand umgeladen-wer--

den.

Stockinetten erfiillen nicht die an die Umbhiillung und
Verpackung gestellten Anforderungen.

Die Verwendung von Tiichern, die mit Salzlake, Trink-
wasser- oder - gechlortem Wasser behandelt sind, ist
untersagt. :

Nummer 4 Buch-
stabe a).

Nummer 69 Buch-
stabe c).
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60. Umibiilltes Fleisch muf verpackt werden.
61, Bietet die Umhiillung jedoch den von der Verpak-
kung verlangten vollen Schutz, so braucht sie weder
durchsichtig noch farblos zu sein; sofern die sonsti-
gen Bedingungen gemaf Nummer 58 erfiillt sind, ist
eine zweite UmschlieBung nicht erforderlich.
62. Das Zerlegen, Entbeinen, Umbhiillen und Verpacken | In Zerlegungsbetrieben ist ein getrennter Raum fiir das | Nummer 14 Buch-

darf vorbehaltlich der nachstehenden Bedingungen

in ein und demselben Raum erfolgen:

a)

b)

<)

d)

e)

Der Raum muf ausreichend grof und so einge-
richtet sein, daf§ diese Arbeitsginge den hygieni-
schen Anforderungen gerecht werden.

Die Verpackung und die Umhiillung sind unmit-
telbar nach ihrer ‘Herstellung mit einer herme-
tisch verschliossenen Schutzhiille zu umgeben
und wihrend des Transports zum Betrieb vor
Beschidigung zu schiitzen; im Betrieb sind sie
unter hygienischen Bedingungen in einem. ge-
trennten Raum zu lagern.

Die Lagerriume fiir das Verpackungsmaterial
miissen wirksam gegen Staub und Ungeziefer
geschiitzt sein; zwischen ihnen und den Riumen,
die Substanzen enthalten, die das frische Fleisch
kontaminieren kénnten, darf keine Luftverbin-
dung bestehen. Das Verpackungsmaterial darf
nicht auf dem Boden abgelegt werden.

"Das Verpackungsmaterial -ist unter hygienischen

Bedingungen fiir die Verwendung vorzubereiten,
bevor es in den Raum gebracht wird.

Das Verpackungsmaterial ist unter hygienischen
Bedingungen in den Raum-zu bringen und unver-

ziiglich zu verwenden; mit dem Verpackungsma- -

terial darf nur Personal arbeiten, das mit fri-
schem Fleisch nicht in Beriihrung kommt.

Verpacken erforderlich, sofern nicht die Bedingungen
dieser Nummer erfiillt sind. i

Der-Raum muf ausreichend groff sein, damit:

i) die Waschgelegenheiten und Sterilisiergerite leicht
zuginglich sind, :

ii) ausreichend Platz ist fir das Verbringen der leeren
Kartons in den-Raum und das Entfernen der gefiill-
ten Kartons aus dem Raum,

iii) die Arbeitsplitze fir das Aufsichtspersonal leicht
zuginglich sind.

Unabhingig von der Grofle des Raumes muf§ folgendes
sichergestellt werden kénnen:

i) das frische Fleisch darf nicht mit Verpackungsmate-
rial in Berithrung kommen,

ii) zwischen dem Verpacken und anderen Arbeitsgin-
gen ist klar zu trennen,

iii) Das ‘Erzeugnis durchliuft. die  Verpackungskette
ohne hygienische Beeintrichtigung.

Die Schutzhiille darf erst, wenn sich das Umhillungs-
und Verpackungsmaterial im Lagerraum befindet, und
unmittelbar vor Verwendung dieses Materials entfernt
werden.

Es ist nicht zuléssig, Umbiillungs- und Verpackungsma-
terial auf dem Fuflboden zu lagern. Der.Raum muf
jederzeit-trocken sein. i

Die Innenseite der Einlage darf nicht mit dem Verpak-
kungsmaterial in Berithrung kommen.

Personal, das mit dem Verpackungsmaterial- arbeitet,
solite nicht mit der Innenseite der Einlage in Berithrung
kommen, es sei denn, umbhiilltes -Fleisch' soll in die
Einlagen gelegt werden.

