Nr. L 368/10

Amtsblatt der Europiischen Gemeinschaften

31.12. 94

- RICHTLINIE 94/65/EG DES RATES
vom 14. Dezember 1994

zur Festlegung von Vorschriften fiir die Herstellung und das Inverkehrbringen von Hackfleisch/
Faschiertem und Fleischzubereitungen

DER RAT DER EUROPAISCHEN’ UNION —

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europiischen

Gemeinschaft, insbesondere auf Artikel 43,
auf Vorschlag der Komnﬁssion 1,
nach Stellungnahme des Europaischen Parlaments (2),

nach Stellungnahme des Wirtschafts- und Soznalausschus—
ses (%),

"in Erwigung nachstehender Griinde:

Hackfleisch/Faschiertes (") und Fleischzubereitungen fal-
len unter die in Anhang II des Vertrages aufgefiihrten
Erzeugnisse. Thre Herstellung und ihr Inverkehrbringen
stellt fiir einen Teil der landwirtschaftlichen Erwerbsbe-
volkerung eine wichtige.Einkommensquelle dar.

Um die rationelle Entwicklung des betreffenden Sektors
zu gewihrleisten und seine Produktivitit zu steigern,
miissen auf Gemeinschaftsebene Hygienevorschriften fiir

die Herstellung und das Inverkehrbringen dieses Fleisches

erlassen werden.

Solche Vorschriften sind ein Beitrag zum Schutz der
Volksgesundheit und zur Vollendung des Binnenmark-
tes. :

Folglich muf§ die Richtlinie 88/657/EWG des Rates vom -

4. Dezember 1988 zur Festlegung der fiir die Herstellung
und den Handelsverkehr geltenden Anforderungen an
Hackfleisch, Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g und
Fleischzubereitungen sowie zur Anderung der Richtlinien
64/433/EWG, 71/118/EWG und 77/462/EWG (*) aufge-
hoben und durch dle vorliegende Rlchthme ersetzt wer-
den.

Fiir Fleisch, das aufler einer Kiltebehandlung keiner son-
stigen Behandlung unterzogen worden ist, gelten die
Anforderungen der Richtlinie 64/433/EWG (°) und 71/
118/EWG (°). Erzeugnisse, die einer Behandlung unterzo-

(1) ABL Nr. C 84 vom 2. 4. 1990, S. 120, und ABL. Nr. C 288
vom 6. 11. 1991 S. 1.

(3) ABL Nr. C 183 vom 15. 7. 1991 S. 59.

(3) ABL Nr. C 225 vom 10, 9. 1990, S. 1.

(") Osterreichischer Ausdruck gemif Protokoll Nr. 10 der Ben-
trittsakte von 1994.

() ABL Nr. L 382 vom 31. 12. 1988, S 3.

(°) ABL Nr. 121 vom 29. 7. 1964, S. 2012/64.

(é) ABL Nr. L 55 vom 8. 3. 1971, S. 23.

gen worden sind, welche die Merkmale des frischen
Fleisches verindern kdnnen, fallen unter die Richtlinie
77/99/EWG (7). Daher sind auf die Herstellung anderer

. Erzeugnisse, ob in Form von Hackfleisch/Faschiertem

oder in Form von Fleischerzeugnissen, die Bestimmungen
der vorliegenden Richtlinie anzuwenden. :

Um den Konsumgewohnheiten in einigen Mitgliedstaaten
sowie dem Risiko Rechnung zu tragen, das bei einigen
dieser Erzeugnisse besteht, wenn sie in nur schwach
gegartem Zustand verzehrt werden, ist es angezeigt, bei
Hackfleisch/Faschiertem und . Fleischzubereitungen, die
voraussichtlich in den Handel gebracht werden, an sehr

_ strengen Auflagen festzuhalten.

Als grundlegendes Kriterium in bezug auf das Funktionie-
ren des Binnenmarktes: muf§ die Gemeinschaft das Krite-
rium eines hohen Verbraucherschutzniveaus wihlen.

Die Richtlinie 79/112/EWG des Rates vom 18. Dezember
1978 zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mit-
gliedstaaten iiber die Etikettierung und Aufmachung von
Lebensmitteln und die Werbung hierfiir (3) sowie die
Richtlinie 89/396/EWG des Rates vom 14. Juni 1989
iiber Angaben oder Marken, mit denen sich das Los, zu
dem ein Lebensmittel gehort, feststellen 14t (%), finden
Anwendung.

Aus Griinden der Zweckmiiffigkeit sollen- ein Zulassungs-

verfahren fiir Betriebe, die den in dieser Richtlinie vorge-
schriebenen gesundheitlichen Bedingungen entsprechen,
sowie ein gemeinschaftliches Verfahren, mit dem die
Einhaltung der Zulassungsbedingungen iiberwacht wird,

vorgesehen werden. '

Dieses Verfahren muf auf dem Grundsatz der Eigenkon-
trolle der Betriebe beruhen.

- Die GenufStauglichkeitskennzeichnung der Fleischerzeug-

nisse ist das beste Mittel, um den zustindigen Behorden
des Bestimmungsortes die Gewihr dafiir zu geben, daff
eine Sendung den Bestimmungen dieser Richtlinie ent-
spricht. Die GenufStauglichkeitsbescheinigung ist im Hin-
blick auf die Kontrolle der Bestimmung bestimmter
Erzeugnisse beizubehalten.

In diesem Bereich sind die Regeln, Grundsitze und
Schutzmafinahmen nach der Richtlinie 90/675/EWG des

(7} ABL Nr. L 26 vom 31. 1. 1977, S. 85.
(%) ABL Nr. L 33 vom 8. 2. 1979, S. 1.

- (°) ABL Nr. L 186 vom 30. 6. 1989, S. 21.
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Rates vom 10. Dezember 1990 zur Festlegung von
Grundregeln fiir die Veterindrkontrollen von aus Dritt-
lindern in die Gemeinschaft eingefiihrten Erzeugnissen (1)
anwendbar. :

Was den innergemeinschaftlichen Handel anbelangt, so
finden ferner die Vorschriften der Richtlinie 89/662/
EWG () Anwendung.

Die Regeln fiir die Einfuhr von Erzeugnissen aus Drittlin-
dern miissen prizisiert werden.

Es empfiehlt sich, die Kommission zu beauftragen,
Durchfithrungsbestimmungen zu dieser Richtlinie zu

erlassen. Es ist angebracht, zu diesem Zweck Verfahren

vorzusehen, die eine enge und wirksame Zusammenarbeit
zwischen der Kommission und den Mitgliedstaaten im

Rahmen des Stindigen Veterindrausschusses gewihrlei- -

sten —

HAT FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSEN:

KAPITEL I

Artikel 1

(1) In dieser Richtlinie werden Vorschriften fiir die Her-
stellung und das Inverkehrbringen von Fleischzubereitun-
gen und Hackfleisch/Faschiertem im Gebiet der Union
sowie fiir die Einfuhr dieser Erzeugnisse festgelegt.

(2) Sie gilt nicht firr Fleischzubereitungen und Hack-
fleisch/Faschiertes, soweit diese in Einzelhandelsgeschif-
ten oder in an Verkaufsstellen angrenzenden Riumlich-
keiten hergestellt werden, um dort direkt an den Endver-
braucher verkauft zu werden. Diese Vorginge unterliegen
weiterhin den in den innerstaatlichen Einzelhandelsvor-
schriften vorgesehenen Gesundheitskontrollen.

(3) Sie gilt ferner nicht fir Separatorenfleisch fiir indu-
strielle Verwendungszwecke, das in gemif der Richtlinie
77/99/EWG zugelassenen Betrieben einer Wirmebehand-
lung unterzogen wurde.

(4) Die innerstaatlichen Vorschriften fiir die Herstellung
und das Inverkehrbringen von Hackfleisch/Faschiertem,
das als Ausgangsprodukt fiir die Gewinnung der Erzeug-
nisse im Sinne des Artikels 21 Buchstabe a) dient, bleiben
von dieser Richtlinie unberiihrt.

Artikel 2

Fir die Zwecke der vorliegenden Richtlinie

(') ABL Nr. L 373 vom 31. 12. 1990, S. 1.
(3) ABL Nr. L 395 vom 30. 12. 1989, S. 13.

1. finden, soweit erforderlich, die Begriffsbestimmungen
in Artikel 2 der Richtlinie 64/433/EWG, der Richtlinie

71/118/EWG und der Richtlinie 72/462/EWG (3)
Anwendung:

2. gelten folgende Begriffsbestimmungen:

a) Hackfleisch/Faschiertes: Fleisch, das durch Hacken
zerkleinert oder durch den Fleischwolf gedreht
wurde;

b) Fleischzubereitungen: Fleisch im Sinne von Artikel
2 der Richtlinien 64/433/EWG, 71/118/EWG und
92/45/EWG (*) und Fleisch, das den Anforderun-
gen der Artikel 3, 6 und 8 der Richtlinie 91/
495/EWG (°) geniigt, dem Lebensmittel, Wiirz-
stoffe oder Zusatzstoffe zugegeben worden sind,
oder das einer Behandlung unterzogen worden ist,
aufgrund deren die Zellstruktur des Fleisches im
Kern nicht verindert wurde, so daff die Merkmale
des frischen Fleisches nicht verlorengegangen
sind;

¢) Wiirzstoffe: Kochsalz, Senf, Gewiirze und ihre
aromatischen Extrakte, Kiichenkriuter und ihre
aromatischen Extrakte;

d) Herstellungsbetrieb: jeder Hackfleisch/Faschiertes
oder Fleischzubereitungen herstellende Betrieb,

— der sich in einem Zerlegungsbetrieb befindet
und den Anforderungen von Anhang I Kapitel
I entspricht,

— der sich, im Fall von Fleischzubereitungen, in
einem Betrieb befindet, der den Anforderungen
von Anhang I Kapitel III entspricht,

— der, falls er sich weder in den Raumlichkeiten
eines gemafs den Richtlinien 64/433/EWG, 71/
118/EWG oder 77/99/EWG zugelassenen Be-
triebs befindet noch in einem rdumlichen
Zusammenhang mit diesem steht, den Anfor-
derungen von Anhang I Kapitel I Nummer 2
oder Kapitel Il Nummer 2 der vorliegenden
Richtlinie entspricht;

e) Handel: Warenaustausch zwischen Mitgliedstaaten
im Sinne des Artikels 9 Absatz 2 des Vertrags;

f) zustindige Behorde: fir die Durchfithrung der
Veterindrkontrollen zustindige Zentralbehorde ei-
nes Mitgliedstaats bzw. Behorde, der sie diese
Zustindigkeit iibertragen hat.

KAPITEL 11

Inverkehrbringen von Hackfleisch/Faschiertem

Artikel 3

(1) Jeder Mitgliedstaat sorgt dafiir, dafl nur frisches
Fleisch von Rindern, Schweinen, Schafen und Ziegen in
Form von Hackfleisch/Faschiertem in den Handel gelangt,
das folgenden Bedingungen entspricht:

() ABL Nr. L 302 vom 31. 12. 1972, S. 28.
(*) ABL Nr. L 268 vom 14. 9. 1992, S. 35.
(%) ABL Nr. L 268 vom 24. 9. 1991, S. 41.
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a)

Es muf§ aus quergestreiften Muskeln (), Herzmuskeln
ausgenommen, hergestellt worden sein, dle den Anfor-
derungen

i) des Artikels 3 der Richtlinie 64/433/EWG entspre-
chen oder

.. i) der Richtlinie 72/462/EWG entsprechen und

b)

<)

©d)

g)

)
)

gemifl der Rlchthme 90/675/EWG kontrolhert
worden sind.

