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395. Verordnung des Bundesministers fiir

Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz

iber die Schlachttier- und Fleischuntersu-
chung (Fleischuntersuchungsverordnung)

Auf Grund des § 1 Abs. 10, des § 17 Abs. 3, des
§ 31 Abs. 5, des § 38 Abs. 5, des § 45 Abs. 6 und
des § 46 Abs. 2 des Fleischuntersuchungsgesetzes,
BGBL. Nr. 522/1982, zuletzt geindert durch das
Bundesgesetz BGBIL. Nr. 118/1994, wird verord-
net:

Inhaltsverzeichnis

1. ABSCHNITT — Anwendungsbereich
§§ 1 und 2

2. ABSCHNITT — Untersuchung vor  der
Schlachtung  (Schlachttier-
untersuchung)

§§ 3 bis 7
3. ABSCHNITT — Untersuchung nach  der

Schlachtung (Fleischuntersu-

chung)
§§ 8 bis 19

4. ABSCHNITT — Beurteilung des Fleisches
§§ 20 bis 27.

5. ABSCHNITT — Brauchbarmachung des Flei-
sches
§ 28
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6. ABSCHNITT — Kontrolluntersuchungen in
Betrieben
§ 29

7. ABSCHNITT — Verwertung von untaugli-
chem Fleisch und Schlacht-
abfillen

§§ 30 bis 35

8. ABSCHNITT — Schluflbestimmungen
§§ 36 und 37

1. ABSCHNITT
Anwendungsbereich

§ 1. (1) Diese Verordnung gilt fir Rinder
(einschliefllich  Biiffel und Bison), Schweine,
Schafe, Ziegen, Pferde und andere Einhufer.

(2) Diese Verordnung gilt nicht fiir Schlachtun-
gen gemifl § 1 Abs. 3 des Fleischuntersuchungs-
gesetzes.

§ 2. Die Bestimmungen dieser Verordnung tiber
die Untersuchung auf Trichinen gelten fiir
Schweine, Pferde und andere Tiere, die Triger
von Trichinen sein kénnen, wenn deren Fleisch
zum Genuf} fiir Menschen verwendet werden soll.

2. ABSCHNITT

Untersuchung vor der Schlachtung (Schlachttier-
untersuchung)

§ 3. (1) Die Untersuchung der Schlachttiere ist
bei ausreichender Beleuchtung und an einem dafiir
geeigneten  Untersuchungsplatz  vorzunehmen.
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Diese Untersuchung mufl moglichst kurze Zeit vor
der Schlachtung, jedenfalls aber nicht mehr als
24 Stunden vor diesem Zeitpunkt, durchgefiihrt
werden.

(2) Jedes Schlachttier mufl so gekennzeichnet
zur Untersuchung gebracht werden, dafl das
Fleischuntersuchungsorgan seine Herkunft ermit-
teln kann.

(3) Bei der Untersuchung ist festzustellen, ob das
Tier
1. Erscheinungen einer Krankheit oder Verlet-
zungen mit oder ohne Stérung des All-
gemeinbefindens zeigt, welche die Verwend-
barkeit des Fleisches zum Genufl fiir Men-
schen ausschlieBen kénnten;

2. Erscheinungen  einer  anzeigepflichtigen
Krankheit aufweist oder Erscheinungen
zeigt, die den Ausbruch einer solchen

Krankheit befiirchten lassen; N
3. erhitzt, ermiidet oder stark aufgeregt ist.

(4) Werden bei der Untersuchung Verstdfie
gegen Tierschutzvorschriften festgestelit, so hat das
Fleischuntersuchungsorgan darauf hinzuweisen, auf
deren Abstellung zu dringen und wenn es
erforderlich ist — jedenfalls aber bei schweren
Verstoflen und im Wiederholungsfall — Anzeige
bei der Bezirksverwaltungsbehérde zu erstatten.
Der Fleischuntersuchungstierarzt  hat  diesfalls
Befund und Gutachten zu erstellen.

§ 4. Die Erlaubnis zur Schlachtung darf nicht
erteilt werden, wenn bei dem Tier

1. eine Seuche gemifl § 20 Abs. 1 vorliegt, die
nach dem Tierseuchengesetz, RGBI. Nr. 177/
1909, in der jeweils geltenden Fassung
anzeigepflichtig ist, oder

2. ein Seuchenverdacht im Sinne der Z1
festgestellt wird.

§ 5. (1) Die Erlaubnis zur Schlachtung darf so
lange nicht erteilt werden, als der Verdacht besteht,
dafl die Verwendbarkeit des Fleisches als Lebens-
mittel durch Riickstinde von Arzneimitteln, Anti-
biotika, Hormonen, Antihormonen, Stoffen mit
hormonaler Wirkung oder den Hormonstoffwech-
sel spezifisch beeinflussenden Stoffen, Schidlings-
bekimpfungsmitteln, Desinfektions- und Reini-
gungsmitteln, Pflanzenschutzmitteln oder sonsti-
gen Stoffen, die geeignet sind, die menschliche
Gesundheit zu gefihrden, beeintrichtigt ist.

(2) Ist die Klirung des Verdachtes auf Riick-
stinde nur durch die Untersuchung des Fleisches
nach der Schlachtung moglich, so ist die Schlach-
tung unter Aufsicht des Fleischuntersuchungstier-
arztes anzuordnen.

(3) Der Verdacht auf Riickstinde ist auch bei
allen anderen Schlachttieren aus dem Bestand, aus
dem das betroffene (riickstandsverdichtige) Tier
stammt, so lange gegeben, bis der Verdacht auf
Grund von geeigneten Untersuchungen entkriftet
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ist. Sind Untersuchungen des Bestandes erforder-
lich, so dirfen diese stichprobenmiflig durch-
gefithrt werden.

(4) Der Verdacht auf Riickstinde und deren
Nachweis bei Schlachttieren ist vom Fleischunter-
suchungstierarzt der Bezirksverwaltungsbehorde
des Ortes der Fleischuntersuchung umgehend zu
melden. In der Meldung ist weiters anzufiihren, ob
der Verdacht auf Riickstinde auch bei anderen
Tieren besteht. Diese Bezirksverwaltungsbehorde
hat die Meldung an die Bezirksverwaltungsbehorde
des Herkunfisbestandes weiterzuleiten.

(5) Bei Feststellung einer vom Bundesminister fiir
Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz fiir
meldepflichtig erklirten Zoonose ist umgehend
eine Meldung im Sinne des Abs. 4 zu erstatten.

§ 6. Bei Tieren, die erhitzt, ermiidet oder stark
aufgeregt sind, hat das Fleischuntersuchungsorgan
einen’ Aufschub der Schlachtung bis zu 24 Stunden
anzuordnen, sofern dadurch eine Erholung der
Tiere zu erwarten ist und die sofortige Schlachtung
nicht aus anderen Griinden erforderlich ist.

§ 7. (1) Wenn das Schlachuier
1. mit einer anderen als in §20 Abs. 1
angefithrten anzeigepflichtigen Tierseuche
oder einer auf Menschen iibertragbaren
Krankheit behaftet ist oder
2. Krankheitserscheinungen zeigt, die den Ver-
dacht auf Salmonellose begriinden, oder aus
einem Bestand stammt, in dem Tiere, die
Salmonellen ausscheiden, festgestellt wurden,
oder
3. Krankheitserscheinungen zeigt, die mit einer
Stérung des Allgemeinbefindens einhergehen
(zum Beispiel Fieber) oder
4. Krankheitserreger ausscheidet,
so hat das Fleischuntersuchungsorgan die Erlaubnis
zur Schlachtung unter der Bedingung zu erteilen,
dafl die Schlachtung nach der Schlachttieruntersu-
chung ehestméglich und nur unter Aufsicht des
Fleischuntersuchungstierarztes und nur in fiir die
Schlachtung von kranken Tieren bestimmten
Riumen oder zeitlich getrennt von der Schlach-
tung anderer Tiere vorgenommen wird.

(2) Kann die Schlachtung nicht sofort nach der
Schlachtueruntersuchung vorgenommen werden, so
sind diese Schlachttiere bis zur Schlachtung
getrennt von den iibrigen Schlachutieren einzustal-
len.

3. ABSCHNITT

Untersuchung nach der Schlachtung (Fleischun-
' tersuchung)

§ 8. (1) Fiir die Untersuchung der Tiere nach
der Schlachtung mufl an der Schlachtstitte ein
geeigneter Untersuchungsplatz mit einer Beleuch-
tung von mindestens 540 Lux am Untersuchungs-
objekt zur Verfiigung stehen.
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(2) Der Untersuchungsplatz mufl so ausgeriistet
und riumlich in Gréfle und Ausdehnung beschaf-
fen sein, dafl die Tierkorperteile gesondert fiir die
Untersuchung bereitgehalten werden kénnen und
die Untersuchung ordnungsgemifl und ohne
Behinderung des Untersuchungsorgans durchge-
fihrt werden kann. Die Organe und Tierkorper-
teile miissen dabei dem Schlachtkérper eindeutig
zugeordnet werden konnen.

(3) Der Untersuchungsplatz muff so angeordnet
sein, daff die Untersuchung unmittelbar nach den
gemiff § 24 des Fleischuntersuchungsgesetzes
vorzunehmenden Arbeiten durchgefithrt werden
kann.

§ 9. Die Untersuchung der Tiere nach der
Schlachtung muff unmittelbar nach den vor der
Untersuchung durchzufiihrenden Arbeiten vorge-
nommen werden.

§ 10. (1) Die Untersuchung ist ohne Zeitdruck
und sorgfiltig durchzufithren. Die Geschwindigkeit
der Untersuchung. darf nicht vom Schlachttempo
bestimmt werden. Eine sorgfiltige Untersuchung ist
nicht gegeben, wenn ein Fleischuntersuchungs-
organ in einer Stunde die Tierkérper von mehr
als 12 Rindern oder 12 Einhufern oder 20 Kilbern
oder 50 Schweinen oder an einem Tag die
Tierkorper von mehr als 72 Rindern oder
72 Einhufern oder 120 Kilbern oder
250 Schweinen untersucht. Unter dem Begriff
»Kilber* sind hiebei Rinder bis zu einem Alter
von sechs Wochen und Milchmastkilber bis zu
einem Alter von sechs Monaten zu verstehen.

Fohlen, Schafe und Ziegen sind den Kilbern

gleichzuhalten. Die Tageshochstzahlen dirfen
einmal in der Woche um héchstens 20% iiber-
schritten werden. Bei den fiir die Untersuchung
von Schweinen festgesetzten Hochstzahlen ist die
Zeit fir die Durchfihrung der Trichinenunter-
suchung nicht inbegriffen.

(2) Stehen dem Fleischuntersuchungstierarzt
weitere Fleischuntersuchungsorgane zur Verfii-
gung, so erhdhen sich die Untersuchungs-Héchst-
zahlen entsprechend.

(3) Fleischuntersucher diirffen nur dann einge-
setzt werden, wenn sichergestellt ist, dafl der
Fleischuntersuchungstierarzt eine wirksame Kon-
trolle austiben kann.

(4) Alle Teile des Tieres (einschliefllich Blut)
sind sofort nach der Schlachtung auf ihre
Tauglichkeit zu untersuchen.

(5) Die Fleischuntersuchung umfafit

1. die Besichtigung des geschlachteten Tieres
und der dazugehdrigen Organe;

2. das Durchtasten der unter Abs. 6 genannten
Organe und — falls erforderlich — des
Uterus;

3. das Anschneiden bestimmter Organe und
Lymphknoten sowie erforderlichenfalls des
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Uterus; werden bei der Besichtigung oder
beim Durchtasten von Organen und anderen
Teilen des geschlachteten Tieres patholo-
gisch-anatomische ~ Verinderungen festge-
stellt, die eine Verunreinigungsgefahr fiir
Tierkorper, Einrichtungsgegenstinde, Arbeits-
gerite, Personal oder Arbeitsriume bedeuten
kénnen, so diirffen diese Organe oder Teile
nicht im Schlachtraum oder in einer anderen
Ortlichkeit des Betriebes, in welcher frisches
Fleisch verunreinigt werden kénnte, ange-
schnitten werden;

4. die Prifung auf Abweichung von der zu
erwartenden Konsistenz oder Farbe oder vom
zu erwartenden Geruch oder — gegebenen-
falls — Geschmack;

5. erforderlichenfalls Untersuchungen auf Riick-
stinde gemifl § 26 des Fleischuntersuchungs-
gesetzes.