Das Verpackungsmaterial darf nur innerhalb von Réu-
men befordert werden, in denen sich keine tierischen

-Erzeugnisse oder Erzeugnisse befinden, durch die fri-

sches Fleisch kontaminiert werden kénnte. Am besten
wird dieses Material: mit dem. Férderband- oder iiber
hygienisch geschiitzte Rutschen beférdert. In allen Fil-
len sollte der Staub von Fiberglas vermieden werden.

Siche auch Nummer 14 Buchstabe ¢) beziiglich der
Bindemaschinen.

stabe c).

Nummer 14 Buch-
stabe c)..
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f) Das Fleisch muff unmittelbar nach dem Verpak-
ken in die dafiir vorgesehenen- Lagerriume
gebracht werden.

63. Die in diesem Kapitel genannte Verpackung oder
Umbiillung darf nur zerlegtes Fleisch der gleichen
Tierart enthalten.

KAPITEL XII

Genuftauglichkeitsbescheinigung

64. Die Urschrift der Genufltauglichkeitsbescheinigung,
die dem Fleisch beim Versand in das Bestimmungs-
land beigegeben sein muf}, wird von einem amitli-
chen Tierarzt bei der Verladung ausgestellt:

Die Bescheinigung muf nach Inhalt und Form dem
Muster des Anhangs II entsprechen; sie muff zumin-
dest in der Amtssprache oder den Amtssprachen des
Bestimmungslandes abgefalt sein. Sie mufl aus
einem einzigen Blatt bestehen.

KAPITEL XIII

Lagerung

65.. — Frisches Fleisch ist nach der Untersuchung sofort
zu kiihlen, die Innentemperatur der Tierkérper
und der Teilstiicke ist konstant.auf hochstens
+ 7 °C und die der Nebenprodukte der Schlach-
tung konstant auf hochstens +°3:°C zu halten.

— Frisches Fleisch; das gefroren werden soll, muf§
unmittelbar aus einem zugelassenen Schlachtbe-
trieb oder einem zugelassenen Zerlegungsbetrieb
stammen.

Frisches Fleisch darf nur in Riumen des Betriebs, in-

dem es gewonnen bzw. zerlegt worden ist, oder in

zugelassenen Kiihl- und Gefrierhdusern mit- Hilfe

geeigneter Anlagen gefroren werden.

Diese Anforderung ergibt sich auch aus Nummer 45
Buchstabe a).

Verpacktes Fleisch ist mindestens so schnell zu entfer-
nen, daf die unter Nummer 65 festgelegten Temperatu-
ren nicht Gberschritten werden.

Dementsprechend darf die Verpackung nur Nebenpro-
dukte der gleichen Tierart enthalten.

»Tierart* bedeutet; dafl Fleisch der verschiedenen Tier-
arten ,Rinder (einschliefflich Biiffel)* und ,Einhufer
getrennt zu verpacken sind.

Der amtliche Tierarzt sollte die Lieferung am Versand-
punkt sehen, bevor er die Genufltauglichkeitsbescheini-
gung unterzeichnet.

Aufler . im -Falle einer Beschidigung sollte nur eine
Urschrift der Bescheinigung verwendet werden.- Alle
spateren Anderungen soliten vom amtlichen Tierarzt
abgezeichnet werden.

Werden Plombierungen von Behiltnissen oder Kisten
von -Zollbeamten oder anderen Beamten zerstért, so
wird empfohlen, dies auf der Bescheinigung zu vermer-
ken.

Werden die Lieferungen in ein anderes Transportmittel
umgeladen, so ist es erlaubt, die in der Genufltauglich-
keitsbescheinigung aufgefiihrten. Containernummern,
Zulassungsnummern usw. zu dndern, diese Anderung
sollte jedoch vom amtlichen Tierarzt vorgenommen
oder bestatigt werden.

Die Anforderungen dieses Kapitels sind in Schlachtbe-
trieben (Artikel 3 Absatz 1 Abschnitt A Buchstabe g),
Zerlegungsbetrieben (Artikel 3.Absatz ‘1 Abschnitt B
Buchstabe ¢)) sowie Kiihl- und Gefrierhiusern (Artikel
3 Absatz 1 Abschnitt D Buchstabe a)) einzuhalten.