Handelt es sich um frisches Fleisch von Schweinen, so
mufl es ferner einer Untersuchung auf Trichinen
gemaﬁ Artikel 2 der Richtlinie 77/96/EWG {!) oder
einer Kiltebehandlung gemif3 Anhang IV der genann—

“ten Richtlinie unterzogen worden sein.

Es mufl gemaB den Anforderungen des Anhangs I
Kapitel II in einem Betrieb hergcstellt worden sein,

der

i) den Anforderungen des Anhangs I Kapitel I
Nummern 1, 2 und 3 entspricht und

ii) zugelassen und in dem Verzeichnis bzw. den
Verzeichnissen gemif§ Artikel 8 Absatz 1 aufge-
fishrt ist.

Es muf§ entsprechend den Bestimmungen des Anhangs
I Kapltel V und des Artikels 8 kontrolliert worden
sein. .

Es muff gemifl den Bestimmungen des Anhangs I
Kapitel VI gekennzeichnet und etikettiert sein.

_Es muf entsprechend den Bestimmungén des Anhangs
I Kapitel VII und VII umbhiillt, verpackt und gelagert =

worden sein.

Es muff gemiff den Bestimmungen des Anhangs I
Kapitel IX beférdert werden.

Es muf fiit den Versand mit folgenden Dokumenten

versehen sein:

i) einem Begleitdokument, das

— von dem Versandbetrieb ausgestellt sein
muf,

— die Veterinirkontrollnummer des zugelasse-
nen Herstellungsbetriebes und — fiir gefrore-
nes Hackfleisch/Faschiertes — die unkodierte
Nennung des Monats und des - Jahres des
Einfrierens tragen muf3, "

- fir das fir Finnland und Schweden . be- .

stimmte Hackfleisch/Faschierte eine der in
Anhang IV Teil IV dritter Gedankenstrich
vorgesehenen Angaben tragen muf,

— vom Empfinger aufbewahrt werden muf,
damit es der zustidndigen Behorde auf Verlan-
gen vorgelegt werden kann. Im Fall von elek-
tronisch gespeicherten Daten miissen diese
auf Verlangen der zustindigen Behérde aus-
gedruckt werden.

Auf Verlangen der zustéindigen' Behérde des
Bestimmungsmitgliedstaats muf§ jedoch eine Ge-

Einschlieflich dem dazugehorigen Fettgewebe.
ABL. Nr. L 26 vom 31. 1. 1977, S. 67.

sundheitsbescheinigung vorgelegt werden, wenn
das Fleisch nach dem Hacken in ein Drittland
ausgefiithrt wird. Die Kosten fiir diese Bescheini-
gung gehen zu Lasten der betreffenden Unterneh-
mer;

ii) einer Genufltauglichkeitsbescheinigung im Sinne

" von Anhang I Kapitel III bei Hackfleisch/

- Faschiertem . aus einem Herstellungsbetrieb, der
in einem Gebiet liegt, fiir das Beschrinkungen
gelten, oder bei Hackfleisch/Faschiertem, das in
verplombten Lastkraftwagen durch ein Drittland
in einen anderen Mitgliedstaat befordert wird.

(2) Hackfleisch/Faschiertes muff iiber Absatz 1 hlnaus
folgenden Anforderungen entsprechen:

a)

b)

. ¢)

Das zu seiner Herstellung verwendete frische Fleisch
muf3,

i)~ wenn es gefroren oder tiefgekiihlt ist, aus ent-
beintem frischem Fleisch hergestellt worden sein,
das hochstens 18 Monate — bei Rindfleisch —,
12 Monate — bei Schaffleisch — bzw. 6 Monate
— bei Schweinefleisch — nach dem " Einfrieren
bzw. Tiefkiihlen in einem gemifl Artikel 10 der
Richtlinie 64/433/EWG zugelassenen Kiihlhaus
gelagert worden ist. Die zustindige Behérde
kann jedoch zulassen, daff Schweine- und Schaf-
fleisch an Ort und Stelle unmittelbar vor dem
Hacken entbeint werden, sofern hierbei einwand-
freie Hygiene- und Qualititsbestimmungen ge-
wihrleistet sind;

ii) wenn es gekiihlt ist,

— innerhalb von héochstens 6 Tagen nach der
Schlachtung der Tiere oder

— innerhalb von héchstens 15 Tagen nach der
Schlachtung der Tiere, wenn es sich um ent-
beintes, vakuumverpacktes Rindfleisch han-
delt, verwendet werden.

Hackfleisch/Faschiertes mufl spitestens eine Stunde
nach Portionierung’ und Umbhiillung kiltebehandelt
werden, es sei denn, es gelangen Verfahren zum
Einsatz, die eine Absenkung der Innentemperatur des
Fleische§ wihrend der Herstellung erfordern.

Hackfleisch/Faschiertes muf$ verpackt und in folgen-
der Form angeboten werden:

i) in gekithlter Form; in diesem Fall muff es aus
Fleisch im Sinne von Buchstabe a) Ziffer ii)
hergestellt worden sein und binnen kiirzester Zeit
eine Kerntemperatur von weniger als + 2°C
erreicht haben.

Jedoch darf zur Beschleunigung des Kiihlprozes-
ses gefrorenes Fleisch, das den Bedingungen im
Sinne des Buchstabens a) Ziffer i) geniigt, in
begrenzter Menge hinzugefiigt werden, sofern
dies auf dem Etikett angegeben wird. In diesem
Fall darf die obengenannte Frist hochstens eine
Stunde betragen;

31.12. 94
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ii) oder in tiefgekiihlter Form; in diesem Fall
mufl es aus Fleisch im Sinne von Buchstabe
a) hergestellt worden sein und innerhalb
kiirzester Zeit eine Kerntemperatur von
weniger als — 18 °C gemif8 Artikel 1 Absatz
2 der Richtlinie 89/108/EWG (1) erreicht
haben.

d) Hackfleisch/Faschiertes darf nicht mit ionisierenden
oder ultravioletten Strahlen behandelt worden sein.

e) Die Bezeichnungen in Anhang II Abschnitt I, gegebe-
nenfalls in Verbindung mit der Angabe der Tierart,
deren Fleisch verwendet worden ist, diirfen nur dann
auf den Packungen angegeben werden, wenn die
Anforderungen von Anhang II Abschnitt I fiir diese
Bezeichnungen eingehalten worden sind.

(3) Fiir Hackfleisch/Faschiertes, dem hoéchstens 1 % Salz
hinzugefiigt wurde, gelten die Anforderungen der Absitze
1 und 2.

Artikel 4

(1) Zur Beriicksichtigung besonderer Ernihrungsge-
wohnheiten kénnen die Mitgliedstaaten unter Einhaltung
der Hygienevorschriften dieser Richtlinie zulassen, daff
fir die Vermarktung ausschlieflich in ihrem Hoheitsge-
biet Hackfleisch/Faschiertes hergestellt und in Verkehr
gebracht wird, das '

a) aus Fleisch im Sinne von Artikel 2 Absatz 2 Buch-
stabe b) gewonnen wurde;

b) in Herstellungsbetrieben gewonnen wurde, die zuge-
lassen oder registriert sind und auferdem iiber die in
Anhang I genannten Riume verfiigen;

¢) abweichend von folgenden Anforderungen gewonnen
wurde:

i) von den Anforderungen der Nummer 4 des
Anhangs I Kapitel VI,

ii) von den Anforderungen des Artikels 3 Absatz 1
Buchstaben f) und g) und des Artikels 3 Absatz 2
mit Ausnahme der Bestimmungen des Anhangs II
Teil I erster, zweiter und dritter Gedanken-
strich. '

(2) Das gemifl diesem Artikel hergestellte Hackfleisch/
Faschierte darf nicht mit dem in Anhang I Kapitel VI
vorgesehenen  GenufStauglichkeitskennzeichen versehen
werden.

(3) Der Mitgliedstaat, der die Bestimmungen des
Absatzes 1 anwenden will, teilt der Kommission mit,
welche Art von Ausnahmen er zulassen will. Ist die
Kommission der Ansicht, dafl der in dieser Richtlinie
vorgesehene Hygieneschutz aufgrund dieser Abweichun-
gen nicht mehr gewihrleistet ist, so werden in Abstim-
mung mit dem betreffenden Mitgliedstaat geeignete Mafi-
nahmen nach dem Verfahren des Artikels 20 ergriffen.

Ist dies nicht der Fall, so unterrichtet die Kommission die

tbrigen Mitgliedstaaten von den ihr mitgeteilten Mafi-
nahmen.

(M ABL Nr. L 40 vom 11. 2. 1989, S. 34.

KAPITEL II

Inverkehrbringen von Fleischzubereitungen

Artikel §

(1) Fleischzubereitungen im Sinne von Artikel 2 Num-
mer 2 Buchstabe b) diirfen nur in den Handel gebracht
werden, wenn

a) sie aus frischem Fleisch, ausgenommen Fleisch von
Einhufern, hergestellt worden sind, das

i) dem jeweiligen Artikel 3 der in Artikel 2 Num-
mer 2 Buchstabe b) genannten Richtlinien ent-
spricht;

ii) wenn es eingefitlhrt worden ist, der Richtlinie
72/462/EWG bzw. dem Kapitel III der Richtli-
nien 71/118/EWG und 92/45/EWG sowie den
Anforderungen der Artikel 3, 6 und 8 der Richt-
linie 91/495/EWG bzw. dem Kapitel 11 des
Anhangs I der Richtlinie 92/118/EWG (3) ent-
spricht und gemafl der Richtlinie 90/675/EWG
kontrolliert worden ist. Handelt es sich um fri-
sches Fleisch von Schweinen, so mufl es gemifl
Artikel 2 der Richtlinie 77/96/EWG einer Trichi-
nenuntersuchung oder gemiff Anhang IV der
genannten Richtlinie einer Kiltebehandlung un-
terzogen worden sein;

b) sie in einem Betrieb nach Artikel 2 Nurﬁmer 2 Buch-
stabe d) hergestellt worden sind, der

i) den Anforderungen von Anhang I Kapitel III
entspricht und

ii) zugelassen ist und in dem Verzeichnis bzw. den
Verzeichnissen gemafl Artikel 8 Absatz 1 aufge-
fihrt ist;

c). sie aus Fleisch hergestellt worden sind, das, wenn es
tiefgekiihlt ist, innerhalb von héchstens 18 Monaten
nach der Schlachtung — bei Rindfleisch 12 Monaten,
bei Schaf-, Ziegen-, Gefliigel- und Kaninchenfleisch
sowie Fleisch von Zuchtwild — bzw. 6 Monaten —
bei Fleisch der uibrigen Arten — verwendet werden
muf.

Die zustindige Behorde kann jedoch zulassen, daf$ das
Fleisch an Ort und Stelle unmittelbar vor der Herstel-
lung der Fleischzubereitungen aus Schweine- und
Schaffleisch entbeint wird, sofern hierbei einwandfreie
Hygiene- und Qualititsbedingungen gewihrleistet
sind;

-d) sie verpackt sind und im Hinblick auf das Inverkehr-

bringen

i) in gekiithlter Form binnen kiirzester Frist eine
Kerntemperatur von weniger als + 2°C bei
Fleischzubereitungen aus Hackfleisch/Faschier-
tem, + 7°C bei Zubereitungen aus frischem
Fleisch, + 4 °C bei Zubereitungen aus Gefliigel-
fleisch und +3°C bei Zubereitungen, die
Schlachtnebenprodukte enthalten, erreicht haben,
oder

(%) ABL Nr. L 62 vom 15. 3. 1993, S. 49.
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ii) in tiefgekiihlter Form binnen kiirzester Frist eine

Kerntemperatur von weniger als -~ 18 °C gemif .