(6) Bei der Fleischuntersuchung sind insbeson-
dere folgende Untersuchungen vorzunehmen:

1. Bei iiber sechs Wochen alten Rindern:

a) Besichtigung von Kopf und Rachen; die
Schlundkopf-, Kehlgangs- und Ohrspei-
cheldriisenlymphknoten (Lnn. retropha-
ryngei mediales, Lnn. mandibulares und
Lnn. parotidei) sind anzuschneiden und
zu untersuchen; die dufleren Kaumuskeln
(musculus pterygoidus lateralis) sind nach
zwel Anschnitten parallel zum Unterkiefer
und die inneren Kaumuskeln (musculus
pterygoidus medialis) sind nach einem
Anschnitt zu untersuchen. Die Zunge, die
so weit zu losen ist, daf} die Maul- und
Rachenschleimhaut in ihrem ganzen
Umfang besichtigt werden kann, muf§
einer Besichtigung unterzogen und durch-
tastet werden. Die Mandeln sind zu
entfernen;

b) Besichtigung der Luftrohre; Besichtigung
und Durchtasten der Lunge und der
Speiserdhre; die Lymphknoten an der
Lungenwurzel (Lnn. tracheobronchales
sinistri, medii und craniales) und im
Mittelfell (Lnn. mediastinales) sind anzu-
schneiden und zu untersuchen; die Luft-
rohre und die Hauptlufurshreniste miissen
durch einen Lingsschnitt gedffnet wer-
den; auflerdem ist ein Querschnitt im
unteren Drittel der Lunge durch die
Hauptluftrohreniste anzulegen;

c) Besichugung von Herzbeutel und Herz;
am Herzen ist ein Lingsschnitt anzulegen,
durch den die Kammern gedffnet werden
und die Scheidewand durchtrennt wird;

d} Besichtigung des Zwerchfells; hiefiir sind
Pleura und Peritoneum im erforderlichen
Ausmafl abzuziehen;

e) Besichtigung und Durchtasten der Leber
und ihrer Lymphknoten an der’ Leber-
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2.

8)
h)
i)

)
k)
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pforte und der Bauchspeicheldriise (Lnn.
hepatici); ein Einschnitt an der Magen-
fliche der Leber und ein Einschnitt an der
Basis des ,Spigelschen Lappens* zur
Untersuchung der Gallenginge; Unter-
suchung und Durchtasten der Bauchspei-
cheldriise und der zugehorigen Lymph-
knoten;

Besichtigung des Magen-Darm-Kanals,
der Lymphknoten der Magengegend
(Lnn. gastrici) und des Mesenteriums
sowie der Mesenteriallymphknoten (Lnn.
mesenterici craniales und caudales und
Lnn. jejunales); Durchtasten der Lymph-
knoten der Magengegend, der Mesen-
teriallymphknoten und — falls notwendig
— Anschneiden dieser Lymphknoten;

Besichtigung und — falls notwendig —
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 und — falls notwendig —
Durchtasten und Anschneiden des Euters
und seiner Lymphknoten (Lnn. mamma-
rii); bei Kiihen ist jede Euterhilfte durch
einen langen und tiefen Einschnitt bis zu
den Milchgingen (Ductus lactiferi) zu
spalten, und die Lymphknoten des Euters
sind anzuschneiden.

Bei unter sechs Wochen alten Rindern:

a)

b)

9

d)

Besichtigung von Kopf und Rachen; die
Schlundkopflymphknoten (Lnn. retropha-

ryngiales) miissen angeschnitten und
untersucht werden; die Maul- und
Rachenschleimhaut ist zu untersuchen;
die Zunge ist zu durchtasten; die
Mandeln miissen entfernt werden;

Besichtigung von Lunge, Luft- und

Speiserdhre; Durchtasten der Lunge; die
Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lon.
tracheobronchales, sinistri, medii, dextri
und craniales) und im Mittelfell (Lnn.
mediastinales) sind anzuschneiden und zu
untersuchen; die Lufurdhre und die
Hauptluftréhreniste miissen durch einen
Lingsschnitt gedffnet werden; auflerdem
ist ein Querschnitt im unteren Drittel der
Lunge durch die Haupduftrohreniste
anzulegen;

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

Besichtigung des Zwerchfells;

3.

e

g)
h)
)

)
k)

Besichtigung der Leber, der Lymphknoten
an der Leberpforte und der Bauchspei-
cheldriise (Lnn. portales); Durchtasten
und — falls notwendig — Anschneiden
der Leber und ihrer Lymphknoten;
Besichtigung des Magen-Darm-Kanals,
der- Lymphknoten der Magengegend
(Lnn. gastrici) und des Mesenteriums
sowie der Mesenteriallymphknoten (Lnn.
mesenterici craniales und caudales und
Lnn. jejunales); Durchtasten der Lymph-
knoten der Magengegend, der Mesen-
teriallymphknoten und — falls notwendig
— Anschneiden dieser Lymphknoten;
Besichtigung und — falls notwendig —
Durchtasten der Milz;

Besichtigung der Nieren und — falls
notwendig — Anschneiden der Nieren
und ihrer Lymphknoten (Lnn. renales);
Besichtigung von Brust- und Bauchfell;
Besichtigung der Genitalien;

Besichtigung und Durchtasten der Nabel-
gegend und der Gelenke. Im Zweifelsfall
ist es erforderlich, in der Nabelgegend
einen Einschnitt vorzunehmen, die Gelen-
ke zu erdffnen und die Synovia zu
untersuchen.

Bei Schweinen:

a)

b)

©)

d)
R

Besichtigung von Kopf und Rachen; die
Unterkieferlymphknoten (Lnn. mandibu-
lares) sind zu untersuchen und anzu-
schneiden; Mund- und Rachenschleim-
haut sowie Zunge sind zu besichtigen; die
Mandeln sind zu entfernen;

Besichtigung von Lunge, Luft- und
Speiserdhre; Durchtasten der Lunge, der
Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lnn.
tracheobronchales, sinistri, medii und
craniales) und im Mittelfell (Lnn. medi-
astinales); die Luftrdhre und die Haupt-
luftrohreniste miissen durch einen Lings-
schnitt gesffnet werden; auflerdem ist ein
Querschnitt im unteren Drittel der Lunge
durch die Hauptluftréhreniste anzulegen;
Besichtigung von Herzbeutel und Herz;
am Herzen ist ein Lingsschnitt anzulegen,
durch den die Kammern gedffnet werden
und die Scheidewand durchtrennt wird;
Besichtigung des Zwerchfells;
Besichtigung und Durchtasten der Leber
und der Bauchspeicheldriise sowie der
zugehorigen Lymphknoten (Lnn. hepati-
ci).

Besichtigung des Magen-Darm-Kanals,
der Lymphknoten der Magengegend
(Lnn. gastrici) und des Mesenteriums
sowie der Mesenteriallymphknoten (Lnn.
mesenterici craniales und caudales und
Lnn. jejunales); Durchtasten der Lymph-
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knoten der Magengegend, der Mesen-.

teriallymphknoten und — falls notwendig
— Anschneiden dieser Lymphknoten;

g) Besichtigung und — falls erforderlich —
Durchtasten der Milz;

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

1) Besichtigung von Brust- und Bauchfell;

) Besichtigung der Genitalien; nach der
Besichtigung sind die Hoden zu entfer-
nen;

k) Besichtigung des Gesiuges und seiner
Lymphknoten (Lnn. supramammarii); bei
Sduen Anschneiden der Lymphknoten des
Gesiuges;

1) Besichtigung und Durchtasten der Nabel-
gegend und der Gelenke bei jungen
Tieren; im Zweifelsfall ist es erforderlich,
in der Nabelgegend einen Einschnitt
vorzunehmen, die Gelenke zu eroffnen
und die Synovia zu untersuchen.

4, Bei Schafen und Ziegen:

a) Besichtigung des Kopfes nach Abziehen
der Haut und Untersuchung des Rachens,
des Maules, der Zunge, der Schlundkopf-
und Ohrspeicheldriisenlymphknoten;
unbeschadet der tierseuchenrechtlichen
Bestimmungen sind diese Untersuchun-
gen entbehrlich, wenn der Kopf —
einschlieilich Zunge und Gehirn — vom

Genufl fiir Menschen ausgeschlossen
wird;
b) Besichtigung von Lunge, Luft- und

Speisershre, Durchtasten der Lunge und
der Lymphknoten an der Lungenwurzel
(Lnn. tracheobronchales, sinistri, medii,
dextri und. craniales) und im Mittelfell
(Lnn. mediastinales); im Zweifelsfall
miissen diese Organe und Lymphknoten
angeschnitten und untersucht werden;

¢) Besichugung von Herzbeutel und Herz;
das Herz ist anzuschneiden und zu
untersuchen;

d) Besichtigung des Zwerchfells;

) Besichtigung der Leber und der Lymph-
knoten an der Leberpforte und der
Bauchspeicheldriise ~ (Lonn.  portales);
Durchtasten der Leber und ihrer Lymph-
knoten; Einschneiden der Magenfliche
der Leber zur Untersuchung der Gallen-
ginge;

f) Besichtigung des Magen-Darm-Kanals,
der Lymphknoten der Magengegend
(Lnn. gastrici), des Mesenteriums sowie
der Mesenteriallymphknoten (Lnn. mesen-
terici craniales und caudales und Lnn.
jejunales);

g) Besichtigung und — falls erforderlich —

- Durchtasten der Milz;

5.

3521

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

1) Besichtigung von Brust- und Bauchfell;

j) Besichtigung der Genitalien;

k) Besichtigung des FEuters und
Lymphknoten;

1) Besichtigung und Durchtasten der Nabel-
gegend und der Gelenke bei jungen
Tieren; im Verdachtsfall ist es erforder-
lich, in der Nabelgegend einen Einschnitt
-vorzunchmen, die Gelenke zu ersffnen
und die Synovia zu untersuchen.

Bei Einhufern:

a) Besichtigung des Kopfes und — nach
Losen der Zunge — auch des Maules; die
Schlundkopf-, Kehlgangs- und Ohrspei-
cheldriisenlymphknoten (Lnn. retropha-
ryngei, Lnn. mandibulares und Lnn. -
parotidei) sind zu durchtasten und —
falls notwendig — anzuschneiden; die
Zunge (die so weit zu losen ist, dafl die
Maul- und Rachenschleimhaut in ihrem
ganzen Umfang besichtigt werden kann)
muf einer Besichtigung unterzogen und
durchtastet werden; die Mandeln sind zu
entfernen;

b) Besichtigung von Lunge, Luft- und
Speiserdhre; Durchtasten der Lunge; die
Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lnn.
tracheobronchales, sinistri, dextri, und
craniales) und im Mittelfell (Lnn. medi-
astinales) sind zu durchtasten und — falls
notwendig — anzuschneiden; die Luft-
rohre und die HauptlufirShreniste miissen
durch einen Lingsschnitt gedffnet wer-
den; auflerdem ist ein Querschnitt im
unteren Drittel der Lunge durch die
Hauptlufurhreniste anzulegen;

c) Besichtigung von Herzbeutel und Herz;
am Herzen ist ein Langsschnitt anzulegen,
durch den die Kammern gedffnet werden
und die Scheidewand durchtrennt wird;

d) Besichtigung des Zwerchfells;

€) Besichuigung der Leber und der Lymph-
knoten an der Leberpforte und Bauch-
speicheldriise (Lnn. hepatici); Durchtasten
der Leber und ihrer Lymphknoten; falls
notwendig, Anschneiden der Leber und
der Lymphknoten an der Leberpforte und.
Bauchspeicheldriise;

f) Besichtigung des Magen-Darm-Kanals,
der Lymphknoten der Magengegend
(Lnn. gastrici), des Mesenteriums sowie
der Mesenteriallymphknoten (Lnn. mesen-
terici craniales und caudales und Lnn.
jejunales); falls notwendig, Anschneiden
der Lymphknoten der Magengegend und
der Mesenteriallymphknoten;

seiner

.g) Besichtigung.und — falls erforderlich —

Durchtasten der Milz;
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h) Besichtigung und Durchtasten der Nieren;
falls notwendig, sind die Nieren und ihre
Lymphknoten (Lnn. renales) anzuschnei-
den;

i) Besichtigung von Brust- und Bauchfell;

j) Besichtigung der Genitalien bei Hengsten
und Stuten;

k) Besichtigung des Euters und seiner
Lymphknoten (Lnn. supramammarii) und
— falls notwendig — Anschneiden der
Lymphknoten des Euters;

1) Besichtigung und Durchtasten der Nabel-
gegend und der Gelenke bei jungen
Tieren; im Zweifelsfall ist es erforderlich,
in der Nabelgegend einen Einschnitt
vorzunehmen, die Gelenke zu eroffnen
und Synovia zu untersuchen;

m) Untersuchung aller grauen oder weiflen
Pferde auf Melanose und Melanomata,
und zwar hinsichtlich der Muskeln und
Lymphknoten der Schulter (Lnn. sub-
rhomboidei) unter dem Schulterblattknor-
pel nach Abheben der Muskelbinder einer
Schulter; die Nieren sind freizulegen und
nach einem Schnitt durch die gesamte
Niere zu untersuchen.