-wInnentemperatur® ist die an beliebiger Stelle im Fleisch -

gemessene Temperatur, d. h. die gesamte Fleischmenge

ist-jederzeit auf der nach dieser Nummer erforderlichen -

Temperatur zu halten.

Nummer 45 Buch-
stabg a).

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt A Buch-
stabe g).

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt B Buch-
stabe ¢)..
Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt D Buch-

stabe a). -
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Die Teile im Sinne von Artikel 3 Absatz 1 Abschnitt
A, die Teilstiicke im Sinne von Nummer 52 und die
Nebenprodukte der Schlachtung, die gefroren wer-
den sollen, miissen unverziiglich gefroren werden, es
sei ‘denn, eine Reifung ist aus tiergesundheitlichen
Griinden erforderlich. In diesem Fall miissen sie
unmittelbar nach der Reifung gefroren werden.

— Tierkérper, Tierkérperhilften und -viertel, die

. gefroren werden sollen, miissen ohne ungerecht--

fertigte Verzégerung im- Anschluf§ an die Fixie-
rung gefroren werden.

— Zerlegtes Fleisch, das gefroren werden soll, mufl
ohne ungerechtfertigte Verzdgerung im An-
schluf} an das Zerlegen gefroren werden.

— Bei gefrorenem Fleisch mufl einé Innentempera-
tur- von mindestens — 12 °C erreicht werden;
gefrorenes Fleisch muf§ anschliefend bei minde-
stens dieser Temperatur-gelagert werden.

— Frisches Fleisch, das -einem Gefrierverfahren
unterzogen worden ist, muf$ eine Angabe des
Monats und des Jahres tragen, in dem es gefro-
ren ist.

66. Inden in Kapitel Il Nummern 15 und 16 genannten
Riumen diirfen keine anderen Erzeugnisse gelagert
werden, die eine Gefahr fiir die einwandfreie
Beschaffenheit des Fleisches darstellen, es sei denn,
das Fleisch wird: verpackt und getrennt gelagert.

67. Die Lagertemperatur muff gemifl Kapitel III Num-
mern 15 und 16 registriert werden.

Riume, Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite
diirfen nur-zur Bearbeitung von frischem Fleisch ver-
wendet werden. Diese Anforderung gilt nicht fiirr in
Gefrierhausern verwendete Transpartgerite, wenn das
Fleisch verpackt ist.

Die Verpackung darf nicht von Personen vorgenommen
werden, die mit frischem Fleisch in Berithrung kom-
men.

Fleisch, das den. Anforderungen dieser Richtlinie nicht
entspricht, . muff in besonderen Abteilungen gelagert
werden (d. h. fiir unverpacktes oder umhiilltes Fleisch
getrennte Raume,- Abteilungen oder Hangebahnen, fir
verpacktes frisches Fleisch eine klare riumliche Tren-
nung).

Fleisch, das nicht zam Verzehr geeignet-ist; muf in

“besonders wasserdichten und korrosionsfesten Behilt-

nissen mit Deckeln und Verschliissen oder in einem
getrennten verschliefbaren Raum aufbewahrt werden.

Verpacktes frisches Fleisch-darf nur unter Einhaltung
einer klaren riumlichen Trennung von anderen Erzeug-
nissen gelagert werden.

Frisches Fleisch darf nicht mit anderen Erzeugnissen,

-die- seine organoleptischen Eigenschaften beeintrichti-

gen koénnten, in einem Raum gelagert werden.

Bei den unter Nummer 15 genannten Rdumen handelt

-es sich um Riaume, in denen Fleisch gelagert wird, das
_auf die - unter -Nummer 65 erster Gedankenstrich

genannte Temperatur gekiihlt worden ist.

Siehe auch Num-
mer 14 Buchstabe
a).

Nummer 18.-

Nummer 62 Buch-

stabe e).

Nummer 44.

Nummer 4.