Artikel 1 Absatz 2 der Richtlinie 89/108/EWG
erreicht haben.

(2) Fleischzubereitungen miissen itber Absatz 1 hinaus
folgenden Anforderungen geniigen:

a) Sie miissen entsprechend den Bestimmungen- des
Anhangs I Kapitel IV hergestellt worden sein.

b) Sie miissen gemif Artikel 8 und entsprechend den

Bestimmungen des Anhangs I Kapitel V kontrolliert
worden sein.

¢) Sie miissen rgeméiﬁ den Bestimmungen des Anhangs I -

Kapitel VI gekennzeichnet und etikettiert -sein.

d) Sie missen entsprechend den Anforderungen des
Anhangs I Kapitel VII umbhiillt oder verpackt und
gemif Anhang I Kapitel VIII gelagert worden sein.

e) Sie miissen gemidfl Anhang I Kapitel IX befordert
worden sein.

f) Sie miissen fiir den Versand mit der Genufitauglich-
keitsbescheinigung im Sinne von Anhang V versehen
sein, die vom Empfinger mindestens ein Jahr lang
aufbewahrt werden muff, damit sie der zustindigen
Behorde auf Verlangen vorgelegt werden kann.

(3) Die aus Hackfleisch/Faschiertem von Schlachttie:enA

gewonnenen Fleischzubereitungen -— ausgenommen fri-
sche Wiirste und gewiirztes Hackfleisch/Faschiertes —

diirfen nur in den Handel gebracht werden, wenn sie den-

Anforderungen des Artikels 3 geniigen.

(4) Bis zur etwaigen Einfithrung einer Gemeinschaftsre-

_gelung fir die Ionisierung diirfen Fleischzubereitungen
nicht mit ionisierenden Strahlen behandelt werden. Diese
Bestimmung beriihrt nicht die einzelstaatlichen Vorschrif-
ten iiber die lonisierung zu medizinischen Zwecken.

(5) Die Mitgliedstaaten koénnen Herstellungsbetrieben,
die Fleischzubereitungen herstellen und weder industriell
strukturiert sind noch eine industrielle Produktionskapa-
-zitdt erreichen, im Hinblick auf ihre Zulassung Ausnah-
men von den Anforderungen des Anhangs I Kapitel I der
vorliegenden Richtlinie, des Anhangs B Kapitel 1 der

Richtlinie” 77/99/EWG sowie des Anhangs A Kapitel I -

Nummer 2 Buchstabe g) (hinsichtlich der Wasserhihne)
und Nummer 11 (hinsichtlich der Schranke) der Richtli-
nie 64/433/EWG gewahren

Im iibrigen konnen Ausnahmen in bezug auf Anhang B
Kapitel I Nummer 1 der Richtlinie 77/99/EWG betreffend
die Riume fiir die Lagerung der Ausgangsstoffe und die
Endprodukte gewihrt werden. In diesem Fall muf3. der
Betrieb jedoch mindestens verfiigen iiber

i) eineri Raum oder eine Vorrichtung fiir die Lagerung
der Ausgangsstoffe, ofern eine derartige Lagerung
erfolgt;

ii) einen gekiihlten Raum oder eine gekiihlte Vorrich-
tung fiir die Lagerung der Endprodukte, sofem eine
derartige Lagerung erfolgt.

Artikel 6

(1) Zur Beriicksichtigung besonderer Ernihrungsge-
wohnheiten kénnen die Mitgliedstaaten unter Einhaltung
der Hygienevorschriften dieser Richtlinie zulassen, daff
fiir die Vermarktung ausschlieflich in ihrem Hoheitsge-

_biet Fleischzubereitungen hergestellt und in Verkehr

gebracht werden, die

a) aus Fleisch im Sinne von Artikel 2 Absatz 2 Buch-‘
stabe b) gewonnen wurden;

b) in Herstellungsbetrieben gewonnen wurden, die zuge-
lassen oder registriert sind und auflerdem iiber die in
Anhang III genannten Riume verﬁigen,

c) abweichend von folgenden Anforderungen gewonnen
wurden:

— von den Anforderungen des Anhangs I Kapitel IV
- Buchstaben b) und d,

— von den Anforderungen des Artikels 5 Absatz 1
Buchstaben ¢) und d),

— von den Anforderungen der Nummer 4 des
Anhangs I Kapitel VI,

— von den Anforderungen des Artlkels S Absatz 2
Buchstaben e) und f) und des Artikels 5 Absatz
3. , '

(2) Die gemidfl Absatz 1 hergestellten Fleischzubereitun-
gen disfen nicht mit dem GenufStauglichkeitskennzeichen
des Anhangs I Kapitel VI versehen werden.

‘(3), Der Mitgliedstaat, der die Bestimmungen des

Absatzes 1 anwenden will, teilt der Kommission mit,
welche Art von Ausnahmen er zulassen will. Ist die
Kommission der Ansicht, daf der in dieser Richtlinie
vorgesehene Hygieneschutz aufgrund dieser Abweichun-
gen nicht mehr gewihrleistet ist, so werden in Abstim-
mung mit dem betreffenden Mitgliedstaat geeignete Maf3-
nahmen nach dem Verfahren des Artikels 20 ergriffen.

Ist dies nicht der Fall, so unterrichtet die Kommission die
iibrigen Mitgliedstaaten von den ihr mitgeteilten MaB—
nahmen.

KAPITEL IV

Gemeinsame Bestimmungen

Artikel 7

(1) Die Mitgliedstaaten sorgen dafiir, daf der Inhaber
oder Geschiftsfithrer des Herstellungsbetriebs die erfor-
derlichen Mafinahmen trifft, damit die Vorschriften die-
ser Richtlinie auf allen Stufen der Herstellung der Erzeug-
nisse eingehalten werden.

Die genannten verantwortlichen Personen miissen zu die-
sem Zweck den Anforderungen der Artikel 3 und 6 der
Richtlinie 93/43/EWG (!) geniigen und ferner stindige
Eigenkontrollen durchfiithren, wobei folgende Grundsitze

zu beachten sind: '

(1) ABL Nr. L 175 vom 19. 7. 1993, S. 1.



31.12. 94

Amtsblatt der Europiischen Gemeinschaften

Nr. L 368/15

— Durchfithrung von Kontrollen bei den Ausgangspro-
dukten, die in den Betrieb gelangen, um zu gewihrlei-
sten, daff die Enderzeugnisse die Kriterien der
Anhinge II und IV erfiillen;

— Uberpriifung der Reinigungs- und Desinfektionsme-
thoden; -

— Entnahme von Proben zur Analyse durch ein von den

zustindigen Behorden anerkanntes Labor;

— Aufbewahrung schriftlicher oder registrierter Auf-
zeichnungen der gemif dem vorstehenden Gedanken-
strich verlangten Angaben zum Zweck ihrer Vorlage
bei der zustindigen Behorde. Insbesondere sind die
Ergebnisse der einzelnen Kontrollen und Untersu-
chungen wihrend eines Zeitraums von mindestens
zwei Jahren aufzubewahren, aufler fiir die gekiihlten
Erzeugnisse, bei denen diese Frist auf 6 Monate nach
dem Mindesthaltbarkeitsdatum des Erzeugnisses ver-
kiirzt werden kann;

— Garantien gegeniiber der zustindigen Behorde fiir das
Vorgehen bei der GenufStauglichkeitskennzeichnung,
insbesondere bei den Etiketten mit dem Genuftaug-
lichkeitskennzeichen;

— Unterrichtung der zustindigen Behorde, wenn sich bei
der Laboranalyse oder anhand anderer ihnen vorlie-
gender Erkenntnisse herausstellt, daff einé Gefahr fiir
die Gesundheit besteht;

— bei einer unmittelbar drohenden Gefahr fir -die
menschliche Gesundheit Riicknahme der unter tech-
nisch vergleichbaren Umstinden hergestellten und
moglicherweise mit demselben Risiko verbundenen
Menge an Erzeugnissen vom Markt. Diese vom Markt
genommene Menge hat so lange unter Aufsicht und
Uberwachung der zustindigen Behérde zu verbleiben,
bis sie unschidlich beseitigt oder fiir andere Zwecke
als zum Verzehr durch den Menschen verwendet wird
oder nach Genehmigung der zustindigen Behorde so
aufbereitet wird, daf ihre Unbedenklichkeit gewahr-
leistet ist.

(2) Der Inhaber oder Geschiftsfithrer des Betriebes muf
zum Zweck der Uberwachung auf der Umbhiillung des
Erzeugnisses sichtbar und leserlich die Temperatur, bei
der das Erzeugnis beférdert und gelagert werden muf3,
sowie fiir tiefgekiihlte Erzeugnisse das Mmdesthaltbar-
- keits- bzw. fiir gekiihlte Erzeugnisse das Verfallsdatum
angeben.

Der Inhaber oder Geschiftsfithrer des Betriebs muf§ ein
Schulungsprogramm fiir das Personal erstellen bzw.
durchfithren, mit dem dieses befihigt wird, den der
Erzeugungsstruktur angepafiten Bedingungen fiir eine
hygienische Produktion zu entsprechen, es sei denn, das
betreffende Personal verfiigt bereits iiber eine ausrei-
chende, durch ein Diplom belegte Qualifikation.

Die fiir den zugelassenen Betrieb zustindige Behorde muf3
an der Gestaltung und Durchfithrung des Programms
beteiligt werden.

~ (3) Mikrobiologische Untersuchungen sind bei Hack-

fleisch/Faschiertem im Sinne von Artikel 3 und Hack-
fleisch-/Faschierteszubereitungen im Sinne von Artikel §
tiglich und bei anderem Fleisch und anderen Fleischzube-
reitungen mindestens wochentlich durchzufiihren. Diese
Untersuchungen sind im Herstellungsbetrieb — sofern er
von der zustindigen Behorde anerkannt ist — oder in
einem zugelassenen Laboratorium durchzufihren.

Die fiirr die Analyse entnommene Probe mufl aus finf
Einheiten bestehen und fiir die Tagesproduktion repra-
sentativ sein. Die Proben fiir Fleischzubereitungen sind
tief in der Muskulatur nach dem Sengen der Haut zu
entnehmen.

Die mikrobiologischen Untersuchungen sind nach Verfah-
ren durchzufithren, die wissenschaftlich anerkannt und ~
praktisch erprobt sind, insbesondere solchen, die in
Gemeinschaftsrichtlinien oder in sonstigen internationalen
Normen niedergelegt sind.

Die Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchungen
sind fiir Hackfleisch/Faschiertes und aus Hackfleisch/
Faschiertem von Schlachttieren gewonnene Fleischzube-
reitungen, ausgenommen frische Wiirste und gewiirztes
Hackfleisch/Faschiertes, nach den in Anhang II festgeleg-
ten Bewertungskriterien und fiir andere Fleischzubereitun-
gen nach den Kriterien des Anhangs IV auszuwerten.

Bei Streitfillen im Handel erkennen die Mitgliedstaaten
die EN-Analysemethoden als Referenzmethoden an.