(7) Die in Abs. 6 genannten Lymphknoten, die
angeschnitten werden miissen, sind systematisch
mehrfach anzuschneiden und zu besichtigen. Im
Verdachtsfall sind weitere Schnitte und Unter-
suchungen vorzunehmen. Dariiber hinaus sind
folgende systematische Untersuchungen vorzuneh-
men:

1. auf Cysticercose bei Schweinen; diese Unter-
suchung umfaflt die Untersuchung der
freigelegten Muskelflichen, insbesondere an
den sichtbaren Schlégelmuskeln (m. gracilis
und m. semimembranosus) an den Zwerch-
fellpfeilern, an den Zwischenrippenmuskeln,
an Herz, Zunge und Kehlkopf und — falls
erforderlich — an der Bauchwand und an der
vom Fetigewebe befreiten Psoasmuskulatur;

2. auf Rotz; bei Einhufern durch Besichtigung
der Schleimhiute von Luftrohre, Kehlkopf,
Nasenhohle und ihrer Nebenhshlen nach
Spaltung des Kopfes lings der Mittellinie und
Herausnahme der Nasenscheidewand;

3. auf Trichinen bei frischem Fleisch von
Schweinen und Pferden durch eine vom
Bundesminister fir Gesundheit, Sport und

Konsumentenschutz  zugelassene Methode
und zusitzlich durch Besichtigung der
Skelettmuskulatur.

(8) Die Ergebnisse der Schlachttier- und

Fleischuntersuchungen “sind gemif § 45 des
Fleischuntersuchungsgesetzes aufzuzeichnen. Bei
Feststellung einer vom Bundesminister fiir Gesund-
heit, Sport und Konsumentenschutz fiir melde-
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pflichtig erklirten Zoonose sind hievon umgehend

die Bezirksverwaltungsbehérden im Sinne des § 5

Abs. 4 zu verstindigen.

§ 11. Wurden bei Rindern Finnen (cysticercus
bovis) festgestelle, so ist der Tierkdrper gewerbs-
iiblich soweit zu zerlegen, daf§ ein sicheres Urteil
iiber die Stirke des Befalles moglich ist.

§ 12. Ergibt die Untersuchung einen Verdacht
auf krankhafte Verinderungen, so sind vom
Fleischuntersuchungstierarzt ~ weitere  geeignete
Untersuchungen durchzufiihren oder zu veranlas-
sen.

§ 13. Liegt ein Verdacht auf Fleischmingel vor,
so sind die erforderlichen Untersuchungen, zum
Beispiel Koch- oder Bratprobe, pH-Messung sowie
die Untersuchung auf Ausblutung, Tiefenfiulnis,
Farbstoffe und dergleichen, vorzunehmen.

§ 14. Eine bakteriologische Fleischuntersuchung
ist, sofern die Fleischuntersuchung nicht schon die
Untauglichkeit des gesamten Tierkodrpers ergeben
hat, zumindest in folgenden Fillen zu veranlassen:

1. bei Notschlachtungen;

2. bei Tieren, die vor der Schlachtung eine mit
Stérung des Allgemeinbefindens einhergehen-
de Krankheit aufgewiesen haben, und bei
Verdacht auf Blutvergifiung;

3. bei akuten Entziindungen (insbesondere der
Mundhéhle, des Rachens, der Lungen, des
Herzens, des Brustfells, der Leber, der
Gallenblase, der Milz, der Nieren, des
Magens, des Darmes, des Bauchfells, des
Euters, der Gebirmutter, der Gelenke, der
Sehnenscheiden, der Klauen, der Hufe, des
Nabels, der Hirnhaut oder bei Hirnentziin-
dung), bei Gelbsucht, bei Verdacht auf
Blutvergiftung infolge von eitrigen oder
brandigen Wunden oder Knochenbriichen
oder bei Vorfillen innerer Kérperteile oder
bei sonstigen, durch #uflere Einwirkungen
entstandenen schwerwiegenden Verletzungen;

4. bei Ausscheiden von Salmonellen oder bei
Tieren aus Bestinden, in welchen Salmonel-
lenausscheider festgestellt wurden;

5. wenn das Ausweiden nicht spitestens
45 Minuten nach Eintritt des Todes erfolgt
ist;

6. wenn ein fiir die Beurteilung des Fleisches
wesentliches Organ beseitigt oder derart
behandelt wurde, daffl eine einwandfreie
Beurteilung des Tierkorpers nicht méglich ist;

7. wenn die Schlachtung ohne Schlachttierun-
tersuchung erfolgt ist.

§ 15. Der Tierkérper, die Organe und die
sonstigen Tierkorperteile sind in den Fillen der
§§ 11 bis 14 als ,vorliufig beanstandet” zu
kennzeichnen und bis zum Vorliegen des Ergeb-
nisses der bakteriologischen Untersuchung oder
sonstiger Untersuchungsergebnisse getrennt von



118. Stiick — Ausgegeben am 27. Mai 1994 — Nr. 395

anderem Fleisch oder anderen Lebensmitteln unter
Verschlufl bei den vorgeschriebenen Temperaturen
aufzubewahren.

§ 16. Ist eine abgesonderte Aufbewahrung am
Schlachtort, bei der das Verderben des Fleisches
wihrend der Dauer der bakteriologischen oder
sonstiger Untersuchungen verhiitet wird, nicht
moglich, so ist dieses Fleisch in ein moglichst
nahegelegenes Kithlhaus zu verbringen. In diesem
ist das Fleisch in einem gesonderten, versperrbaren
Kiihlraum unter amtlichem Verschlufl zu verwah-
ren. Das Fleischuntersuchungsorgan hat das Fleisch
als ,vorldufig beanstandet“ zu kennzeichnen und
eine Bescheinigung auszustellen, aus der alle von
thm erhobenen und fiir die endgiiltige Beurteilung
des Fleisches wesentlichen Tatsachen hervorgehen.
Es hat weiters den fiir den Bestimmungsort
zustindigen Fleischuntersuchungstierarzt zu ver-
stindigen. Dieser muf8 erforderlichenfalls weitere
Untersuchungen durchfithren und die Beurteilung
vornehmen.

§ 17. Besteht der Verdacht, dafl im Tierkérper
oder im Fleisch Stoffe im Sinne des § 26 Abs. 1 des
Fleischuntersuchungsgesetzes vorhanden sind, die
nach Art und Menge geeignet sind, die mensch-
liche Gesundheit zu schidigen oder zu gefihrden,
so sind weitere Untersuchungen zu veranlassen und
Proben an eine Untersuchungsanstalt gemifl § 27
Abs. 1 des Fleischuntersuchungsgesetzes einzusen-
den.

§ 18. (1) Die Untersuchung von Schweinen und
Pferden auf Trichinen hat sofort nach der
Schlachtung im Schlachtbetrieb zu erfolgen. Ist
die Untersuchung im Schlachtbetrieb nicht mog-
lich, so kann der Landeshauptmann die Unter-
suchung an einem anderen geeigneten Ort durch-
fihren lassen und die Bedingungen hiefiir fest-
setzen.

(2) Bei anderen Tieren als Schweinen (ein-
schliefilich Wildschweine) und Pferden, die auf

Trichinen zu untersuchen sind, ist die Trichinen-

untersuchung vor der Zerlegung der Tiere
vorzunehmen.
(3) Die Trichinenuntersuchung hat unter

Anwendung einer vom Bundesminister fiir Gesund-
heit, Sport und Konsumentenschutz zugelassenen
Untersuchungsmethode zu erfolgen.

§ 19. (1) Die Tierkdrper und die davon
entnommenen Proben sind iibereinstimmend und
unverwechselbar zu kennzeichnen.

(2) Die Kennzeichnung gemifl § 35 des Fleisch-
untersuchungsgesetzes darf erst nach Feststellung
der Trichinenfreiheit am Tierkdrper angebracht
werden. Abweichend davon darf diese Kennzeich-
nung bereits vor Abschluff der Untersuchung auf
Trichinen vorgenommen werden, wenn die
geschlachteten Tiere bis zur Feststellung  der
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Trichinenfreiheit unter stindiger Kontrolle behord-
licher Organe im Schlachtbetrieb aufbewahrt
werden.

4. ABSCHNITT
Beurteilung des Fleisches

§ 20. (1) Das gesamte Fleisch ist als untauglich
zu beurteilen, wenn eine der folgenden Krank-
heiten festgestellt wurde: - '

. Milzbrand;

Rauschbrand;

. Wild- und Rinderseuche;

Wutkrankheit;

Rotz;

Rinderpest;

. Maltafieber;

. Listeriose;

. ansteckende Blutarmut der Einhufer;

. Afrikanische oder Klassische Schweinepest;

11. Rotlauf;

12. Pockenseuche der Schafe;

13. Blutvergiftung (Septikimie, Pyimie, Toxi-
mie oder Virimie) oder dadurch bedingte
erhebliche sinnfillige Verinderungen des
Muskelfleisches;

14. Starrkrampf;

15. Maul- und Klauenseuche;

16. Vesiculire Schweinekrankheit
Virusseuche);

17. Pest der kleinen Wiederkiuer;

18. Vesiculire Stomatitis;

19. Blauzungenkrankheit;

20. (Afrikanische) Pferdepest;

21. Infektitse Enzephalomyelius des Pferdes;

22. Teschener Krankheit; '

23. Knotenausschlag der Rinder (Lumpy Skin
Disease);

24, Riftalfieber;

25. infektitse Rinderpleuropneumonie
genseuche der Rinder);

26. generalisierte Actinobazillose oder Aktino-
mykose;

27. generalisierte Tuberkulose; hierunter fallen
Tiere, bei denen Tuberkuloseherde an zwei
oder mehreren Organen oder Korperteilen
festgestellt wurden;

28. generalisierte Lymphadenitis;

29. Salmonellose; .

30. akute Brucellose bei Tieren, bei denen
pathologisch-anatomische ~ Verinderungen
vorliegen oder wenn es sich um einen
Brucelloseausscheider handelt oder wenn
die Erreger nachgewiesen wurden;

31. Botulismus; )

32. Trichinose, ausgenommen die Fille des § 26.

—
OCVWPNAULHWLN—

(Vesiculire

(Lun-

(2) Das gesamte Fleisch ist als untauglich zu
beurteilen, wenn einer der folgenden Umstinde
vorliegt:

1. bei ungeborenen, totgeborenen oder veren-
deten Tieren;
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2.

10.

11.

12.

13.
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Gelbsucht, wenn die ikterische Verfirbung
(gelb oder gelbgriin) an allen Teilen des
Korpers 24 Stunden nach der Schlachtung
noch deutlich hervortritt oder wenn das
Fleisch nach 24 Stunden bei der Koch- oder
Bratprobe einen widerlichen Geruch oder
Geschmack aufweist;

. deutlicher Harn- oder Geschlechtsgeruch

oder ein anderer widerlicher oder sonst
ekelerregender Geruch oder Geschmack
oder ein Geruch oder Geschmack nach
Arzneimitteln, Desinfektionsmitteln  und
dergleichen oder deutlich fischiger oder
lig-traniger Geruch, sofern eine derartige
Abweichung bei der frithestens 24 Stunden
nach der Schlachtung vorzunehmenden
Koch- oder Bratprobe noch gegeben ist;

. Geschwiilste, Abszesse oder Verkalkungen,

wenn sie an zahlreichen Stellen des Muskel-
fleisches, der Knochen oder der Fleisch-
lymphknoten vorhanden sind;

. deutliche Abmagerung infolge einer Krank-

heit;

. deutliche Waifrigkeit des Muskelfleisches

oder deutliche Farbabweichung des Flei-

sches vom Normalzustand;
. fortgeschrittene Fiulnis oder Zersetzungs-

vorginge oder hochgradiger Keimgehalt der
Muskulatur;

. Vorhandensein von Mikroorganismen, die

bei bestimmungsgemifler Verwendung des
Fleisches geeignet sind, die menschliche
Gesundheit zu schidigen;

. Nachweis von Salmonellen oder anderer auf

den Menschen iibertragbarer Krankheits-
erreger;

wenn Riickstinde gemifl § 26 Abs. 1 des
Fleischuntersuchungsgesetzes nachgewiesen
wurden; soweit auf Grund des Lebensmittel-
gesetzes 1975 (LMG 1975), BGBI. Nr. 86/
1975, in der jeweils geltenden Fassung
Hochstwerte fiir Riickstinde festgesetzt
wurden, sind diese maflgeblich; werden
Arzneimittelriickstinde durch Hemmstoff-
test nachgewiesen, so gilt § 24;

wenn die Brauchbarmachung unterblieben
oder nicht vorschriftsmiflig  durchgefiihrt
wurde;

wenn nicht alle vorgeschriebenen Unter-
suchungen durchgefiihrt wurden und eine
nachtrigliche Durchfilhrung dieser Unter-
suchungen nicht mehr moglich ist;

wenn Finnen — lebend oder abgestorben —
bei Rindern (Cysticercus inermis), bei
Schweinen (Cysticercus cellulosae) sowie
bei Schafen und Ziegen (Cysticercus ovis)
vorliegen, sofern auf mehr als zwei der
Schnittflichen an der Muskulatur jeweils
zumindest eine Finne festgestellt wurde
(Starkfinnigkeit), . oder — bei weniger
Finnen (Schwachfinnigkeit) — sofern das

14.