Nummer 15.
Nummer 65.
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Bei den unter Nummer 16 genannten Ridumen handelt | Nummer 16.
es sich um Riume, in denen Fleisch gelagert wird, das | Nummer 65.
auf- die unter Nummer 65 zweiter Gedankenstrich
genannte Temperatur gekiihlt worden ist.
Nach Nﬁmmgr 15 Buchstabe b) und Nummer 16
Buchstabe b) miissen diese Riume mit einem Registrier-
oder Registrierfernthermometer ausgestattet sein.
Sieche Nummer 14 Buchstabe b) beziiglich der genauen | Nummer 14 Buch-
Anforderungen an die Temperaturaufzeichnung. stabe b).
KAPITEL XIV Frisches - Fleisch im innergemeinschaftlichen Handel | Artikel 3 Absatz 1
muf in das Bestimmungsland und innerhalb des Bestim- | Abschnitt A Buch-
Beforderung mungslandes in Ubereinstimmung mit diesem Kapitel ‘| stabe h).

68. Frisches Fleisch muf in verplombten Transportmit-
teln befordert werden, die so gebaut und apsgestat-
tet sind, dafl die in Kapitel XIII vorgesehenen Tem-
peraturen  wihrend -der Beférderung nicht -iiber-

" schritten werden.-

Wird das Fleisch von. einem Schlachtbetrieb in einen
in demselben Mitgliedstaat gelegenen Zerlegungsbe-
trieb beférdert, so ist die Plombierung nicht erfor-
derlich.

69. Die zur Fleischbeférderung bestimmten Transport-
mittel miissen folgende Voraussetzungen erfiillen:

a) ihre Innenwinde und anderen Teile; die mit dem.

Fleisch in Berithrung kommen kénnen, miissen
aus 'korrosionsfestem Material sein und dirfen
weder die organoleptischen Eigenschaften des

Fleisches beeintrichtigen noch gesundheitsschid--

liche Stoffe an das Fleisch-abgeben; die Innen-

winde miissen glatt sowie leicht zu reinigen und-

zu desinfizieren sein;

beférdert werden.

Auflerdem muf8 das Fleisch, das in einem Mitgliedstaat
von-einem Schlacht- zu einem Zerlegungsbetrieb bzw.
von einem Schlacht- oder Zerlegungsbetrieb zu einem
Kiihl- und Gefrierhaus beférdert wird, diesem Kapitel
entsprechen.

Bei den in Kapitel XIII angegebenen Fleischtemperatu-
ren handelt es sich, wie nachstehend angefithrt, um
Innentemperaturen:

gekiihlte Tierkérper und Tier-
korperteile .

gekiihlte Nebenprodukte (den
Tierkorpern oder Teilen
beigefiigt oder zugeordnet)

} héchstens + 7 °C

} hochstens + 3 °C

gefrorenes Fleisch (Tierkorper,
Tierkorperteile und

—12 °C oder kilter
Nebenprodukte) }

Das Fleisch ist vor der Verladung auf das Transport-
mittel auf die erforderliche Temperatur zu kiihlen. Die
vorgesehenen Temperaturen diirfen wihrend der Befor-
derung nicht iiberschritten werden.

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt B Buch-
stabe f).

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt C.
Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt D Buch-
stabe a).

Artikel 3 Absatz 1
Abschnitt B Buch-
stabe b) erster Ge-
dankenstrich.

Kapitel XIIIL
Nummer 65.
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70.

71.

72.

73.

74.

b) die Transportmitte] miissen mit wirksamen Vor-
richtungen zum Schutz des Fleisches vor Staub
und Insekten versehen und so abgedichtet sein,
dafl Fliissigkeit aus ihnen nicht ablaufen kann:

¢) zur Beforderung von Tierkdrpern, Tierkorper-
hilften und Tierkdrpervierteln sowie von nicht
verpacktem zerlegtem Fleisch — mit Ausnahme
von Gefrierfleisch in hygienisch einwandfreier
Verpackung — ist eine Aufhingevorrichtung aus
korrosionsfestem Material so anzubringen, daf§
das Fleisch den Boden nicht beriithren kann; bei
Beférderung auf dem Luftweg ist eine Aufhiinge-
vorrichtung aus korrosionsfestem Matérial je-
doch nicht erforderlich, sofern geeignete korro-
sionsfeste Einrichtungen fiir das Verladen, Ver-
stauen und Entladen vorhanden sind.

Die zur Fleischbeforderung bestimmten Transport-
mittel diirfen niemals zur Beférderung von lebenden
Tieren oder Erzeugnissen, die das Fleisch beein-
trichtigen oder kontaminieren kénnen, benutzt wer-
den.