(4) Die Eigenkontrollanforderungen sind in Zusammen-
arbeit mit der zustindigen Behérde festzulegen, die deren
Einhaltung regelmifig kontrolliert.

(5) Die Durchfiihrhngsvorschriften zu diesem Artikel
und insbesondere die Anwendungsfille des Absatzes 1
werden nach dem Verfahren des Artikels 20 festgelegt.

Artikel 8

(1) Jeder Mitgliedstaat stellt ein Verzeichnis der Betriebe,
die Hackfleisch/Faschiertes oder Fleischzubereitungen her-

“stellen, auf, wobei zwischen den gemif den Artikeln 3

und 5 zugelassenen Betriecben und den gemifl den Arti-
keln 4 und 6 registrierten Betrieben unterschieden wird.
Er iibermittelt das Verzeichnis der gemifl den Artikeln 3
und 5 zugelassenen Herstellungsbetriebe den iibrigen Mit-
gliedstaaten und der Kommission.

Er erteilt jedem Herstellungsbetrieb gemafl der Richtlinie
64/433/EWG, der Richtlinie 71/118/EWG, der Richtlinie
77/99/EWG, der Richtlinie 91/495/EWG bzw. der Richt-
linie 92/45/EWG die Zulassungsnummer des zugelassenen
Betriebs, wobei darauf hingewiesen wird, daf§ er zur
Herstellung von Hackfleisch/Faschiertem oder Fleischzu-
bereitungen zugelassen ist, und jeder eigenstindigen Pro-

" duktionseinheit eine besondere Zulassungsnummer.

Eine  einheitliche Zulassungsnummer kann folgenden
Betrieben erteilt werden:
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i) einem Betrieb, der Zubereitungen herstellt, die aus

" Ausgangsprodukten oder unter Verwendung von
- Ausgangsprodukten gewonnen worden sind, welche
‘unter mehrere der im .nachfolgenden Unterabsatz
genannten Rlchthmen fallen; :

ii) . einem Betrleb der sich auf demselben Gelinde befin-
det wie ein zugelassener Betrieb im Sinne des Artn-
kels 2 einer der vorgenannten Richtlinien.

Die so zugelassenen Herstellungsbetriebe werden fiir die _ -
Herstellung von Hackfleisch/Faschiertem bzw. von -

Fleischzubereitungen in eine besondere Rubrik des Ver-
zeichnisses der Betriebe nach Artikel 10 der Richtlinie
64/433/EWG, nach Artikel 6 der Richtlinie 71/118/EWG,
nach Artikel 8 der Richtlinie 77/99/EWG oder nach
Artikel 7 der Richtlinie 92/45/EWG und im Fall von
eigenstindigen Produktionseinheiten in ein gesondertes
Verzeichnis, das nach den gleichen Kriterien. erstellt
wurde, aufgenommen.

 Die zustindige Behorde 14t einen Betrieb nur zu, wenn
sie sich vergewissert hat, daf diese Richtlinie in bezug auf
die Art der Titigkeiten in diesem Betrieb eingehalten
wird. Ist jedoch ein gemif dieser Richtlinie zuzulassender
Betrieb einem gemif der Richtlinie 64/433/EWG, der
Richtlinie 71/118/EWG, der Richtlinie 77/99/EWG oder
der Richtlinie 92/45/EWG  zugelassenen Betrieb ange-
schlossen, diirfen die vorgesehenen Riumlichkeiten, Anla-
gen und Einrichtungen fiir das Personal - sowie ganz
allgemein alle Riume, in denen keine Kontaminationsge-
fahr fiir die Ausgangsprodukte oder die nicht umhiillten
Erzeugnisse . besteht, von diesen Betrleben gememsam
genutzt werden.

(2) Die Herstellungsbetriebe miissen der Uberwachung
durch die zustindige Behorde unterstellt bleiben, die in
diesen Betrieben in folgenden Zeitabstinden Untersu-
chungen und Kontrollen durchfiihren:

— bei zu Zerlegungsbetrieben gehérenden Herstellungs-
betrieben: in den gleichen Zeitabstinden wie bei die-
sen Zerlegungsbetrieben;

— bei den zugelassenen Herstellungsbetrieben, - welche
die in Artikel 3 genannten Erzeugnisse herstellen:
mindestens einmal tiglich wihrend der Herstellung
von Hackfleisch/Faschiertem;

— bei den anderen Herstellungsbetrieben: die Notwen-
digkeit einer stindigen oder zeitweiligen Anwesenheit
der zustindigen Behérde in einem bestimmten Betrieb

hingt von dessen Grofle, der Art des hergestellten -

Erzeugnisses, dem System der Risikobewertung und

den gemifS Artikel 7 Absatz 1 Unterabsatz 2 gebote-

nen Garantien ab.

Die zustindige Behdrde mufl jederzeit freien Zugang zu
simtlichen Teilen des Betriebes haben, um sich zu verge-
wissern, daf§ die Bestimmungen dieser Richtlinie eingehal-
ten werden; bei Zweifeln in bezug auf die Herkunft des
Fleisches sind ihr auch die Buchungsunterlagen offenzule-
gen, anhand deren sie den Herkunftsschlachtbetrieb bzw.
den Herkunftsbetrieb des Ausgangsprodukts feststellen
kann, sowie — im Zusammenhang mit der Beachtung der
Kriterien im Sinne der Anhinge II und IV — die Ergeb-

nisse der in Artikel 7 vorgesehenen Eigenkontrollen ein-
schlielich des Ergebnisses der Kontrollen bei den Aus-
gangsprodukten. Elektronisch gespeicherte Daten sind auf
Antrag der zustindigen Behérde auszudrucken.

Die zustindige Beh6érde mufl in regelmifigen Abstinden
die Ergebnisse der Kontrollen nach Artikel 7 analysieren.
Je nach dem Ergebnis dieser Analysen kann sie ergin-
zende Priifungen auf allen Produktionsstufen oder an den
Erzeugnissen vornehmen.

Die Art dieser Kontrollen, ihre Hiufigkeit sowie die
Methoden fiir die Probenahme und die mjkrobiologischen
Priiffungen werden nach dem Verfahren des Artikels 20
festgelegt.

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

"gen dem Inhaber bzw. Geschiftsfithrer des Betriebs zur

Kenntnis gebracht werden, der gehalten ist, festgestellte
Miingel im Hinblick auf die Verbesserung der Hygienebe-
dingungen zu beheben.

Die zustindige Behorde darf sich zur Durchfiihrung der

- Uberwachung von Hilfskriften unterstiitzen lassen, die

die fachlichen Anforderungen gemif Anhang III der
Richtlinie 64/433/EWG bzw. 71/118/EWG etfiillen.

(3) Stellt die zustindige Behorde bei der Kontrolle
gemifl Kapitel V eine wiederholte Nichteinhaltung der
Kriterien der Anhinge II und IV bei den Eigenkontrollen
fest, so verschirft sie die Maffnahmen zur Kontrolle der
Herstellung in diesem Betrieb; sie kann die Etiketten und
sonstigen Gegenstinde mit dem. Genufitauglichkeitskenn-
zeichen gemiaf Anhang T Kapitel VI beschlagnahmen.

Werden nach Ablauf einer Frist von 15 Tagen die vorge-
nannten Kriterien bei den Erzeugnissen aus Herstellungs-
betrieben nicht eingehalten, so trifft die zustindige
Behorde alle geeigneten Mafinahmen, um die festgestell-
ten Mingel zu beheben, und ordnet gegebenenfalls an,
dafl die Erzeugnisse der betreffenden Betriebe wirmebe-
handelt werden. Sind diese MafSnahmen nicht ausrei-

chend, so wird die Zulassung des Betriebs ausgesetzt. '

(4) Stellt die zustindige Behérde einen eindeutigen Ver-
stoff gegen die in dieser Richtlinie vorgesehenen Hygiene-
vorschriften oder die Behinderung einer angemessenen
Untersuchung auf GenufStauglichkeit fest, so

i)  ist sie berechtigt, in den Gebrauch von Anlagen und
die Benutzung der Riumlichkeiten einzugreifen und
alle erforderlichen Mafinahmen zu treffen; dies kann
bis zur Verlangsamung des Produktionsrhythmus
oder zur voriibergehenden Unterbrechung des Pro-
duktionsprozesses gehen;

4 ii) setzt sie, falls sich die Mafnahmen nach Ziffer i)

oder die Abhilfemafinahmen nach Artikel 7 Absatz 1
letzter Gedankenstrich als unzureichend erweisen,
die Zulassung — gegebenenfalls fiir die betroffene
Produktionsart — voriibergehend aus.
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Werden die festgestellten Mingel von dem Inhaber oder
Geschiftsfithrer des Betriebs nicht in der von der zustin-
digen Behorde festgesetzten Frist behoben, so entzieht
diese die Zulassung.

Die betreffende zustindige Behérde muff insbesondere
den Ergebnissen einer etwaigen Uberpriifung nach Artikel
9 Rechnung tragen.

Die iibrigen Mitgliedstaaten und die Kommission werden
von der Aussetzung oder dem Entzug der Zulassung
unterrichtet. - '

(5) Bei wiederholten Verstoflen ist die Kontrolle zu
verstirken, und gegebenenfalls miissen die Etiketten,
Plomben und andere Gegenstinde mit dem Genufltaug-
* lichkeitskennzeichen beschlagnahmt werden.

(6) Die Durchfiihrungsvorschriften zu diesem Artikel,
insbesondere die Einzelheiten der Unterstiitzung durch
Hilfskrifte, werden nach dem Verfahren des Artikels 20
festgelegt.

Artikel 9

Sachverstindige der Kommission kénnen, soweit dies fir
die einheitliche Anwendung der vorliegenden Richtlinie
erforderlich ist, in Zusammenarbeit mit den zustidndigen
Behorden Kontrollen an Ort und Stelle durchfithren.
Hierzu konnen sie durch die Kontrolle einer reprisentati-
ven Zahl von Herstellungsbetrieben nachpriifen, ob die
zustindigen Behérden die Einhaltung der Vorschriften
dieser Richtlinie — insbesondere des Artikels 7 (Eigen-
kontrolle) — durch die zugelassenen Betriebe einheitlich
kontrollieren. '

Die Kontrollen kénnen im Rahmen anderer Kontrollen
erfolgen, die von Sachverstindigen der Kommission
gemafl dem Gemeinschaftsrecht durchgefithrt werden.

Die Kommission unterrichtet die Mitgliedstaaten iiber das
Ergebnis der durchgefiihrten Kontrollen.

Der Mitgliedstaat, in dessen Hoheitsgebiet eine Kontrolle
vorgenommen wird, gewihrt den Sachverstindigen der
Kommission bei der Erfiillung ihrer Aufgabe die erforder-
liche Unterstiitzung,.

Die allgemeinen Durchfithrungsvorschriften zu diesem
Artikel — insbesondere die Regelung der Einzelheiten der
Zusammenarbeit mit den einzelstaatlichen Behorden —
werden nach dem Verfahren des Artikels 20 festgelegt.

~ Artikel 10

Die Vorschriften der Richtlinie 89/662/EWG des Rates
zur Regelung der veterindrrechtlichen Kontrollen im
innergemeinschaftlichen Handel im Hinblick auf den
gemeinsamen Binnenmarkt sind insbesondere anwendbar
in bezug auf die Abwicklung der Kontrollen durch die
Behérden des Bestimmungsmitgliedstaats, die Folgemaf3-
nahmen sowie die zu treffenden Schutzmafinahmen.