Fleisch auch wiifirig oder verfirbt ist; der
Magen, der Darm und das Blut sind
tauglich, wenn sie bei sorgfiltiger Unter-
suchung als frei von die Tauglichkeit
ausschlielenden Verinderungen befunden
wurden;

wenn Miescher’sche Schliuche vorhanden
sind, sofern sie entweder in grofler Zahl
vorliegen oder ‘wenn das Fleisch dadurch
willrig oder deutlich verfirbt wurde.

§ 21. Alle verinderten Teile — bei verinderten
Organen jeweils das gesamte Organ — sind
insbesondere dann untauglich, wenn einer der
nachfolgenden Mingel vorliegt:

1.
2.
3.

10.

11.

12.

13.

14.

tierische Schmarotzer;

Geschwiilste, wenn sie drtlich begrenzt sind;
Strahlenpilzkrankheit (Actinomycose oder
Actinobacillose) und Traubenpilzkrankheit
(Botryomycose);

. Entziindungen und deren Folgeerscheinun-

gen, Lymphadenitis, abgekapselte Eiter- und
Jaucheherde (untauglich sind diesfalls auch
die zugehérigen Lymphknoten), wenn das
Allgemeinbefinden des Tieres vor der
Schlachtung noch ungestért war (insbeson-
dere wenn keine Anzeichen einer Blut-
vergiftung vorlagen);

Verletzungen  (Wunden, Quetschungen,
Knochenbriiche, Verbrennungen und der-
gleichen), wenn sie nicht von fieberhaften
Storungen des Allgemeinbefindens begleitet
wurden;

. Miflbildungen, wenn keine Stérung des

Allgemeinbefindens vorlag und Verinderun-
gen der Fleischbeschaffenheit damit nicht
verbunden sind;

Schwund von Organen oder
Muskeln;

einzelnen

. blutige oder wifirige Durchtrinkung, Kalk-

oder Farbstoffablagerungen in einzelnen
Organen und Kérperteilen;

deutliche Wifirigkeit einzelner Skelettmus-
keln;

oberflichliche Fiulnis, Schimmelbildung und
dergleichen an einzelnen Fleischteilen;
Verunreinigungen des Fleisches mit Eiter,
Jauche oder anderen Entziindungsprodukten
oder Krankeitserregern;

Vorhandensein von Mageninhalt oder Briih-
wasser oder sonstigen Verunreinigungen in
der Lunge oder im Blut;

Verinderungen des Fleisches durch Aufbla-
sen oder derart starke Verschmutzung des
Fleisches, dafl eine griindliche Reinigung der
verunreinigten Teile nicht mehr durchfiihr-
bar ist;

Tuberkulose, wenn ein Tuberkuloseherd nur
in einem einzigen Organ oder Kérperteil
(einschlieflich zugehdrige Lymphknoten)
festgestellt wird; in diesen Fillen miissen
das befallene Organ beziehungsweise der
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befallene Kéorperteil und die zugehérigen
Lymphknoten fiir genufluntauglich erklirt
werden;

15. Brucellose, wenn zwar ein positiver oder
zweifelhafter serologischer Befund vorliegt,
aber keine Brucellose gemiff § 20 Abs. 1
Z 30 festgestellt wurde; in diesen Fillen
miissen Euter, Genitaltrakt und Blut fiir
genufluntauglich erklirt werden.

§ 22. Untauglich sind: Augen, Ohrenausschnitte,
Mandeln (Tonsillen), Afterausschnitte (soweit diese
nicht als ,Krone“ am Mastdarm verbleiben), innere
und iduflere Geschlechtsteile, bei Schweinen auch
der Nabelbeutel, Féten und Eihiute und bei
Einhufern der Dickdarm.

§ 23. (1) Die fiir Untersuchungen entnommenen
Proben sind untauglich.

(2) Werden Blut oder andere Teile von zwei
oder mehreren Tieren vor Abschlufl der Fleisch-
untersuchung in einem Behilter aufgefangen, so ist
der gesamte Inhalt fiir untauglich zu erkldren,
wenn der Tierkdrper oder das Blut eines der Tiere
fiir untauglich erklirt worden ist.

§ 24. Wenn Arzneimittel durch Hemmstofftest
nur in Organen nachgewiesen wurden, so sind alle
Organe (aufler Herz und Zunge) sowie gegebenen-
falls die Injektionsstelle untauglich. Der iibrige
Tierkorper ist tauglich, sofern kein sonstiger
Beanstandungsgrund vorliegt.

§ 25. Tauglich nach Brauchbarmachung — mit
Ausnahme der verinderten Teile — ist Fleisch bei
Befall mit lebenden oder abgestorbenen Finnen,
und zwar bei Rindern mit Cysticercus inermis, bei
Schweinen mit Cysticercus cellulosae und bei
Schafen und Ziegen mit Cysticercus ovis, wenn
die Voraussetzungen der Starkfinnigkeit nach § 20
Abs. 2 Z 13 nicht zutreffen und daher Schwach-
finnigkeit vorliegt. Leber, Milz, Nieren, Magen,
Darm, Gehirn, Riickenmark und Euter sowie das
Fett dieser Tiere sind — falls diese Teile frei von
Finnen befunden wurden — ohne Einschrinkun-
gen tauglich.

§ 26. Wenn bei der Untersuchung auf Trichinen
nach der Verdauungsmethode in einer Sammel-
probe Trichinen nachgewiesen wurden und die
trichinésen Tierkérper nicht festgestellt werden
kénnen, so ist das gesamte Muskelfleisch aller
Schweine (einschliefllich Zunge und Kehlkopf-
muskulatur), von denen die Sammelprobe genom-
men wurde, tauglich nach Brauchbarmachung; die
tibrigen Innereien sind tauglich.

§ 27. Nach den Ergebnissen der bakteriologi-
schen Fleischuntersuchung ist das Fleisch in
folgender Weise zu beurteilen:

1. Sind Erreger einer der in §20 Abs. 1

angefithrten Krankheiten nachgewiesen wor-
den, so ist das gesamte Fleisch untauglich.
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2. Sind Salmonellen nachgewiesen worden, so
ist das gesamte Fleisch untauglich.

3. Sind andere, fiir den Menschen pathogene
Mikroorganismen oder deren Stoffwechsel-
produkte in einer oder mehreren Muskelpro-
ben nachgewiesen worden, so liegt Blut-
vergiftung gemifl § 20 Abs. 1 Z 13 vor, und
das gesamte Fleisch ist untauglich.

4. Sind in einer Muskelprobe oder in mehreren
Muskelproben Botulismuskeime (Clostridium
botulinum) oder koagulasepositive Staphylo-
kokken oder Clostridium perfringens nachge-
wiesen worden, so ist das gesamte Fleisch
untauglich. Sind — aufler bei Botulismuskei-
men — derartige Keime nur in einzelnen
Organen nachgewiesen worden, so sind nur
diese Organe untauglich.

5. Sind in einer Muskelprobe andere als die
unter Z 1 bis 4 genannten Mikroorganismen
hochgradig vorhanden, so liegen fortgeschrit-
tene Fiulnis oder Zersetzungsvorginge
gemifl § 20 Abs. 2 Z 7 vor, und das Fleisch
ist untauglich.

6. Sind andere als die unter Z 1 bis 4 genannten
Mikroorganismen nur geringgradig, mittel-
gradig oder iiberhaupt nicht vorhanden, so ist
das Fleisch nach dem allgemeinen Befund zu
beurteilen.

5. ABSCHNITT
Brauchbarmachung des Fleisches

§ 28. (1) Fleisch ist durch Erhitzen und unter
Kontrolle  des  Fleischuntersuchungstierarztes
brauchbar zu machen. Hiebei sind die nachstehen-
den Bestimmungen einzuhalten:

1. Beim Kochen ist das Fleisch in Sticke von
nicht mehr als 10 cm Dicke zu zerlegen und
mindestens zweieinhalb Stunden im kochen-
den Wasser zu halten.

2. Das Dimpfen des Fleisches hat in Dampf-
kochapparaten so lange zu erfolgen, bis
mindestens 10 Minuten lang eine Kerntem-
peratur von 85°C geherrscht hat, sodafl die
Fleischstiicke durchgehend grau-weifl verfirbt
sind und beim Anschneiden kein rétlicher
Fleischsaft abrinnt.

3. Beim Braten ist das Fleisch bei einer
Temperatur von mindestens 180°C so lange
zu erhitzen, bis mindestens 10 Minuten lang
eine Kerntemperatur von 85°C geherrscht
hat, sodafl beim Anschneiden kein rétlicher
Fleischsaft abrinnt und die Fleischstiicke
durchgehend grau-weiff verfirbt sind.

4. Die Brauchbarmachung kann auch durch die
Herstellung von Vollkonserven erfolgen.

5. Das Pokeln und Riuchern von Fleisch vor
dem Erhitzen ist zulissig. Die nach dem
Pokeln briggebliebene Lake ist durch
Erhitzen zu sterilisieren.
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Das Erhitzen des Feutgewebes kann auch
durch Ausschmelzen des Fettes erfolgen,
wobei das Fewt vollstindig zu verfliissigen
und mindestens 10 Minuten lang auf 85 °C zu
erhitzen ist.

(2) Fleisch von schwachfinnigen Rindern und
Fleisch von Schweinen in den Fillen des § 26 darf
auch durch Tiefgefrieren brauchbar gemacht
werden. Hiebei sind folgende Bestimmungen
einzuhalten:

1.

Das Verfahren der Brauchbarmachung darf
nur in Gefrieranlagen durchgefithrt werden,
die iiber die hiefiir notwendigen Einrichtun-
gen verfiigen und unter stindiger Kontrolle
eines Fleischuntersuchungstierarztes stehen.

. Das Aufbewahren des Fleisches hat geson-

dert und unter amtlichem Verschluf zu
erfolgen. Schwachfinniges Fleisch darf nicht
gemeinsam mit anderem Fleisch eingefroren
und gelagert werden.

. Das Fleisch ist bei einer Raumtemperatur

von nicht hoher als —10°C wenigstens
144 Stunden lang aufzubewahren. Die
Temperatur ist automatisch zu regeln und
durch einen Thermographen laufend zu
registrieren. Die Diagramme sind mit Jahr,
Monat, Tag sowie Stunde des Beginns und
Endes des Tiefgefrierens zu versehen. Sie
sind ein Jahr lang aufzubewahren und auf
Verlangen der Behorde zur Einsicht vor-
zulegen. Die Temperatur darf nicht direkt
im Kilteluftstrom gemessen werden.

. Der Gefrierbehandlung kénnen Tierkorper-

hilften, Tierkérperviertel und auch kleinere
Teilstiicke des Tierkorpers unterzogen
werden. Es miissen alle Teilstiicke eines
schwachfinnigen Rindes der Gefrierbehand-
lung unterzogen werden. Ausgenommen
hievon sind die gemif § 25 letzter Satz fiir
tauglich befundenen Teile oder Organe von
schwachfinnigen Tieren.

. Beim Einfrieren und bei der Gefrierlagerung

ist das Fleisch so aufzuhingen, dafl es der
Kaltluft allseitig zuginglich ist. Teilstiicke
kdnnen auch auf Tabletts oder in Regalen
gelagert werden. Die Teilstiicke miissen
einzeln gelagert und diirfen nicht gestapelt
werden. Das Fleisch und die Tabletts diirfen
nicht mit dem Fuflboden in Beriihrung
kommen.