Fleisch darf in demselben Transportmittel mit ande-
ren Erzeugnissen, die eine Gefahr fiir seine einwand-
freie Beschaffenheit darstellen, nicht beférdert wer-
den, es sei denn, daff wirksame Schutzvorkehrungen
getroffen werden. Auflerdem diirfen Migen nur
befordert werden, wenn sie gebritht oder gereinigt
sind, Képfe und Gliedmaflenenden nur, wenn sie
abgezogen oder gebriiht und enthaart sind.

Frisches Fleisch darf nur. in gereinigten und desinfi-
zierten Transportmitteln befordert werden.

Tierkorper, Tierkorperhilften und Tierkorperviertel
sind — mit Ausnahme von Gefrierfleisch in hygie-
nisch einwandfreier Verpackung — stets hingend zu
befordern; eine Ausnahme bildet die .Beférderung
auf dem Luftweg gemif Nummer 69 Buchstabe c).

Andere Teilstiicke sowie Nebenprodukte der
Schlachtung sind entweder hingend oder auf Unter-
lagen zu befordern, falls sie sich nicht in Verpackun-
gen. oder  korrosionsfesten - Behaltnissen befinden.

Die Unterlagen, Verpackungen und Behalmisse

miissen hygienisch einwandfrei sein und, soweit es
sich insbesondere. um die Verpackungen -handelt,
den Vorschriften dieser Richtlinie entsprechen. Ein-
geweide sind stets verpackt zu. beférdern; die Ver-
packungen miissen fest sowie fliissigkeits- und fett-

undurchlissig sein; sie sind vor jeder Wiederverwen- -

dung zu reinigen und zu desinfizieren.

Der amtliche Tierarzt hat sich vor dem Versand
davon zu iiberzeugen, dafl die Transportmittel und
die Ladebedingungen den in diesem Kapitel genann-
ten hygienischen Anforderungen entsprechen.

Die bei der Beférderung zum Aufhingen von Fleisch
verwendeten Haken miissen zu reinigen und zu desinfi-
zieren sein. Seile diirfen nur einmal verwendet wer-
den.

Es ist untersagt, wihrend des Transports voriiberge-

hend Fuflbodenverkleidungen zu verwenden. Werden -

grofle Teilstiicke befordert; die in- aufgehingtem
Zustand den Boden berithren, so miissen geeignete
Mafnahmen getroffen werden, um eine Kontamination
des-frischen Fleisches zu vermeiden. Hierzu kann eine
Plastikhiille am Ende des Teilstiickes geeignet sein.

Wird sauberes Material zwischen das Teilstiick und den

Boden gelegt; so muf$ -dafiir gesorgt werden, daff das
Fleisch- nicht dadurch kontaminiert wird, dafl Arbeits-

krifte auf dieses Material treten.

Fleischtransporter diirfen auch dann nicht zur Beférde-
rung von Tieren verwendet werden, wenn sie hinterher
gereinigt und - desinfiziert werden.

Werden Fleisch und andere Erzeugnisse in demselben

Transportmittel beférdert, so sind wirksame Schutzvor-

kehrungen zu treffen. Verpacktes, frisches Fleisch; das
zosammen mit anderen verpackten Erzeugnissen befér-
dert wird, muf von diesen entweder durch einen freien
Raum oder durch eine Trennwand getrennt werden.

Unverpackteé und verpacktes frisches Fleisch sollten

nicht zusammen beférdert werden. Frisches Fleisch darf-

nur zusammen mit stark riechenden Erzeugnissen wie
Zitronen, Knoblauch, Zwiebeln, Gewiirzen oder Fisch
beférdert werden, wenn diese -angemessen verpackt
sind, um eine Kontamination des frischen Fleisches
durch ihren Geruch zu vermeiden.

Gefrorenes und verpacktes Fleisch darf auf dem Boden
des Transportmittels gestapelt werden,  sofern der
Boden fest und sauber ist.

Bei Wahrnehmung dieser Aufgabe kann sich der amtli-
che Tierarzt von ihm unterstellten Dienstkriften unter-
stiitzen lassen. i

Querverweis-
.

Siehe auch Num-
mer 21 (zeitweilige
FuSbodenverklei-
dungen).

Artikel 3 Absatz 3.