Artikel 11

Die etwaige Beigabe von Zusatzstoffen zu Hackfleisch/
Faschiertem oder Fleischzubereitungen im Sinne dieser
Richtlinie erfolgt unter Beachtung der Richtlinie 94/36/
EG ().

Artikel 12

(1) Unbeschadet der spezifischen Vorschriften dieser’
Richtlinie fithrt die zustindige Behorde bei Verdacht auf
Verstoff gegen die Vorschriften dieser Richtlinie oder bei
Zweifeln an der GenufStauglichkeit der in Artikel 1
genannten Erzeugnisse alle ihr sachdienlich erscheinenden
Kontrollen durch.

(2) Jeder Mitgliedstaat legt die Sanktionen fest, die bei
Verstoflen gegen die Bestimmungen dieser Richtlinie ver-
hingt werden.

KAPITEL V

Vorschriften fiir die Einfuhr von Fleischzubereitungen
und Hackfleisch/Faschiertem in die Gemeinschaft

Artikel 13

I. Die Mitgliedstaaten sorgen dafiir, daff die Einfuhr von
Hackfleisch/Faschiertem, das den Anforderungen des
Artikels 3 geniigt, und von Fleischzubereitungen, die
den Anforderungen des Kapitels 5 entsprechen, das/
die im Herstellungsbetrieb tiefgekiihlt wurde(n), nur
zugelassen ist, wenn das Hackfleisch/Faschierte bzw.
die Zubereitungen den Anforderungen dieses Kapitels
geniigen.

A. Die vom Ursprungsherstellungsbetrieb gegebenen
und von der zustindigen Behoérde des Drittlandes
bestitigten Garantien hinsichtlich der Beachtung
der Anforderungen fir das Inverkehrbringen von
gemafS den Artikeln 3 und 5 gewonnenen Erzeug-
nissen mit Ursprung in der Gemeinschaft sind

. nach dem Verfahren des Artikels 20 zu genehmi-
gen. :

B. Zur einheitlichen Durchfithrung des Abschnitts A
finden die nachstehenden Bestimmungen Anwen-
dung:

1. Um in die Gemeinschaft eingefithrt werden zu
diirfen, miissen tiefgekiihltes Hackfleisch/
Faschiertes im Sinne von Artikel 3 sowie tief-
gekiihlte Fleischzubereitungen im Sinne von
Artikel §

a) aus Drittlindern oder Teilen von ihnen
stammen, aus denen die Einfuhr nicht
gemifl den Richtlinien 91/494/EWG (2),
92/118/EWG, 72/462/[EWG und 92/45/
EWG aus tierseuchenrechtlichen Griinden
untersagt ist;

b) aus einem Drittland stammen, das in den
Verzeichnissen gemif§ den Richtlinien iiber
die gesundheitlichen und tierseuchenrechtli-
chen Auflagen fiir die Einfuhr von Fleisch

(1) ABL Nr. L 22 vom 27. 1. 1994, S. 43.
(2) ABL Nr. L 268 vom 24. 9. 1991, S. 35.
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aufgefiihrt ist, welches fiir die Herstellung
von Fleischzubereitungen verwendet wird
und die in dieser Richtlinie vorgeschriebe-
nen Garantien bietet,

¢) mit der nach dem Verfahren des Artikels
20 zu erstellenden Gesundheits- und
GenufStauglichkeitsbescheinigung versehen
sein; diese Gesundheitsbescheinigung ist

durch eine von dem amtlichen ‘Tierarzt -

unterzeichnete Bescheinigung zu ergiinzen,
aus der hervorgeht, dafl dieses Hackfleisch/
Faschierte und diese Zubereitungen den in
den Artikeln 3 und 5 vorgesehenen Anfor-
derungen entsprechen, aus Betrieben stam-

" men, welche die in Anhang I vorgesehenen

- Garantien bieten, und im Herstellungsbe-
trieb tiefgefroren worden sind.

2. Nach dem Verfahren des Artlkels 20 wird
folgendes festgelegt:

a) ein Gemeinschaftsverzeichnis der Betriebe, .

die die Erfordernisse nach Buchstabe b)
erfiillen. Bis zur Erstellung dieses Verzeich-
nisses sind die Mitgliedstaaten befugt, die
in Artikel 11 Absatz 2 der Richtlinie 90/
675/EWG vorgesehenen Kontrollen sowie
die fiir Betricbe mit einer nationalen Zulas-
sung erforderliche  nationale Gesundheits-
bescheinigung beizubehalten;

b) die besonderen Bedingungen in bezug auf
die weiteren Anforderungen dieser Richtli-
nie neben jenen, die es erlauben, entspre-
chend den Richtlinien 64/433/EWG und
71/118/EWG Fleisch auszuschliefen, das
fiir den menschlichen Verzehr bestimmt ist.
Diese Bedingungen und Garantien diirfen
nicht weniger streng als dle]enlgen der
Artikel 3 und 5 sein.

Bis die unter den Buchstaben a) und b)
genannten Entscheidungen ergehen, kohnen
Einfuhren aus gemifl der Richtlinie 72/462/
EWG zugelassenen Betrieben, bei denen sich
die zustindigen Behorden fiir die Einhaltung
der Anforderungen der vorliegenden Richtlinie
verbiirgen koénnen, ab- dem in Artikel 22
genannten Zeitpunkt zugelassen werden.

3. Sachverstindige der Kommission {iberpriifen in
Zusammenarbeit mit den zustindigen Behor-
den der Mitgliedstaaten an Ort und Stelle

- a) die von dem betreffenden Drittland gebote-
nen Garantien fiir die Erzeugungsbedin-
gungen und die Bedingungen fiir das Inver-
kehrbringen;

b) ob die Bedmgungen gemifS den Nummern
1 und 2 erfiillt sind.

Die Sachverstﬁndigen der Mitgliedstaaten, die
mit der Durchfithrung dieser Kontrollen zu
beauftragen sind, werden von der Kommission
auf Vorschlag der Mitgliedstaaten bestellt.

/
Die Kontrollen werden im Auftrag der

Gemeinschaft durchgefiihrt, die die entspre-
- chenden Kosten iibernimmt. Hiufigkeit und
Einzelheiten der Durchfiihrung dieser Kontrol-
len werden nach dem Verfahren des Artikels
- 20 festgelegt. :

4. Solange die in Nummer 3 vorgesehenen Kon-
trollen noch nicht stattfinden, gelten die einzel-
staatlichen Bestimmungen fiir Inspektionen in
Drittlindern weiterhin mit der Maflgabe, daff
bei diesen Inspektionen festgestellte Verstofie
gegen die Hygienevorschriften im Stindigen
Veterindrausschuf$ gemeldet werden.

II. Nach dem Verfahren des Artikels 19 kann von den
Anforderungen dieses Artikels abgewichen werden.

Artikel 14 -

- In die in Artikel 13 Abschnitt I Buchstabe B Nummer 2

vorgesehenen Verzeichnisse diirfen nur diejenigen Dritt-
lander oder Teile von ihnen aufgenommen werden,

a)} von denen aus die Einfuhr nicht aufgrund der Artikel
9 bis 12 der Richtlinie 91/494/EWG und der Artikel
14, 17 und 20 der Richtlinie 72/462/EWG verboten

ist;

b) die aufgrund ihrer Rechtsvorschriften und des Auf-
baus ihrer Veterinirdienste und ihrer Inspektionsdien-
ste, der Befugnisse dieser Dienste und der Aufsicht,
der sie unterliegen, gemif Artikel 3 Absatz 2 der
Richtlinie 72/462/EWG oder gemifl Artikel 9 Absatz
2 der Richtlinie 91/494/EWG anerkanntermaflen die
Anwendung ihrer geltenden Rechtsvorschriften garan-

~ tieren und kontrollieren kénnen oder deren Veterinir-
dienst die Einhaltung von den Vorschriften der Arti-
kel 3 und 5 mindestens gleichwertigen Gesundheits-
vorschriften garantieren kann.

Artikel 15

(1) Die Mitgliedstaatcn‘ sorgen dafiir, daf tiefgekiihltes
Hackfleisch/Faschiertes im Sinne von Artikel 3 und tiefge-

~ kiihlte Fleischzubereitungen im Sinne von Artikel 5 nur in

die Gemeinschaft eingefiithrt werden, wenn sie

— .mit der in Artikel 13 Abschnitt I Buchstabe B Num-
mer 1 Buchstabe c) vorgesehenen Bescheinigung verse-
hen sind; -

— die in der Richtlinie 90/675/EWG vorgesehenen Kon-
trollen ohne Beanstandung durchlaufen haben.

(2) Bis.zur Festlegung der Durchfiihrungsvorschriften zu
diesem Kapitel

- siﬁd die Einfuhren von Hackfleisch/Faschiertem nach

wie vor verboten;

— gelten firr Einfuhren von Fleischzubereitungen aus
Drittlindern, fir die keine Anforderungen auf
Gemeinschaftsebene festgelegt sind, weiterhin die ein-
zelstaatlichen Regelungen, sofern sie nicht giinstiger
als diejenigen des Artikels 5 sind;
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— miissen die Einfuhren unter den in Artikel 11 der
Richtlinie 90/675/EWG vorgesehenen Bedingungen
erfolgen.

Artikel 16

Es gelten die Grundsitze und Bestimmungen der Richtli-
nie 90/675/EWG, insbesondere hinsichtlich der Durchfiih-
rung der von den Mitgliedstaaten vorzunehmenden Kon-
trollen und der Folge- und Schutzmafinahmen.

Bis zum .Beginn der Anwendung der Beschliissse nach
Artikel 8 Nummer 3 der Richtlinie 90/675/EWG gilt fiir
die Einfuhren Artikel 11 Absatz 2 der genannten Richtli-
nie.

KAPITEL VI

Schlufbestimmungen

Artikel 17

(1) In Artikel § der Richtlinie 71/118/EWG wird folgen-
der Absatz hinzugefiigt:

»(3) Die Mitgliedstaaten sorgen dafiir, daff Separato-
renfleisch nur in den Handel gebracht werden darf,
wenn es zuvor in dem Betrieb, aus dem das Fleisch
stammt, oder einem anderen von der zustindigen
Behorde bestimmten Betrieb gemafl der Richtlinie 77/
99/EWG wirmebehandelt worden ist.“

~ (2) In Artikel 6 der Richtlinie 91/495/EWG wird folgen-
der Absatz hinzugefigt:

»(4) Die Mitgliedstaaten sorgen dafiir, daf§ Separato-
renfleisch nur in den Handel gebracht werden darf,
wenn es zuvor in dem Betrieb, aus dem das Fleisch
stammt, oder einem anderen von der zustindigen
Behorde bestimmten Betrieb gemif§ der Richtlinie 77/
99/EWG wirmebehandelt worden ist.“

Artikel 18

(1) Die Bestimmungen der Anhinge gelten nicht fur
Herstellungsbetriebe, die sich auf bestimmten Inseln der
Griechischen Republik oder in bestimmten franzdsischen
iiberseeischen Departements und Gebieten befinden,
sofern die Erzeugung dieser Betriebe nur fiir den lokalen
Verbrauch bestimmt ist.

(2) Die Einzelheiten der Anwendung von Absatz 1 wer-
den nach dem Verfahren des Artikels 20 festgelegt.

Nach dem gleichen Verfahren kann beschlossen werden,
Absatz 1 im Hinblick auf eine schrittweise Ausdehnung
der Gemeinschaftsnormen auf simtliche Herstellungsbe-
triebe, die sich auf den obengenannten Inseln und Teilen
von Hoheitsgebieten befinden, anzupassen.