. Auf den einzelnen Fleischteilen sind Jahr,

Monat, Tag und Stunde des Einbringens in
den Gefrierraum deutlich und haltbar zu
vermerken. Sammelkennzeichnungen sind
zulissig, wenn die Gefahr einer Verwechs-
lung ausgeschlossen ist.

. Wird das Fleisch vor der Gefrierbehandlung

entbeint, so ist es in Schutzhiillen zu fiillen,
die aus einem Material bestehen, das Wirme
nicht isoliert und das Fillgut dicht umgibt.

8. Die Dicke der Packstiicke darf 50 cm nicht
iibersteigen. Die vom Fleisch befreiten
Knochen sind entweder der gleichen
Gefrierbehandlung wie das Fleisch zu
unterziehen oder als untauglich zu erkliren
und unschidlich zu beseitigen. Auf den
einzufrierenden  Packstiicken sind  Jahr,
Monat, Tag und Stunde des Einbringens in
den Gefrierraum deutlich und haltbar zu
vermerken. Die Packsticke miissen so
gelagert werden, dafl sie der Kaltluft
allseitig zuginglich sind. Packstiicke diirfen
nicht  Gbereinander gestapelt  werden.
Schwachfinniges Rindfleisch darf nur in
einem Raum entbeint werden, in dem nicht
gleichzeitig auch anderes Fleisch zerteilt
wird.

9. Beim Tiefgefrieren bei Temperaturen von
nicht wirmer als —18*C verkiirzt sich die
Aufbewahrungsdauer auf 72 Stunden. Eine
weitere Verkiirzung dieser Aufbewahrungs-
dauer ist nicht zulissig.

10. Das Tiefgefrieren von Schweinefleisch hat
grundsitzlich nach Z 1 bis 9 zu erfolgen.
Abweichend davon sind aber die Tierkdrper
beziehungsweise deren Teile wenigstens
480 Stunden bei einer Raumtemperatur von
nicht wirmer als —25°C aufzubewahren.
Betriigt die Dicke der Packstiicke nicht mehr
als 25 cm, so darf die FEinfrierzeit auf
240 Stunden verkiirzt werden.

6. ABSCHNITT
Kontrolluntersuchungen in Betrieben

§ 29. (1) Schlacht-, Zerlegungs-, Be- und
Verarbeitungsbetriebe sowie jene Kihlhiuser, in
denen frisches Fleisch gelagert wird, unterliegen
den Kontrolluntersuchungen gemif § 17 Abs. 1
des Fleischuntersuchungsgesetzes. Diese beinhalten
in jenen Betricben oder Betriebsteilen, die der
Frischfleisch-Hygieneverordnung, BGBI. Nr. 396/
1994, in der jeweils geltenden Fassung unterliegen,
insbesondere folgende Titigkeiten:

1. Kontrolle des Ein- und Ausgangs von
frischem Fleisch einschliefllich Kontrolle der
Giiterbefsrderungsmittel hinsichtlich Trans-
porthygiene und Kontrolle der Transport-
papiere; '

-2. Kontrolle des im Betrieb vorhandenen
frischen Fleisches hinsichtlich dessen Beschaf-
fenheit aus veterinir- und sanititspolizeilicher
Sicht;

3. Uberwachung der Einhaltung der Hygiene-
vorschriften im Betrieb und Uberwachung der
betriebsinternen Kontrollen;

4. Kennzeichnung von zerlegtem Fleisch sowie
Ausstellung der jeweils erforderlichen Veteri-
nirbescheinigungen und Sichtvermerke fiir
den Transport.
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(2) In Zerlegungsbetrieben, anderen Bearbeitungs-
betrieben und im Frischfleischbereich von Verar-
beitungsbetrieben, die mehr als 250 t Fleisch pro Jahr
be- oder verarbeiten, ist die Kontrolluntersuchung
wenigstens einmal tiglich wihrend der Betriebs-
zeiten — bei Gefahr im Verzug auch auflerhalb
dieser Zeiten — durchzufiihren. Der Fleischunter-
suchungstierarzt kann bei den Hygienekontrollen
von Fleischuntersuchern unterstiitzt werden.

(3) Zerlegungsbetriebe und andere Bearbeitungs-
betriebe mit einer geringeren als in Abs. 2 genannten
Produktion, die Erleichterungen gemif § 38 Abs. 3
des Fleischuntersuchungsgesetzes in Anspruch neh-
men, und Kiihlhiuser sowie die nicht dem Frisch-
fleischbereich zugehorigen Bereiche von Verarbei-
tungsbetrieben nach Abs. 2 sind im jeweils erforder-
lichen Umfang nach einem vom Landeshauptmann
gemifl den gegebenen veterinir- und sanititshygie-
nischen Erfordernissen zu erstellenden Untersu-
chungsplan — mindestens jedoch zweimal jihrlich
— den Kontrolluntersuchungen zu unterziehen. In
Fleischverarbeitungsbetrieben gelten die Kriterien
gemifl Anhang B Kapitel 3 der Fleischverarbeitungs-
betriebe-Hygieneverordnung, BGBI. Nr. 397/1994,
in der jeweils geltenden Fassung. In landwirtschaft-
lichen Betrieben sind die Kontrollen gemifl § 17 des
Fleischuntersuchungsgesetzes im Zuge der Schlacht-
tier- und Fleischuntersuchung durchzufiihren.

(4) Der Fleischuntersuchungstierarzt hat iiber die
Kontrolluntersuchungen Aufzeichnungen im Sinne
des §45 des Fleischuntersuchungsgesetzes zu
fithren.

(5) Den behordlichen Organen mufl zum Zwek-
ke der Kontrollen bei Gefahr im Verzug jederzeit,
sonst wihrend der Betriebs- oder Untersuchungs-
zeiten, Zugang zu den betrieblichen Riumlich-
keiten (insbesondere zu den Lager- und Arbeits-
riumen) gewihrt werden.

(6) Der Betriebsinhaber oder ein von diesem
bestellter Vertreter muf8 dafiir sorgen, dafl die
Uberwachung des Betriebes problemlos méglich ist.
Er hat insbesondere alle im Rahmen der Uber-
wachung nétigen Mafinahmen zu treffen und den
behordlichen Kontrollorganen alle erforderlichen
Einrichtungen und Unterlagen zur Verfiigung zu
stellen. Vor allem mufl er den- behérdlichen
Kontrollorganen jederzeit die Herkunft des in
seinem Betrieb befindlichen Fleisches sowie der
dort vorhandenen sonstigen Tierkérper und Tier-
korperteile nachweisen kdnnen.

7. ABSCHNITT

Verwertung von untauglichem Fleisch und
Schlachtabfillen

§ 30. Untaugliches Fleisch und Schlachtabfille
sind unter Einhaltung der einschligigen Vorschrif-
ten iiber die Tierkdrperverwertung und unter
Beriicksichtigung der Bestimmungen der §§ 31 bis
35 zu beseitigen.
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§ 31. Gefihrliche Stoffe sind:

1. alle verendeten Tiere sowie alle totgeborenen
und ungeborenen Tiere dieser Arten;

2. alle im Rahmen von Mafinahmen zur
Seuchenbekimpfung getdteten, untauglichen
Tiere;

3. Fleisch, das
a) gemifl § 20 Abs. 1 untauglich ist, oder
b) von Tieren stammt, die bei der Schlacht-

tieruntersuchung klinische Anzeichen von
Krankheiten zeigten, die mit dem Fleisch
auf Menschen oder Tiere iibertragen
werden kénnen, oder bei denen im
Verlauf der Fleischuntersuchung derarti-
ge Krankheiten festgestellt wurden, oder
c) gemifl § 8 lit. a LMG 1975 als gesund-
heitsschidlich zu beurteilen ist;

4. Schlachtabfille von unter Z 3 fallenden
Tierkdrpern;

5. alle nicht der Fleischuntersuchung unterzoge-
nen Teile von geschlachteten Tieren, aus-
genommen Hiute, Felle, Klauen, Federn,
Wolle, Horner, Blut und shnliche Stoffe;

6. Fleisch, das aus dem Ausland eingefithrt
wurde und das bei den vorgesehenen
Kontrollen den tierseuchenrechtlichen Vor-
schriften fiir die Einfuhr nicht entsprochen
hat — es sei denn, es wird wieder ausgefiihrt,
oder seine Einfuhr wird im Rahmen der in
den  Einfuhrbestimmungen  festgelegten
Beschrinkungen zugelassen;

7. Schlachtabfille, die Riickstinde im Sinne des
§ 20 Abs. 2 Z 10 enthalten, sowie Fleisch, das
auf Grund derartiger Riickstinde fiir den
menschlichen Genuf} nicht geeignet ist.

§ 32. Wenig gefihrliche Stoffe sind untaugliches
Fleisch und Schlachtabfille, die nicht als’ gefihr-
liche Stoffe gemifl § 31 einzustufen sind.

§ 33. (1) Werden Tierkdrper oder deren Teile
als untauglich beurteilt, so hat das Fleischuntersu-
chungsorgan in das Protokollbuch gemif § 45 die
jeweiligen Mengen der beanstandeten Waren
einzutragen. In den Fillen der Abgabe nach § 35
sind hiebei die gefihrlichen und die wenig
gefihrlichen Stoffe getrennt voneinander anzufiih-
ren.

(2) Das Fleischuntersuchungsorgan hat- die
ordnungsgemifle Beseitigung . der Abfille durch
stichprobenweise Uberpriifung der Ubernahmebe-
statigungen gemifl § 34 Abs. 2 sowie der Begleit-
scheine gemifl § 35 Abs. 1 Z 3 zu kontrollieren.

§ 34. (1) Die als untauglich befundenen Tier-
korper und Tierkorperteile sowie die Schlachtab-
falle sind bis zur Abholung in geeigneten Behiltern
unter Verschluf kiithl zu verwahren. Ganze, als
untauglich gekennzeichnete Tierkdrper diirfen
auch in anderer Weise (jedenfalls aber abge-
sondert von Lebensmitteln und unter Verschluf})
verwahrt werden. Gefihrliche Stoffe und wenig
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gefihrliche Stoffe sind in den Fillen der
Weitergabe gemifl § 35 voneinander getrennt zu
sammeln und zu lagern.

(2) Die Tierkorperverwertungsanstalt hat jede
erfolgte Ubernahme schriftlich zu bestitigen; diese
Ubernahmsbestitigungen sind im Schlachtbetrieb
mindestens bis zum Ablauf des folgenden Kalen-
derjahres aufzubewahren und der Behorde auf
Verlangen zur Einsicht vorzulegen. Enthilt das
abzuliefernde Material Tierseuchenerreger oder
auf den Menschen iibertragbare Seuchenerreger,
so hat das Fleischuntersuchungsorgan nachweislich
(zum Beispiel durch Kennzeichnung des betreffen-
den Behiltnisses mit einem Warnhinweis) auf
diesen Umstand aufmerksam zu machen.

§ 35. (1) Wenig gefihrliche Stoffe gemifl § 32
diirfen fir industrielle Zwecke als Rohstoff zur
Herstellung von Tierfutter weitergegeben werden.
Hiebei sind folgende Bedingungen einzuhalten:

1. Die zur Tierfutterherstellung bestimmten
Stoffe miissen bis zur Weitergabe gesondert
unter Verschluff und kiihl aufbewahrt wer-
den.

2. Der die Stoffe gemifl § 32 iibernehmende
Betrieb muff zur Herstellung von Tierfutter
berechtigt sein.

3. Uber die weitergegebenen Mengen ist ein
fortlaufend numerierter Begleitschein auszu-
stellen. Dieser ist beim Transport mitzufiihren
und im Tierfutterherstellungsbetrieb minde-
stens bis zum Ablauf des folgenden Kalen-
derjahres aufzubewahren und der Behorde

auf Verlangen zur Einsicht vorzulegen. Eine’

Durchschrift dieses Begleitscheines ist im
Schlachtbetrieb mindestens bis zum Ablauf
des folgenden Kalenderjahres aufzubewahren
und der Behérde auf Verlangen zur Einsicht
vorzulegen.