Artikel 19

Der Rat dndert auf Vorschlag der Kommission mit quali-
fizierter Mehrheit die Anhinge, um sie insbesondere an

. den technischen und wissenschaftlichen Fortschritt anzu-

passen.

Artikel 20

(1) Wird auf das in diesem Artikel festgelegte Verfahren
Bezug genommen, so befalt der Vorsitzende des durch
den Beschlu8 68/361/EWG (') eingesetzten Stindigen
Veterinarausschusses, nachstehend ,,Ausschuf§“ genannt,
diesen unverziiglich von sich aus oder auf Antrag eines
Mitgliedstaats.

(2) Der Vertreter der Kommission unterbreitet dem Aus-
schuf einen Entwurf der zu treffenden Mafinahmen. Der
Ausschuf§ gibt seine Stellungnahme zu diesem Entwurf
innerhalb einer Frist ab, die der Vorsitzende unter
Beriicksichtigung der Dringlichkeit der betreffenden Frage
festsetzen kann. Die Stellungnahme wird mit der Mehr-
heit abgegeben, die in Artikel 148 Absatz 2 des Vertrags
fiir die Annahme der vom Rat auf Vorschlag der Kom-
mission zu fassenden Beschliisse vorgesehen ist. Bei der
Abstimmung im Ausschuff werden die Stimmen der Ver-
treter der Mitgliedstaaten gemaf$ dem vorgenannten Arti-

kel gewogen. Der Vorsitzende nimmt an der Abstimmung

nicht teil.

(3) a) Die Kommission erlifit die beabsichtigten Maf3-
nahmen und fithrt sie unverziiglich durch, wenn
sie mit der Stellungnahme des Ausschusses tiber-
einstimmen.

b) Stimmen die beabsichtigten Mafnahmen mit der
Stellungnahme des Ausschusses nicht iiberein oder
liegt Reine Stellungnahme vor, so unterbreitet die
Kommission dem Rat unverziiglich einen Vor-
schlag fiir die zu trefféenden Mafinahmen. Der Rat
beschlielt mit qualifizierter Mehrheit.

Hat der Rat nach Ablauf einer Frist von drei
Monaten von seiner Befassung an keinen Beschluf§
gefaflt, so werden die vorgeschlagenen Mafinah-
men von der Kommission erlassen, es sei denn,
der Rat hat sich mit einfacher Mehrheit gegen
diese Mafinahmen ausgesprochen.

Artikel 21

Der Rat legt auf Vorschlag der Kommission mit qualifi-
zierter Mehrheit vor dem 1. Januar 1996 die Hygienevor-
schriften

a) fiir die Gewinnung und das Inverkehrbringen von
gewirztem Hackfleisch/Faschierten, das zur spiteren
Herstellung von Fleischerzeugnissen bestimmt ist,

b) firr die Gewinnung und Verwendung von Separato-
renfleisch

© fest.

(') ABL Nr. L 255 vom 18. 10. 1968, S. 23.
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Artikel 22

Die Mitgliedstaaten setzen die Rechts- und Verwaltungs-
vorschriften, die erforderlich sind, um dieser Richtlinie
nachzukommen, spitestens am 1. Januar 1996 in Kraft.

nis.

Wenn die Mitgliedstaaten diese Vorschriften erlassen,

nehmen sie in den Vorschriften selbst oder durch einen

Hinweis bei der amtlichen Veréffentlichung auf diese -

Richtlinie Bezug. Die Mitgliedstaaten regeln die Einzelhei-
ten der Bezugnahme.

Die Mitgliedstaaten teilen der Kommission den Wortlaut

der Wichtigstcn innerstaatlichen Rechtsvorschriften mit,

die sie auf dem unter diese Rxchthme fallenden Gebiet
erlassen

Sie setzen die Kommission unverziiglich davon in Kennt- .

Artikel 23

Die Richtlinie 88/657/EWG wird mit Wirkung vom 1.
Januar 1996 aufgehoben. -

Artikel 24

Diese Richtlinie ist an die Mitgliedstaaten gerichtet.

Geschehen zu.Briissel am 14. Dezember 1994.

Im Namen des Rates
Der Priisident
J. BORCHERT
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ANHANG 1

KAPITEL I

Besondere Bedingungen fiir die Zulassung von Betrieben, die Hackfleisch/Faschiertes herstellen

1. Herstellungsbetriebe im Sinne von Artikel 2 Nummer 2 Buchstabe d).

Uber die Erfilllung der in Anhang I Kapitel I und Kapitel III der Richtlinie 64/433/EWG festgelegten
Anforderungen hinaus miissen die Herstellungsbetriebe mindestens iiber folgendes verfiigen:

a) einen vom Zerlegungsraum abgetrennten Raum fiir das Hacken und die Umhiillung, der mit einem
Registrierthermometer oder einem Registrierfernthermometer ausgestattet ist.

Die zustindige Behorde kann jedoch das Hacken des Fleisches im Zerlegungsbetrieb zulassen, sofern
das Hacken in einem deutlich abgetrennten, speziellen Bereich erfolgt;

b). einen Verpackungsraum, es sei denn, die Bedingungen gemifl Anhang I Kapitel XII Nummer 63 der
Richtlinie 64/433/EWG sind erfiillt;

c) einen Raum oder Schrinke zur Lagerung des Salzes;

d) Kiihlanlagen, die die Einhaltung der im der vorliegenden Richtlinie vorgesehenen Temperaturen
gewihrleisten. )

2. Unabhingig von den allgemeinen Anforderungen von Anhang A Kapitel I der Richtlinie 77/99/EWG .
miissen eigenstindige Produktionseinheiten mindestens iiber folgendes verfiigen:

a) Riume gemif Anhang B Kapitel I der Richtlinie 77/99/EWG und

b) Riume gemif! Nummer 1 Buchstabe a) des vorliegenden Kapitels.

3. Die in Anhang I Kapitel V der Richtlinie 64/433/EWG vorgesehenen Hygienevorschriften fiir Personal,
Riume und Einrichtungsgegenstinde in den Betrieben sind anwendbar.

Bei Zubereitung von Hand miissen die mit der Herstellung von Hackfleisch/Faschiertem beschiftigten
Personen ferner eine Mund- und Nasenmaske tragen. Die zustindige Behorde kann auflerdem vorschrei-
ben, dafl entweder glatte, wasserundurchlissige Einweghandschuhe oder 3hnliche Handschuhe, die
gereinigt und desinfiziert werden kénnen, getragen werden.

KAPITEL II
Bedingungen fur die Herstellung von Hackfleisch/Faschiertem

1. Das Fleisch ist vor dem Hacken bzw. Zerkleinern gemafl Artikel 7 zu untersuchen. Alle verunreinigten
oder nicht einwandfreien Teile werden vor dem Hacken des Fleisches entfernt und sichergestellt.

2. Hackfleisch/Faschiertes darf mcht aus Abfall, der ‘beim Zerlegen und Zuschneiden anfillt, oder aus
Separatorenfleisch hergestellt werden.

Es darf insbesondere nicht aus Fleisch im Sinne von Artikel § der Richtlinie 64/433/EWG und nicht aus
Fleisch hergestellt werden, das von folgenden Teilen von Rind, Schwein, Schaf oder Ziege stammt:
Kopffleisch mit Ausnahme der Kaumuskeln und nicht muskulidrer Teile der Linea alba, Hand- und
Fulwurzelbereich sowie Knochenputz. Die Muskeln des Zwerchfells — nach Entfernen der serésen
Haiute — und die Kaumuskeln diirfen nur nach einer Untersuchung auf Cysticercose verwendet werden.
Frisches Fleisch darf keine Knochenstiicke enthalten.

Werden die Arbeitsginge zwischen dem Zeitpunkt, zu dem das Fleisch in die Riume im Sinne von
Kapitel I verbracht worden ist, und dem Zeitpunkt, zu dem mit dem Kiihlen oder Tiefkiihlen des fertigen
Erzeugnisses begonnen wird, innerhalb hochstens einer Stunde ausgefiihrt, so darf die Kerntemperatur
des Fleisches bis zu + 7 °C und die Temperatur der Herstellungsraume bis zu + 12 °C betragen. Die
zustindige Behorde kann in Einzelfillen, in denen die Beigabe von Salz aus technologischen Griinden
gerechtfertigt ist, einen lingeren Zeitraum zulassen, sofern die Einhaltung der Gesundheitsvorschriften
durch diese Ausnahmeregelung nicht beeintrichtigt wird.

Dauern die genannten Arbeitsginge linger als eine Stunde bzw. linger als der von def zustindigen
Behorde gemifs Unterabsatz 3 zugelassene Zeitraum, so darf das frische Fleisch erst verwendet werden,
nachdem es auf eine Kerntemperatur von héchstens + 4 °C gekiihlt worden ist.
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3. Hackfleisch/Faschiertes darf nur einmal einem Tiefkiihlprozef unterzogen werden.

4. Unmittelbar nach der Herstelling mu8 das Haékﬂeisch/Faschierte hygienisch umhiillt und nach
Verpackung auf die in Artikel 3 Absatz 2 Buchstabe c) vorgesehenen Temperaturen gebracht und bei
diesen gelagert werden.

- KAPITEL 1II

Besondere Bedingungcn fiir die Zulassung von Betrieben, die Fleischzubereitungen herstellen

1. Herstellungsbetnebe im Sinne von Artikel 2 Nummer 2 Buchstabe d) miissen zumindest iiber Réume
verfiigen, die den Anforderungen von |

a) Anhang I Kapitel I und III der Richtlinie 64/433/EWG oder
" b) Anhang I Kapitel I und III der Richtlinie 71/118/EWG oder
¢) Anhang I Kapitel I und Kapitel IV Nummer 1 der Richtlinie 92/45/EWG

geniigen sowie iiber folgendcs verﬁigen:

— einen vom Zerlegungsraum abgesonderten Raum zur Herstellung von Fleischzubereitungen, zum
Beimischen anderer Lebensmittel und zum Umibiillen, bestiickt mit einem Temperaturschreiber oder
einem Fernthermometer.

Die zustindige Behorde kann jedoch die Herstellung von Fleischzubereitungen im Zerlegungsraum
zulassen, sofern sie in einem deutlich abgetrennten, speziellen Bereich stattfindet. Es kann zugelassen
werden, daf ganzen Gefliigelschlachtkorpern Wiirzstoffe in einem speziellen Raum zugegeben
werden, der vom Schlachtraum deutlich abgetrennt ist; -

— ecinen Verpackungsraum, es sei denn, die Bedingungen des Anhangs I Kapitel XII Nummer 63 der
Richtlinie 64/433/EWG oder des Anhangs I Kapitel XIV Nummer 74 der Richtlinie 71/118/EWG
oder des Anhangs I Kapitel VIII Nummer § der Richtlinie 92/45/EWG sind erfiillt;

- — einen Raum zum Lagern von Wiirzstoffen und sonstlgen sauberen und gebrauchsfertigen Lebensmit-
teln; .

— Kuhlraume zur Lagerung von
— frischem Fleisch im Smne von Artikel 5 Absatz 1 Buchstabe a),

— Flelschzubereltungen,
— Kiihlanlagen, dle die Emhaltung der in dleser Richtlinie vorgeschnebenen Temperaturen gewahrlel-

sten.