(2) Fleisch, das
1. auf Grund der Bestimmungen des § 20 Abs. 2
Z2, 3, 4 oder 6 als untauglich beurteilt
wurde und
2. als Futtermittel in veterinidr- und sanititspo-
lizeilicher Hinsicht keinen Anlafl zu Beden-
ken gibt und
3. auch kein gefihrlicher Stoff im Sinne des
§ 31 ist, und
4. gemifl den einschligigen Vorschriften iiber
die Tierkérperverwertung an eine Tierkérper-
verwertungsanstalt nicht abgefiihrt werden
muf,
darf auch als Tierfutter zur unmittelbaren
Verfiitterung an Tierheime, Tiergirten, Tierschau-
en, den Tierhandel und landwirtschaftliche Betrie-
be weitergegeben werden. Fiir Verfiigungsberech-
tigte und Betriebe gelten hiebei die Bestimmungen
des Abs. 1 Z 1 und 3. Fiir die Verfiitterung von
Schlachtabfillen an Klauentiere gilt dariiber hinaus
auch § 15 a des Tierseuchengesetzes (TSG).
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8. ABSCHNITT
Schlufibestimmungen

§ 36. Diese Verordnung tritt mit 1. Juli 1994 in
Kraft.

§ 37. Die Verordnung des Bundesministers fiir
Gesundheit und Umweltschutz vom 16. Mirz 1984
iiber die Schlachttier- und Fleischuntersuchung
(Fleischuntersuchungsverordnung), BGBI.
Nr. 142/1984, in der Fassung der Verordnung
BGBl Nr. 541/1988, tritt mit dem Inkrafttreten
dieser Verordnung aufler Kraft.

Krammer

396. Verordnung des Bundesministers fiir

Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz

iiber die Hygiene bei der Gewinnung,

Bearbeitung, Lagerung und beim Transport

von frischem Fleisch (Frischfleisch-Hygiene-
verordnung)

Auf Grund des § 17 Abs. 3, des § 38 Abs. 2 und
3 und des § 45 Abs. 6 des Fleischuntersuchungs-
gesetzes, BGBl. Nr. 522/1982, zuletzt geindert
durch das Bundesgesetz BGBI. Nr. 118/1994, wird
verordnet:

Inhaltsverzeichnis

1.. HAUPTSTUCK — Anwendungsbereich und-
Begriffsbestimmungen

§§ 1 und 2

2. HAUPTSTUCK — Allgemeine Hygienebe-

stimmungen fiir Betriebe

§3
3. HAUPTSTUCK — Besondere  Hygienebe-
stimmungen fiir Schlacht-
betriebe
§ 4
4. HAUPTSTUCK — Besondere  Hygienebe-
° stimmungen fiir Zerle-
gungsbetriebe
§5
5. HAUPTSTUCK — Besondere  Hygienebe-

stimmungen fiir Kiihl-
hiuser
§é
6. HAUPTSTUCK — Hygienebestimmungen
fiir Betriebspersonal,
Riume, Einrichtungsge-

genstinde und Arbeitsge-
rite in den Betricben

§7
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7. HAUPTSTUCK — Hygienebestimmungen
fiir das Schlachten, Bear-
beiten (insbesondere das
Zerlegen) sowie das La-
gern und Transportieren
von frischem Fleisch

§§ 8 bis 14
1. Abschnitt — Schlachten, Entbluten, Ent-
hiuten und Ausweiden
§8

2. Abschnitt — Zerlegen
§9
3. Abschnitt — Unmbhiillen und Verpacken von
frischem Fleisch

§ 10

4. Abschnitt — Lagern
§§ 11 bis 13

5. Abschnitt — Transportieren
§ 14

8. HAUPTSTUCK — Sonderbestimmungen fiir
Betriebe mit- geringer

Produktion
§§ 15 bis 20
1. Abschnitt — Betriebe mit geringer Produk-
tion
§15
2. Abschnitt -— Hygienebestummungen
§16

9. HAUPTSTUCK — Landwirtschaftliche Be-
triebe
§ 17

10. HAUPTSTUCK — Eigenkontrolle
§ 18

11. HAUPTSTUCK — Schluibestimmungen
§§ 19 und 20

1. HAUPTSTUCK
Anwendungsbereich und Begriffsbestimmungen

§ 1. (1) Diese Verordnung gilt fiir
1. Schlachtbetriebe,
2. Frischfleisch-Bearbeitungsbetriebe, insbeson-
dere Zerlegungsbetriebe und
3. Kiihlhiuser (einschliefllich Tiefkiihlhiuser), in
denen frisches Fleisch gelagert wird,
sofern in diesen Betrieben entweder “Rinder
(einschlieflich Biiffel und Bison), Schweine,
Schafe, Ziegen oder Einhufer geschlachtet oder
frisches Fleisch dieser Tiere bearbeitet, umbhiillt,
verpackt, gelagert oder transportiert wird.

(2) Dieser Verordnung unterliegen nicht Ver-
kaufsriumlichkeiten der gewerblichen Letztverkiu-
fer, in denen frisches Fleisch nur unmittelbar an
Verbraucher — auch bei weiterer Zerlegung auf

deren Verlangen — abgegeben wird, sowie
Einrichtungen der Gemeinschaftsversorgung und
Gastgewerbebetriebe.

§ 2. Im Sinne dieser Verordnung bedeuten:

1. Einrichtungen der Gemeinschaftsversorgung:
Einrichtungen wie Kiichen von Altersheimen,
Schiilerheimen, Krankenhiusern, Werkskii-
chen und dergleichen;

2. Kihlhduser: Riumlichkeiten, in denen fri-
sches Fleisch — offen oder verpackt — bei
vorgeschriebenen  Temperaturen  gelagert
wird;

3. Schlachtbetriebe: Raumlichkeiten, in denen
Tiere gemifl §1 Abs. 1 zum Zwecke der
Gewinnung von Fleisch geschlachtet und
héchstens in Tierkdrperhilften oder in drei
Teile zerteilte Tierkdrperhilften oder in
Tierkorperviertel zerlegt werden;’

4. Zerlegungsbetriebe: Riumlichkeiten, in denen
Fleisch iiber Z 3 hinausgehend zerlegt wird.

2. HAUPTSTUCK

Allgemeine Hygienebestimmungen fiir Betriebe

§3. Die in §1 Abs.1 genannten Betriebe

miissen folgenden Anforderungen entsprechen:

1. Fir Riume, in denen Fleisch erschlachtet,
bearbeitet (insbesondere zerlegt) oder gela-
gert wird, sowie fiir Bereiche und Ginge,
durch die frisches Fleisch transportiert wird,
gelten nachstehende Bedingungen:

a) Die Fuflboden miissen aus wasserun-
durchlissigem, leicht zu reinigendem und
zu desinfizierendem, nicht verrottbarem
Material bestehen. Sie miissen so
beschaffen sein, dafl Wasser leicht
ablaufen kann. Das Wasser mufl zu
abgedeckten, geruchssicheren Abfliissen
abgeleitet werden. Jedoch ist es in den in
§4 Z4 und 6, §5 Z1 und §6 Z1
vorgesehenen Riumen nicht erforderlich,
dafl das Wasser zu abgedeckten Abfliis-
sen abgeleitet wird. In Riumen gemifl
§ 6 Z 1 geniigt eine sonstige Einrichtung,
die ein leichtes Entfernen des Wassers
ermoglicht. In  den Bereichen wund
Gingen, durch die frisches Fleisch
beférdert wird, geniigen Fuflbéden aus
wasserundurchlissigem, nicht verrotiba-
rem Material.

b) Die Riume miissen glatte, feste,
undurchlissige Winde haben, die bis zu
einer Hohe von mindestens 2 m — in
Schlachtriumen bis zu einer Hohe von
mindestens 3 m und in Kihlriumen und
Kiihlhiusern mindestens bis zur Lage-
rungshohe — mit einem hellen, abwasch-
festen Belag oder Anstrich versehen sind.
Ecken und Kanten auf Boédenhshe
miissen so ausgearbeitet sein, dafl eine
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einwandfreie Reinigung leicht moglich
1st.

c) Die Tiiren miissen eine verschleiff- und
korrosionsfeste, glatte, undurchlissige
und leicht zu reinigende Oberfliche
haben.

d) Isolierungen miissen aus nicht verrottba-
rem, geruchlosem Material bestehen.

e) Die Riume miissen ausreichende Vor-
richtungen zur Be- und Entliiftung und
zur griindlichen Entnebelung haben.

fy Es mufl eine ausreichende Beleuchtung
vorhanden sein, durch welche die Farben
nicht verindert werden.

g) Die Decken miissen leicht zu reinigen
sein und sauber gehalten werden.

In grofumoglicher Nihe der Arbeitsplitze
miissen in ausreichender Anzahl Einrichtun-
gen zur Reinigung und Desinfektion der
Hinde und zur Reinigung der Arbeitsgerite
mit heilem Wasser zur Verfiigung stehen.
Die Hihne diirfen nicht von Hand aus zu
betitigen sein. Die Einrichtungen zum
Waschen der Hinde miissen flieSendes
warmes und kaltes oder auf eine angemes-
sene Temperatur vorgemischtes Wasser
haben und mit Reinigungs- und Desinfek-
tionsmitteln sowie mit hygienisch einwand-
freien Mitteln zum Hindewrocknen aus-
gestattet sein.

In grofltmoglicher Nihe der Arbeitsplitze
mufl eine Einrichtung zur Desinfektion der
Arbeitsgerite vorhanden sein. Die Wasser-
temperatur hiefiir muff mindestens 82°C
betragen.

Es miissen geeignete und ausreichende
Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungezie-
fer (Insekten, Nagetiere und dergleichen)
vorhanden sein.

Die Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-
gerite (wie Schneidetische, Tische. mit
auswechselbaren Schneideunterlagen,
Behiltnisse, Transportbinder und Sigen)
miissen aus korrosionsfestem, die Qualitit
des Fleisches nicht beeintrichtigendem und
leicht zu reinigendem und zu desinfizie-
rendem Material bestehen. Flichen, mit

denen Fleisch in Kontakt kommt oder
kommen kénnte — einschliefllich Schweif3-
stellen und Fugen — sind glatt zu halten.

Die Verwendung von Holz ist untersagt —
aufler in Riumen, in denen sich ausschliefi-
lich hygienisch einwandfrei verpacktes
frisches Fleisch befindet.

Es miissen den hygienischen Erfordernissen
entsprechende, korrosionsfeste Arbeitsgerite
und Vorrichtungen fiir

a) die Beforderung des Fleisches und

b) das Abstellen der fiir das Fleisch

verwendeten Behiltnisse

10.

11.

12.

. Wenn

vorhanden sein, die verhindern, dafi das
Fleisch oder die Behiltnisse unmittelbar mit
dem Boden oder den Winden in Beriihrung
kommen.

. Es miissen Vorrichtungen fiir die hygieni-

sche Beférderung und fiir den Schutz des
Fleisches beim Verladen und Entladen
(einschlieflich entsprechend gestaltete und
ausgestattete Annahme- und Bereitstellungs-
bereiche) vorhanden sein.

. Es miissen fiir die Aufnahme des nicht zum

Genufl fiir Menschen bestimmten Fleisches
besonders gekennzeichnete, wasserdichte
und verschleiffeste Behiltnisse vorhanden
sein. Derartiges Fleisch ist ehestmoglich,
spitestens aber am Ende jedes Arbeitstages,
aus den Arbeitsriumen zu entfernen und bis
zur Abholung gesondert unter Verschlufl zu
lagern. Wenn dieses Fleisch iiber Rohrlei-
tungen abgefiihrt wird, so miissen diese
Leitungen so gebaut und installiert>sein, daff
eine Gefahr der Verunreinigung von
frischem Fleisch ausgeschlossen ist.

im Betrieb Fleisch umbhiillt oder
verpackt wird, so miissen Einrichtungen fiir
die hygienische Lagerung des Unthiillungs-
und ‘Verpackungsmaterials vorhanden sein.

Es miissen Kiihlanlagen vorhanden sein,
durch die gewibhrleistet ist, dafl die vorge-
schriebene Temperatur des Fleisches einge-
halten wird. Diese Kiihlanlagen miissen mit
einem jede Verunreinigung des Fleisches
ausschlieBenden Kondenswasserablaufsystem
ausgestattet sein.

Es mufl eine Anlage zur Wasserversorgung
vorhanden sein, die ausschliefilich Trink-
wasser in ausreichender Menge und unter
Druck liefert. Der Nachweis der Trink-
wassereigenschaft ist wenigstens einmal
jahrlich zu erbringen. Zur Erzeugung von
Dampf, zur Brandbekimpfung und zur
Kithlung der Kiihlmaschinen ist jedoch
ausnahmsweise auch Wasser zulissig, das
kein Trinkwasser ist, wenn die dafiir
gelegten Leitungen eine anderweitige Ver-
wendung des Wassers nicht zulassen und
eine Verunreinigung des frischen Fleisches
ausgeschlossen ist. Die Leitungen fiir
Wasser, das kein Trinkwasser ist, miissen
sich von den Trinkwasserleitungen deutlich
unterscheiden.

Es mufl eine Anlage vorhanden sein, die in
ausreichender Menge heifles Trinkwasser
liefert. Die Wassertemperatur hat fiir Hand-
waschbecken ungefihr 45°C, fiir die Reini-
gung von Riumen, Einrichtungsgegenstin-
den und Arbeitsgeriten ungefihr 65°C und
fir die Desinfektion mindestens 82°C zu
betragen.



13.

14.

15.

16.

17.

18.
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Es miissen hygienisch unbedenkliche Vor-
richtungen zur Beseitigung von fliissigen und
festen Abfillen vorhanden sein.

Es mufl ein geeigneter, ausreichend aus-
gestatteter, verschlieBbarer Raum vorhanden
sein, der dem tierdrztlichen Dienst zur
Verfiigung steht; bei den in § 6 genannten
Kiihlhiusern "geniigt hiefiir ein geeigneter
Arbeitsplatz mit entsprechenden Einrichtun-
gen.

Es miissen Einrichtungen vorhanden sein,
die jederzeit eine wirksame Durchfiihrung
der vorgeschriebenen tierirztlichen Unter-
suchungen gestatten.

Es mufl eine ausreichende Anzahl von
Umkleideriumen mit glatten und bis zu
einer Héhe von mindestens 2 m wasserun-
durchlissigen und abwaschbaren Winden
und Fuflbéden, Wasch- und Duschgelegen-
heiten sowie Toiletteanlagen mit Wasser-
spiilung vorhanden sein. Diese miissen so
ausgestattet sein, dafl die sauberen Teile des
Gebiudes vor Verunreinigung geschiitzt
sind. Die Toiletteanlagen  diirfen keinen
direkten Zugang zu den Arbeitsriumen
haben. Duschgelegenheiten sind nicht erfor-
derlich in Kiihlhdusern, in denen lediglich
hygienisch einwandfrei verpacktes frisches

Fleisch angenommen und gelagert wird. Die.

Waschgelegenheiten miissen fliefendes war-
mes und kaltes oder auf eine angemessene
Temperatur vorgemischtes Wasser haben
und mit Reinigungs- und Desinfektionsmit-
teln sowie hygienisch einwandfreien Mitteln
zum Hindetrocknen ausgestattet sein. Die
Hihne der Waschgelegenheiten diirfen nicht
von Hand aus oder mit dem Arm zu
betitigen sein. Solche Waschgelegenheiten
miissen sich auch in ausreichender Anzahl in
der Nihe der Toiletteanlagen befinden.

Es missen Standplitze und ausreichende
Einrichtungen zum Reinigen und Desinfi-
zieren der Transportmittel fiir Fleisch —
aufler bei Kihlhiusern, die nur zur
Aufnahme und Lagerung von zum Versand
bestimmtem, hygienisch einwandfrei ver-
packtem frischem Fleisch dienen — vor-
handen sein. In Schlachtbetrieben sind
gesonderte Standplitze und Einrichtungen
fir die Transportmittel fiir Schlachttiere
vorzusehen. Diese Standplitze und Ein-
richtungen sind jedoch nicht erforderlich,
wenn die Reinigung und die Desinfektion
der Transportmittel in 6ffentlich zugingli-
chen Anlagen erfolgt.

Es mufl ein Raum oder eine Vorrichtung fiir
die Lagerung von Reinigungs- und Desinfek-
tonsmitteln sowie #hnlichen Stoffen vor-
handen sein.

3. HAUPTSTUCK

Besondere Hygienebestimmungen fiir Schlachtbe-

triebe

§ 4. Schlachtbetriebe miissen zusitzlich zu den
Anforderungen gemiff § 3 folgenden weiteren
Anforderungen entsprechen:

1. Es miissen ausreichend grofie und hygienisch

einwandfreie Stallungen oder — falls die
klimatischen - Bedingungen es erlauben —
Pferche zur Unterbringung der Schlachttiere
vorhanden sein. Winde und Béden miissen
widerstandsfshig, undurchlissig und leicht
zu reinigen und zu desinfizieren sein. Es
miissen Anlagen zum Trinken und erforder-
lichenfalls zum Fiittern vorhanden sein. Die
Stallungen und Pferche miissen gegebenen-
falls mit geeigneten Abflufirinnen versehen
sein.

. Es miissen so grofle Schlachtriume vorhan-

den sein, dafl ein ordnungsgemifler Ablauf
der Schlachtung gewihrleistet ist. Werden in
einem Schlachtbetrieb sowohl Schweine als
auch Tiere anderer Gattungen geschlachtet,
so mufl eine besondere Abteilung fiir das
Schlachten von Schweinen vorgesehen sein.
Eine solche besondere Abteilung ist jedoch
nicht zwingend vorgeschrieben, wenn die
Schlachtung von Schweinen und die
Schlachtung anderer Tiere zu verschiede-
nen Zeiten stattfindet. In diesem Fall mufl
jedoch das Briihen, Enthaaren, Kratzen und
Sengen in besonderen Abteilungen vorge-
nommen werden, die von der Schlachtkette
deutlich abgetrennt sind; und zwar entweder
durch einen mindestens 5 m breiten freien
Raum oder durch eine Trennwand von
mindestens 3 m Héhe.

. Es missen ausreichend grofle, getrennte

Riume ausschlieBlich fiir die folgenden

Arbeitsabliufe A bis D vorhanden sein:

A. Fir das Entleeren, Reinigen und
Herrichten von Migen und Dirmen.
Diese getrennten Riume sind jedoch
nicht erforderlich, wenn die Bearbeitung
der Migen mittels einer mechanischen
Anlage in einem geschlossenen System
erfolgt, das eine geeignete Liiftungsvor-
richtung aufweist und folgende Bedin-
gungen erfilit:

a) Die Anlage mufl so eingerichtet und
aufgebaut sein, dafl die Trennung
der Dirme vom Magen und das
Endeeren und Reinigen der Migen
in hygienisch einwandfreier Weise
erfolgt. Diese Anlage muff sich an
einer Stelle befinden, die durch eine
vom Boden ausgehende, mindestens
3 m hohe Trennwand deutlich vom
frischen Fleisch abgetrennt ist. Die
Trennwand muff den Raum, in dem
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die Bearbeitung erfolgt, umschlie-
Ben.

b) Die Anlage muff in der Weise
konzipiert sein und funktionieren,
dafl jede Verunreinigung- des fri-
schen Fleisches verhindert wird.

c) Es ist eine Entliftungsvorrichtung
anzubringen, die so funktioniert,
daf} Geriiche beseitigt werden und
keine Gefahr einer Verunreinigung

. durch Aerosole besteht.

d) Die Anlage muff mit einer Vorrich-
tung ausgestattet sein, die es
ermdglicht, in einem geschlossenen
System die Abwisser und den Inhalt
der Migen in das Drinagesystem
abzuleiten.

e) Der Kreislauf der Migen zum und
vom Gerit mufl vom iibrigen
frischen Fleisch deutlich getrennt
und zugleich riumlich entfernt sein.
Die Migen miissen unmittelbar
nach dem Entleeren und Reinigen
auf hygienisch unbedenkliche Weise
entfernt werden.

f) Die Migen diirfen nicht von jenem
Personal bearbeitet werden, welches
das iibrige Fleisch bearbeitet. Das
Personal, das die Migen bearbeitet,
darf keinen Zugang zum ibrigen
frischen Fleisch haben.

B. Fiir die Weiterverarbeitung von Mégen
und Dirmen, soweit diese im Schlacht-
betrieb erfolgt. Die Weiterverarbeitung
kann jedoch statt dessen in einem unter
litt A genannten Raum stattfinden,
sofern eine gegenseitige Verschmut-
zung ausgeschlossen ist.

C. Fiir die Bearbeitung und Reinigung der
anderen als der unter lit. A und B
genannten_Nebenprodukte der Schlach-
tung; einschliefllich eines abgetrennten
Raumes fiir die von den iibrigen
Nebenprodukten der Schlachtung hin-
reichend abgesonderten Képfe, soweit
diese Arbeiten im Schlachtbetrieb erfol-
gen und die Bearbeitung nicht an der
Schlachtkette durchgefiihrt wird.

D. Fiir die Lagerung von Hauten, Hérnern,
Klauen und Schweineborsten, sofern
diese Teile nicht im Laufe jedes
Schlachttages in geschlossene, undurch-
lassige Behiltnisse verbracht werden und
dort bis zu ihrer Entfernung aufbewahrt
werden.

. Es muf} ein abgetrennter Raum zum Verpak-

ken der Nebenprodukte der Schlachtung
vorhanden sein, wenn diese Verpackung im
Schlachtbetrieb erfolgt.

. Es miissen verschliefbare Riume oder —

klimatischen Bedingungen es

falls die

10.

11.

12.

erlauben — geeignet gelegene Pferche mit
gesonderten Abflufirinnen fiir die Unter-
bringung kranker und krankheitsverdich-
tiger Tiere vorhanden sein. Es miissen
verschliebare Riume fiir das Schlachten
dieser Tiere sowie fir die Lagerung von
vorliufig beschlagnahmten und fiir untaug-
lich erklirtem Fleisch vorhanden sein. Die
fiir das Schlachten solcher Tiere vorbehalte-
nen Riume sind nicht vorgeschrieben, wenn
die Schlachtung im Anschluf an die
Schlachtung unbedenklicher Tiere stattfin-
det und alle Vorkehrungen getroffen
werden, um eine Verunreinigung von fiir
tauglich erklirtem Fleisch zu vermeiden. In
diesen Fillen missen die Riume vor
erneuter Benutzung zur Schlachtung von
Tieren nach behérdlicher Anweisung. beson-
ders gereinigt und desinfiziert werden;

. Es miissen ausreichend grofle Kiihl- und

Tiefkihlriume mit korrosionsfesten Einrich-
tungen vorhanden sein, die verhindern, daf§
das frische Fleisch beim Transport oder bei
der Lagerung mit dem Boden oder den
Winden in Berithrung kommt. Fiir deren
Ausstattung gilt § 6.

. Es miissen Vorkehrungen zur Uberwachung

der Ein- und Ausginge des Schlachtbetriebs
getroffen sein.

. Es mufl eine klare Trennung zwischen dem

unreinen und dem reinen Bereich der
Schlachtanlagen gegeben sein, durch die
der reine Bereich vor jeglicher Verunreini-
gung geschiitzt ist.

Es miissen Aufhiingevorrichtungen vorhan-
den sein, die es erméglichen, simtliche
Arbeitsginge nach dem Betiuben soweit
wie moglich am hingenden Tier auszufiih-
ren. Schweine diirffen auch im Liegen
entblutet werden. Auf keinen Fall darf der
Tierkorper wihrend dieser Arbeitsginge den
Fuflboden beriihren.

Es mufl eine Hingebahn fiir die weitere
Beforderung der geschlachteten Tiere vor-
handen sein.

Es mufl ein besonders eingerichteter Platz
fiir die Dunglagerung vorhanden sein, sofern
auf dem Gelinde des Schlachtbetriebes
Dung gelagert wird.

Es mufl ein entsprechend ausgestatteter
Trichinenuntersuchungsraum vorhanden
sein, wenn im Betrieb eine Untersuchung
auf Trichinen erfolgt.

4. HAUPTSTUCK

Besondere Hygienebestimmungen fiir Zerlegungs-

betriebe

§ 5. Zerlegungsbetriebe miissen zusitzlich zu
den Anforderungen gemifl § 3 folgenden weiteren
Anforderungen entsprechen:
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1. Es miissen ausreichend grofle Kiihlrdume fiir
die Aufbewahrung von Fleisch und — wenn
im Betrieb verpacktes Fleisch gelagert wird —
zumindest ein Kihlraum fiir die Lagerung
von verpacktem Fleisch vorhanden sein.
Unverpacktes Fleisch darf in einem derar-
tigen Kithlraum nur gelagert werden, wenn
sich darin kein verpacktes Fleisch befindet
und wenn der Raum vorher gereinigt und
desinfiziert wurde. Fiir deren Ausstattung gilt
§ 6.

2. Es mufl ein Raum fiir das Zerlegen und
Entbeinen und fiir das Umihiillen des Fleisches
vorhanden sein, der mit einem Registrier-
thermometer oder einem Registrierfernther-
mometer ausgestattet ist.