2. Eigenstindige Produktionseinheiten miissen den Anforderungen von Anhang A Kapitel I und Anhang B
Kapltel 1 der Richtlinie 77/99/EWG geniigen. . .

3. Die Hygienevorschriften gemif Anhang I Kapltel Y der Richtlinie 64/433/EWG oder der Richtlinie
‘ 71/118/EWG bzw. gemif Kapitel II der Richtlinie 92/45/EWG gelten entsprechend in bezug auf das
Personal, die Riume und die Ausriistungen der Betriecbe. -

Bei Zubereitung von Hand miissen die mit der Herstellung von Fleischzubereitungen beschiftigten
Personen ferner einen Mund- und Nasenschutz tragen. Die zustindige Behérde kann vorschreiben, daff
entweder glatte, wasserundurchlissige Einweghandschuhe odcr dhnliche Handschuhe, die gereinigt und
desinfiziert werden konnen, getragen werden.

KAPITEL-IV
“Besondere Vorschriften fiir die Herstellung von Fleischzubereitungen
‘ Uber die Erfiillung der allgemeinen Anfotderungen des Kapitels III hinaus gelten je nach Art der Herstellung
folgende Vorschriften: -
a) Die Herstellung von Flexschzubereltungen muf unter kontrolliertern Temperaturbedingungen erfolgen.

b) Flelschzubereltungen miissen so in Versandemhelten abgepackt sein, dafl keine Kontaminationsgefahr
besteht. -

<) Flelschzubereltungen diirfén nur einmal einem Tleﬂ(uhlprozeﬁ unterzogen werden und miissen innerhalb
von 18 Monaten in den Handel gebracht werden. :
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d) Unmittelbar nach der Herstellung miissen die Fleischzubereitungen gemif Kapitel VII umbhiillt und nach
Verpackung auf die in Artikel 5 Absatz 1 Buchstabe d) vorgesehenen Temperaturen gebracht werden.

KAPITEL V

Kontrolle

1. Die Betriebe, die Hackfleisch/Faschiertes und Fleischzubereitungen herstellen, werden von der zustindi-
gen Behorde kontrolliert, die sich vergewissert, daff die Anforderungen dieser Richtlinie eingehalten
werden, und die insbesondere

a) folgendes kontrolliert:

i) = die Sauberkeit der Riume, Einrichtungen und Arbeitsgerite sowie die Hygiene in bezug auf das
Personal;

ii) die Wirksamkeit der von dem Betrieb durchgefiihrten Uberwachung gemifl Artikel 7, nament-
lich durch Prisfung der Ergebnisse und Probenahmen;

ili) die mikrobiologische und hygienische Beschaffenhelt des Hackfleischs/Faschierten und der
Fleischzubereitungen;

iv) die angemessene GenufStauglichkeitskennzeichnung des Hackfleischs/Faschierten und der Fleisch-
zubereitungen;

v) . die Lagerungs- und Beférderungsbedingungen;

b) im Rahmen der amtlichen Kontrollen die fiir die Laboranalyse erforderlichen Proben entnimmt, mit
der die Ergebnisse der Eigenkontrolle bestitigt werden sollen;

c) alle sonstigen KontrollmaBnahmen durchfiihrt, die sie als zur Einhaltung der Anforderungen dieser
Richtlinie notwendig erachtet, wobei die zustindige Behdrde die Ergebnisse der mikrobiologischen
Untersuchungen bei Hackfleisch/Faschiertem anhand der Kriterien des Anhangs II und bei Fleischzu-
bereitungen anhand der Kriterien des Anhangs IV bewerten muf8. )

2. Die zustindige Behérde muf8 jederzeit Zugang zu den Kiihlhdusern sowie zu allen Arbeltsraumen haben,
um die genaue Emhaltung dieser Bestimmungen zu iiberpriifen.

KAPITEL VI

Kennzeichnung und Ftikettierung

1. Hackfleisch/Faschiertes und Fleischzubereitungen sind auf der Umhullung oder der Verpackung mit
einem GenufStauglichkeitskennzeichen zu versehen.

2. Mit dem gemeinschaftlichen GenufStauglichkeitskennzeichen diirfen nur gemif Artikel 3 in einem nach
Artikel 8 zugelassenen Herstellungsbetrieb gewonnenes Hackfleisch/Faschiertes und gemaf§ Artikel 5 in
einem solchen Betrieb hergestellte Fleischzubereitungen versehen werden; dieses Kennzeichen muf§

a) bei Hackfleisch/Faschiertem Anhang I Kapitel XI Nummer 50 der Richlinie 64/433/EWG,

b) bei Fleischzubereitungen

i)  aus frischem Fleisch von Schlachttleren oder Zuchtw1ld Anhang I Kapitel XI Nummer 50 der
Richtlinie 64/433/EWG,

ii) aus Gefliigelfleisch oder aus Fleisch von kleinem Feder- oder Haarwild aus Zuchtbetrieben
Anhang I Kapitel XII Nummer 66 der Richtlinie 71/118/EWG,

iii) aus Fleisch von erlegtem Wild Anhang I Kapitel VIl Nummer 2 der Richtlinie 92/45/EWG

entsprechen.

3. Bei der Herstellung von Hackfleisch/Faschiertem und Fleischzubereitungen in einer eigenstindigen
Produktionseinheit muff das Genuftauglichkeitskennzeichen die von der zustindigen Behorde nach
Artikel 8 Absatz 1 erteilte Zulassungsnummer enthalten.

4. Unbeschadet der Richtlinie 79/112/EWG miissen zu Kontrollzwecken folgende Angaben sichtbar und gut
leserlich auf der Verpackung angebracht werden, sofern dies nicht eindeutig aus der- Verkaufsbezeich-
nung des Erzeugnisses oder aus dem Zutatenverzeichnis gemif der Richtlinie 79/112/EWG hervorgeht:
die Tierart(en), von der (denen) das Fleisch stammt, bei Mischungen der prozentuale Anteil jeder Tierart
und bei Packungen, die nicht fiir den Endverbraucher bestimmt sind, das Herstellungsdatum.

Bei Hackfleisch/Faschiertem und aus Hackfleisch/Faschiertem hergestellten Fleischzubereitungen — aufSer
frischen Wiirsten und gewiirztem Hackfleisch/Faschiertem —, die das Genuftauglichkeitskennzeichen
gemif diesem Kapitel tragen; sind auflerdem folgende Angaben auf der Etikettierung anzubringen:
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— die Angabe ,Fettgehalt weniger als . . .%

— die Angabe ,,Verhiltnis zwischen Kollagen und Fleischeiweiff weniger als . . .“.

KAPITEL VII
Umbhiillung und Verpackung

Das Verpackungsmaterial (z. B. Kisten, Kartons) muf den hygienischen Bedingungen geniigen, insbeson-

dere

— darf es die organoleptischen Eigenschaften des Hackfleischs/Faschierten oder der Fleischzubereitun-
gen nicht verindern;

— darf es keine fiir Menschen schadhchen Stoffe auf das Hackﬂexsch/Fascluerte oder die Fleischzuberei-
tungen iibertragen kdnnen;

— mufl es ausreichend fest sein, um einen wirksamen Schutz des Hackfleischs/Faschierten oder der
Fleischzubereitungen wihrend des Transports und der weiteren Behandlung zu gewihrleisten.

Das Verpackungsmaterial darf zur Verpackung von Hackfleisch/Faschiertem oder Fleischzubereitungen

nicht wiederverwendet werden, es sei denn, die Verpackung besteht aus korrosionsfestem, leicht zu

reinigendem’ Material und ist vor der Wiederverwendung gereinigt und desinfiziert worden.

Umbiilltes Hackfleisch/Faschiertes oder Fleischzubereitungen miissen verpackt werden.

Bietet die Umbhiillung jedoch den von-der Verpackung verlangtén vollen Séhutz, so braucht sie weder
durchsichtig noch farblos zu sein; sofern die sonstigen Bedingungen gemif Nummer 1 erfiillt sind, ist
eine zweite Umschliefung nicht erforderlich.

KAPITEL VIII
- o Lagerung

Hackfleisch/Faschiertes und Fleis'chzubereitungen sind nach der Umhiillung und/oder Verpackung sofort .

zu kithlen. Hackfleisch/Faschiertes ist bei den in Artikel 3 Absatz 2 Buchstabe c), Fleischzubereitungen
bei den in Artikel § Absatz 1 Buchstabe d) genannten Temperaturen zu lagern.

Hackfleisch/Faschiertes und Flelschzubereltungen durfen nur in Riumen der Herstellungsbetriebe bzw.

. eigenstindigen Produktionseinheiten oder in zugelassenen Kiihlhdusern tiefgekiihlt werden.

In Kiihlhiusern diirfen Hackfleisch/Faschiertes oder Fleischzubereitungen mit anderen Lebensmitteln

. gemeinsam nur gelagert werden, wenn durch die Verpackung sichergestellt wird, dafl eine nachteilige

Beeinflussung des Hackfleischs/Faschierten oder der Fleischzubereitungen ausgeschlossen ist.

KAPITEL IX

Beforderung

Hackfleisch/Faschiertes und Fleischzubereitungen miissen so versandt werden, daf sie wihrend der
Beforderung unter Beriicksichtigung der Transportdauer, der Transportbedingungen und der Beforde-
rungsmittel vor Einfliissen geschiitzt sind, die das Fleisch kontaminieren oder in anderer Weise
beeintrichtigen konnten. Insbesondere miissen Transportmittel fiir Hackfleisch/Faschiertes und Fleisch-
zubereitungen so ausgestattet sein, daf die in dieser Richtlinie vorgeschnebenen Temperaturen wihrend
der Beforderung nicht iiberschritten werden; ferner miissen sie mit einem Temperaturschreiber ausgerii-
stet sein, der die Einhaltung der Temperaturanforderung registrieit.

Abweichend von: Absatz 1 kénnen die Mitgliedstaaten zulassen, daf Fleischzubereitungen, die aus
Betrieben im Sinne von Artikel 5 Absatz § bei hoheren Temperaturen als in dieser Richtlinie vorgesehen
von einem Herstellungbetrieb oder einer eigenstindigen Produktionseinheit zu nahegelegenen Einzelhan-
delsgeschiften oder lokalen gemeinschaftlichen Einrichtungen beférdert werden, sofern’ die Beforderung
nicht linger als eine Stunde dauert.

Liegt der Herstellungsbetrieb in einem Gebiet, fiir das aus tierseuchenrechtlichen Griinden Beschrinkun-
gen gelten, so mufl das Transportmittel im Fall der Durchfuhr durch ein Drittland verplombt bleiben.
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IL

ANHANG 1I

KRITERIEN IN BEZUG AUF DIE ZUSAMMENSETZUNG SOWIE MIKROBIOLOGISCHE
KRITERIEN

Kriterien in bezug auf die Zusammensetzung

. Verhiltnis
Fettgehalt zwischen Kollagen
und Fleischeiweif§

— mageres Hackfleisch/Faschiertes - =7% =12
— reines Rinderhackfleisch/-faschiertes =20% =15
— Hackfleisch/Faschiertes mit Schweinefleischanteil =30% =18

— Hackfleisch/Faschiertes von anderen Tierarten =25% =15

Mikrobiologische Kriterien

Die Herstellungsbetriebe oder die eigenstindigen Produktionseinheiten miissen dafiir sorgen, daf bei den
Kontrollen gemif Artikel 7 Absatz 3 und in Ubereinstimmung mit den nachstehenden Bewertungsme-
thoden Hackfleisch den folgenden Kriterien entspricht:

M®@ , m®
Aerobe mesophile Keime 5 x 10%/g 5 x 10%g
n©=5cd=2 .
Kolibakterien , 5 x 10%g 50/g
n=S5c=2 .
Salmonellen nicht feststellbar in 10 g
n=5c¢=0 )
Staphylococcus aureus 10%g 10%/g
n=35c¢c=2
@ M = annechmbarer Grenzwert; dariiber liegende Ergebnisse gelten nicht mehr als zufriedenstellend, wobei

folgendes gilt:
M = 10 m bei Zihlung im festen Medium und
M = 30 m bei Zihlung im fliissigen Medium.

® m = Grenzwert, unter dem alle Ergebnisse als zufriedenstellend gelten.
© n = Zahl der Einheiten der Probe.
@ ¢ = Zahl der Einheiten der Probe, die Werte zwischen m und M ergeben.

Die Ergebnisse der mikrobiologischen Analysen sind wie folgt zu bewerten:

A. bei aeroben mesophilen Keimen, Escherichia coli und Staphylococcus aureus nach einem Schema mit
drei Verseuchungsklassen, und zwar
— eine Klasse bis zum Grenzwert m,
— einer Klasse zwischen dem Grenzwert m und dem Grenzwert M,

— einer Klasse iiber dem Grenzwert M.

1. Die Qualitit der Partie gilt als ‘

a) zufriedenstellend, wenn alle festgestellten Werte hochstens 3 m bei einem festen Medium oder
10 m bei einem fliissigen Medium betragen;

b) annehmbar, wenn die festgestellten Werte zwischen
i) 3 m und 10 m (= M) bei einem festen Medium,
ii) 10 m und 30 m (= M) bei einem fliissigen Medium liegen

und das Verhiltnis c/n hochstens % betrigt, wenn n = 5 und ¢ = 2 ist, oder bei einem anderen
gleichwertigen oder hoheren Wirksamkeitsgrad, der vom Rat nach dem Verfahren des
Artikels 19 auf Vorschlag der Kommission anzuerkennen ist.
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2. Die Qualitit der Partie gilt als nicht zufriedenstellend,

— in allen Fillen, in denen hohere Werte als M festgestellt werden,

.

— wenn das Verhiltnis c/n hoher als % ist. A

Wenn jedoch letztere Schwelle bei aeroben Mi(kroorganisme"n' bei + 30 °C iiberschritten wird,
wihrend die iibrigen Kriterien eingehalten sind, bedarf die Uberschreitung dieser Schwelle vor
allem bei rohen Erzeugnissen einer zusitzlichen Bewertung.-

Auf jeden Fall ist das Erzeugnis als toxisch oder verdorben anzusehen, wenn die Verseuchung den
Mikrobengrenzwert S erreicht, der im allgemeinen auf m - 103 festgesetzt ist. :

- Bei Staphylococcus aureus darf dieser Wert S zu keinem Zeitpunkt § - 10* iiberschreiten.

Die mit den Analysevérfahren zusammenhingenden Toleranzen gelten nicht fiir die Werte M und
S; .

B.. bei Salmonellen nach einem Schema mit zwei Verseuchungsklassen, be1 denen es keine Toleranz gibt -
und die wie folgt festgelegt sind:

— ,nicht feststellbar in“: das Ergebnis gilt als zufriedenstellend,

— ,vorhanden in“: das Ergebnis gilt als nicht zufriedenstellend.

31. 12, 94
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31.12. %4
ANHANG III
GENUSSTAUGLICHKEITSBESCHEINIGUNG FOR HACKFLEISCH/FASCHIERTES 1)

NI st areseen
VEESANAIANG: .eoeneeeeeeveeneenes e tte e caeseeeses s sbssses s s sassasbass e saesassbes st sebessusbasbesbRsraaEas e seseses b Rs et s s st nsantaseas ‘
MIRISTETIUML ..vviinriiniiieeiiiiticsieesticin i ssaesiasastss s s sbessseessasssnsssnassnsants et sr e snnans
T 00000000 0000000000000V SRS
BEIT. (2)1 teveveereeeriunsiesseisassssesssasessesesesteseseese st sessetssareseeseesessasetasane e st s e RSOt E R SRRSO RSO E e E RO bR SRS RO SO R SRR b s e b B R SRS

I.  Angaben zur Identifizierung des Hackfleischs/Faschierten
Erzeugnisse, hergestellt aus FlLEiSCh VON: .ccccuicevieneeeieenenninienieenecneceeseeennetsreenssssessesesisesasseresassesess

(Tviergattung) .
Art der Erzeugnisse (3): .ovvererecrennne et st b s bnes evereeseesertentsee et esseteresbastasaesesanesertantasans
Art der Verpackung: .................................................................................................................................
Zahl der Teile 0der PacKStHCKE: ..ccvrveveereeremrcseisistsineenenrestiesisisienstsiissssssismessasissssssesisssnssssessssssssssssasiosens
Temperatur bei Lagerung und Beférderung:
Dauer der HAltbarkeit: .........evuueeeeuessssessssessssssssasesssnsssiessssnssssssssssassssssssssesssnssssnnssssassssssssssssssssesssesssansesans
NELEOZEWICHE: cvverreeriiieririniieercctsreesist et se st st b e st s ssressesbtssessenssnsssastesaesnssssssnesbassnerssasnansensassssraesns
II. Herkunft des Hackfleischs/Faschierten

Anschrift(en) und Zulassungsnummer(n) des (der) zugelassenen Herstellungsbetriebe(s): -.......ccorevenerne-

gegebenenfalls:

Anschrift(en) und Zulassungsnummer(n) des (der) zugeiassenen Kiihlhauses/-hiuser:

1. Bestimmung des Hackfleischs/Faschierten

Das Hackfleisch/Faschierte wird versandt

VOME eervrierentesseseasessessessescasesseseaneontansonsseessastonsansstortstantsnssnsstensastonsotesssnsessastonssnonsonsetsssistestsssossasostissssssasntons
(Versandort)
NACK: ettt ettt bbb e be s es e Sb SR bbb R eSS eR S s bbb S et SR b RSO S E St e R b st e
(Bestimmungsland)
mit folgendem TransSPOrtmMIttel (*) ....ccveveeeeercrerieieriinnenietreeteeneeesesesestsas e sesesesesssssssssassssssissrssssasassencaces

(") Nach Artikel 2 der Richtlinie 94/65/EWG.

(3) Angabe steht frei.

(*) Angaben gemif Artikel 3 Absatz 2 Buchstabe e) der Richtlinie 94/65/EG.

(*) Bei Eisenbahnwaggons und Lastkraftwagen ist die Zulassungsnummer, bei Flugzeugen die Flugnummer und bei Schiffen
der Name des Schiffes anzugeben; diese Angaben sind im Fall von Umladungen zu erginzen.
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Name und Anschrift des Absenders: ...

Name und Anschrift des EMPFANGEES: .....iveuieeeseriirinieoniessinenisrncssinssssasssnssssassonsssssssessssssssssssasssssssssssssssns

IV. Bescheinigung iiber die Genuﬁtéugﬁchkeit

_ Der Unterzeichnete bescheinigt, daff das vorstehend genannte Hackfleisch/Faschierte

a) aus Fleisch unter den in der Richtlinie 94/65/EG- vorgesehenen besonderen Bedingungen hergestellt
worden ist; : -

b) fiir die Griechische Republik bestimmt ist ().

Ausgefertigt in ....... ) ‘ et , am
(Ort) . (Datum)

(Stempel und Unterschrift des amtlichen Tierarztes)
(Name in GrofSbuchstaben)

(1) Gegebenenfalls.
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ANHANG IV

MIKROBIOLOGISCHE KRITERIEN

Die Herstellungsbetriebe oder die eigenstindigen Produktionseinheiten miissen dafiir sorgen, daf§ bei den
Kontrollen gemidf Artikel 7 Absatz 3 und in Ubereinstimmung mit den in Anhang II dargelegten

Bewertungsmethoden Fleischzubereitungen den folgenden Kriterien entsprechen:

Fleischzubereitungen MY m (3)
Kolibakterien 5 x 10%g 5 x 10%g
n=5 c=2
Staphylococcus aureus 5 x 10%/g 5 x 10%g
n=5 c=1 )

Salmonellen nicht feststellbar in 1 g
n=5 ¢c=0
("' M = annehmbarer Grenzwert; dariiber liegende Ergebnisse gelten nicht mehr als zufriedenstellend, wobei folgendes
- gilt:
M = 10 m bei Zihlung im festen Medium und
M = 30 m bei Zihlung im fliissigen Medium.

() m

Grenzwert, unter dem alle Ergebnisse als zufriedenstellend gelten.

Der Rat iiberpriift auf Vorschlag der Kommission vor dem 31. Dezember 1995 die fiir Fleischzubereitungen
fiir das Vorhandensein von Salmonellen geltenden Kriterien.
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Versandland:

‘Ministerium:

Behorde:

o Betr. (2):

L.

ANHANG V

GENUSSTAUGLICHKEITSBESCHEINIGUNG FUR FLEISCHZUBEREITUNGEN ()

- o o L ) o ) Nr.:

- Angaben zur Identifizierung der Fleischzubereitungen

Erzeugnisse, hergestellt aus Fleisch von: ........

(Tiergattung)

Art der Erzeugnisse (3):

Art der Verpackung:

Zahl der Telle oder Packstucke ........

Temperatur bei Lagerung und Beforderung

Dauer der Haltbarkeit:

Nettogewicht:

Herkunft der Fleischzubereitungen

Anschrift(en) und Zulassymgsnummer(n) des (der) iugelassenen Herstellungsbetriebe(s): ........ceeverueece.

gegebenenfalls: v : - '

Anschrift(en) und Zulassungsnummér(n) des (der) zugelassenen Kiihl_hauses/—héiuser: :

Bestimmung der Fleischzubereitungen
Die Erzeugnisse werden versandt

von: ..

(\.;;.rsandort)

nach:

(Bestimmungsland)

mit folgendem Transportmittel (4): ..

(Y Nach Artikel 2 der Richtlinie 94/65/EWG.
‘{(3) -Angabe steht frei.
(>) Angabé einer etwaigen ionisierenden Bestrahlung aus medizinischen Griinden.
* (%) Bei Eisenbahnwaggons und Lastkraftwagen ist die Zulassungsnummer, bei Flugzeugen die Flugnummer und bei Schxffen

der Name des Schiffes anzugeben; diese Angaben smd im Fall von Umladungen zu erginzen.
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Name und Anschrift des Absenders: ...... evereteaeseesssetesatesesesesentstaaasatetet et b e e as sttt b easte st anesrtanene
Name und Anschrift des EMPFANGEIS: w.vcvereereriersisieresrisseseerervessestessssesmsseressessssssssssessessossssassessessssssrassessas

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

IV. Bescheinigung iiber die Genufitanglichkeit

Der Unterzeichnete bescheinigt, daff die vorstehend genannten Fleischzubereitungen

a) aus frischem Fleisch unter den in der Richtlinie 94/65/EG vorgesehenen besonderen Bedingungen
hergestellt worden sind;

b) fiir die Griechische Republik bestimmt sind (!).

Ausgefertigt in ....oceeveerereveesiereerennesereesenseenes 5 AM cevreeennns ereeesnennanes teereearenennsenaas
(Ort) (Datum

< (Stempel und Unterschrift des amtlichen Tierarztes)
(Name in Grof8buchstaben)

(') Gegebenenfalls.