3. Es mul ein Raum fiir das Verpacken
vorhanden sein, wenn das Verpacken im
Zerlegungsbetrieb vorgenommen wird. Diese
Anforderung entfills, wenn die Bedingungen
gemifl § 10 Abs. 7 erfiille sind.

4. Es mufl ein geeigneter Raum fiir die
Lagerung des Verpackungs- und Umhiillungs-
materials vorhanden sein, sofern diese Arbei-
ten 1m Zerlegungsbetrieb vorgenommen
werden.

5. HAUPTSTUCK
Besondere Hygienebestimmungen fiir Kiihlhiiuser

§ 6. Kiihlhiuser (einschlieffilich Tiefkiihlhiuser),
in denen frisches Fleisch gemifl dem 4. Abschnitt
des 7. Hauptstiickes gelagert wird, miissen zusitz-
lich zu den Anforderungen gemifl § 3 folgenden
weiteren Anforderungen entsprechen:

1. Es miissen ausreichend grofle, leicht zu
reinigende Kiihl- und Tiefkiihlriume vorhan-
den sein, in denen frisches Fleisch bei den
vorgeschriebenen Temperaturen gelagert wer-
den kann.

2. Es mufl ein Registrierthermometer oder ein
Registrierfernthermometer in jedem bezie-
hungsweise fiir jeden Lagerraum vorhanden
sein.

6. HAUPTSTUCK

Hygienebestimmungen fiir Betriebspersonal,
Riume, Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite
in den Betrieben

§ 7. (1) Betriebspersonal, Riume, Einrichtungs-
gegenstinde und Arbeitsgerite miissen dem
Arbeitsablauf entsprechend sauber sein und den
folgenden Anforderungen entsprechen:

1. Das Betriebspersonal, das unverpacktes oder
bloff umhiilltes frisches Fleisch bearbeitet oder
das in Riumen und Bereichen arbeitet, in
denen frisches Fleisch erschlachtet, bearbeitet
(zum Beispiel zerlegt), verpackt, umverpackt,
gelagert oder transportiert wird, muff helle,
saubere und leicht zu reinigende Kopfbedek-
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kungen, die das Haar vollstindig bedecken,
und Schuhe sowie helle Arbeitskleidung und
erforderlichenfalls einen Nackenschutz oder
eine sonstige Schutzkleidung tragen. Perso-
nen, die Tiere schlachten oder mit frischem
Figisch in . Berihrung kommen, haben zu
Beginn jedes Arbeitstages saubere Arbeits-
kleidung zu wagen und diese im Laufe des
Tages erforderlichenfalls zu wechseln und
sich mehrmals im Laufe eines Arbeitstages
sowie vor jeder Wiederaufnahme der Arbeit
die Hinde zu reinigen und zu desinfizieren.
Personen, die mit kranken Tieren oder
infiziertem oder verunreinigtem Fleisch in
Beriihrung gekommen sind, haben unverziig-
lich Hinde und Arme mit moglichst heiflem
Wasser griindlich zu waschen und dann zu
desinfizieren. In den Arbeits- und Lager-
riumen sowie in den Bereichen fiir das
Einladen, die Annahme, das Bereitstellen
und das Ausladen der Waren sowie in
sonstigen Bereichen und Gingen, durch die
frisches Fleisch transportiert wird, darf nicht
geraucht werden.

2. Tiere sind von den Betrieben fernzuhalten.
Das gilt hinsichtlich der Schlachtbetriebe
nicht fir Tiere, die geschlachtet werden
sollen oder auf dem Gelinde des Schlachtbe-
triebes zur Arbeit verwendet werden. Nage-
tiere, Insekten und anderes Ungeziefer sind
systematisch zu bekimpfen.

3. Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite,
die bei der Fleischbearbeitung verwendet
werden, sind in einwandfreiem Zustand zu
halten. Sie sind mehrmals im Laufe und am
Ende jedes Arbeitstages sowie bei Verunreini-
gung und vor ihrer Wiederverwendung
sorgfiltig zu reinigen und zu desinfizieren.

(2) Riume, Einrichtungsgegenstinde und
Arbeitsgerite diirfen nur fiir die Erschlachtung
und Bearbeitung (insbesondere Zerlegung) von
frischem Fleisch der unter § 1 Abs. 1 genannten
Tiere und von Zuchtwildfleisch verwendet werden.
Diese Anforderung gilt nicht fiir

1. jene Transportgerite, die in den unter § 6
genannten Riumen benutzt werden, wenn
das Fleisch verpackt ist;

2. das Bearbeiten von Gefliigelfleisch, anderem
Wildfleisch als Zuchtwildfleisch oder Kanin-
chenfleisch, solange diese Arbeiten nicht
parallel zur Erschlachtung oder Bearbeitung
von frischem Fleisch von Tieren gemifl § 1
Abs. 1 oder Zuchtwildfleisch durchgefiihrt
werden und solange der Arbeitsraum vor
erneuter Benutzung fiir frisches Fleisch von
Tieren gemif §1 Abs. 1 oder Zuchtwild-
fleisch vollstindig gereinigt und desinfiziert
wird.
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(3) Arbeitsgeridte zum Erschlachten, Bearbeiten
und zur weiteren Behandlung von Fleisch diirfen
nur zu diesem Zweck benutzt werden.

(4) Fleisch und die Fleisch enthaltenden
Behiltnisse diirfen nicht unmittelbar it dem
Fuflboden in Berithrung kommen.

(5) Fiir alle Verwendungszwecke ist Trinkwasser
zu benutzen. Dies gilt nicht fiir die Fille des § 3
Z 11 dritter und vierter Satz.

(6) Es ist untersagt, Sidgemehl oder ihnliche
Stoffe auf den Fuflboden jener Riume, die fiir die
Bearbeitung und die Lagerung des frischen
Fleisches vorgesehen sind, zu streuen.

(7) Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie
ihnliche Stoffe sind so zu verwenden, daf§ sie sich
nicht nachteilig auf die Arbeitsgerite oder Einrich-
wungsgegenstinde oder das frische Fleisch aus-
" wirken konnen. Nach der Reinigung oder
Desinfektion miissen diese Arbeitsgerite oder
Einrichtungsgegenstinde griindlich mit Trinkwas-
ser gespiilt werden.

(8) Personen, die das Fleisch mit Krankheits-
keimen verunreinigen konnen, diirfen beim
Erschlachten, Bearbeiten, Umbhiillen und Verpak-
ken des Fleisches nicht mitwirken.

7. HAUPTSTUCK

Hygienebestimmungen fiir das Schlachten, Bear-
beiten (insbesondere das Zerlegen) sowic das
Lagern und Transportieren von frischem Fleisch

1. Abschnitt
Schlachten, Entbluten, Enthiuten und Ausweiden

§ 8. (1) Schlachttiere, die in die Schlachtriume
verbracht werden, miissen so rasch wie méglich
geschlachtet werden. Beim Entbluten, Enthduten
oder Entborsten, Ausweiden und bei den weiteren
Arbeitsgingen ist jede Verunreinigung des Flei-
sches zu vermeiden.

(2) Die Tiere miissen vollstindig entblutet
werden. Zum Genufl fir Menschen bestimmtes
Blut ist in sauberen Behiltnissen aufzufangen. Das
Blut darf nicht mit den Hinden, sondern nur mit
hygienisch einwandfreien Arbeitsgeriten geriihrt
werden.

(3) Die Haut ist unbeschadet der Ausnahmere-
gelung gemifl § 24 Abs. 1 Z 1 des Fleischuntersu-
chungsgesetzes sofort vollstindig abzuziehen.
Schweine, die nicht enthiutet werden, sind sofort
zu entborsten; dabei kénnen Hilfsmittel verwendet
werden, sofern die Tierkérper anschliefend mit
Trinkwasser griindlich abgespiilt werden. Das
Enthiuten von Kopfen jener Kilber, die zum
menschlichen Genufl bestimmt sind, kann unter-
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bleiben, wenn diese Képfe so behandelt werden, daf§
jegliche Verunreinigung des frischen Fleisches
vermieden wird.

(4) Das Ausweiden mufl unverziiglich durch-
gefithrt werden und innerhalb von 45 Minuten nach
dem Betiuben oder — bei Schlachtungen nach
religidsem Ritus — 30 Minuten nach dem Entbluten
beendet sein. Lunge, Herz, Leber, Nieren, Milz und
Mittelfell kénnen nach der Herausnahme entweder
abgetrennt werden oder in natiirlichem Zusammen-
hang mit dem Tierkoérper verbunden bleiben.
Werden sie abgetrennt, so sind sie mit einer
Nummer oder auf andere Weise so zu kennzeich-
nen, dafl die Zugehorigkeit zu dem betreffenden
Tierkorper erkennbar ist. Das gleiche gilt fiir Kopf,
Zunge, Verdauungstrakt sowie andere, zur Fleisch-
untersuchung oder gegebenenfalls zur Durchfiih-
rung von Untersuchungen gemifl § 26 des Fleisch-
untersuchungsgesetzes benétigte Teile des Tieres.
Die genannten Teile sind bis zum Ende der
Fleischuntersuchung in unmittelbarer Nihe des
Tierkérpers zu belassen. Der Penis kann jedoch —
sofern er keine pathologischen Merkmale oder
Verletzungen aufweist — unverziiglich entfernt
werden. Die Nieren sind bei Tieren aller Gattungen
— ausgenommen Kilber — aus ihrer Fettkapsel zu
losen.

(5) Es ist untersagt, Messer zur Aufbewahrung
in das Fleisch einzustechen, das Fleisch mit
Tiichern oder anderen Materialien zu reinigen
oder aufzublasen. Wenn ein religiéser Ritus das
Aufblasen eines Organs vorschreibt, kann dies vom
Fleischuntersuchungstierarzt gestattet werden; in
diesem Fall mufl das aufgeblasene Organ jedoch als
untauglich beurteilt werden.

(6) Es ist dafiir zu sorgen, dafl nichtuntersuchte
Tierkorper und Nebenprodukte der Schlachtung
mit bereits untersuchten Tierkdrpern oder Neben-
produkten der Schlachtung nicht in Beriihrung
kommen koénnen. Die Entfernung von Tierkérper-
teilen, das Zerlegen oder eine weitere Behandlung
des Tierkorpers sind bis zum Abschluff der
Fleischuntersuchung verboten.

(7) Es ist zu vermetden, dafl beanstandetes oder fiir
untauglich erklirtes Fleisch, Migen, Dirme und
ungeniefilbare Nebenprodukte mit fiir tauglich
erklirtem Fleisch in Berithrung kommen. Derartiges
Material ist ehestmoglich in dafiir bestimmte Riume
oder Behiltnisse zu verbringen, die so gelegen und
ausgestaltet sein miissen, dafl eine Verunreinigung
von frischem Fleisch vermieden wird.

2. Abschnitt

Zerlegen

§ 9. (1) Das Zerlegen des Fleisches in kleinere
als in die unter § 2 Z 3 genannten Teile und die
Entbeinung sind nur in Riumlichkeiten erlaubt, die
den Bestummungen des § 5 entsprechen.



118. Stick — Ausgegeben am 27. Mai 1994 — Nr. 396

(2) Unbeschadet des § 7 Abs. 2 Z 2 darf sich
Fleisch, das nicht gemiff §35 Abs. 1 Z 1 des
Fleischuntersuchungsgesetzes gekennzeichnet ist,
nur dann in den Zerlegungsbetrieben befinden,
wenn es dort abgesondert gelagert wird; dieses
anders gekennzeichnete Fleisch mufl an einem
anderen Ort oder zu einem anderen Zeitpunkt
zerlegt werden als das gemifl § 35 Abs. 1 Z 1 des
Fleischuntersuchungsgesetzes gekennzeichnete
Fleisch.

(3) Frisches Fleisch darf nur entsprechend den
Arbeitserfordernissen in  die unter §5 Z2
genannten Riume verbracht werden. Das Fleisch
ist nach dem Zerlegen — gegebenenfalls nach
Verpackung — umgehend in einen dem §5 Z 1
entsprechenden Kiihlraum. zu verbringen.

(4) Fleisch, das in einen Zerlegungsraum
gebracht wird, muf, iiberpriift und erforderlichen:
falls von Verunreinigungen und sonstigen Abfillen
befreit worden sein. Die dafiir vorgesehene
Arbeitsstelle mufl mit den entsprechenden Vorrich-
tungen und einer angemessenen Beleuchtung
ausgestattet sein.

(5) Wihrend des Zerlegens, Entbeinens, Umhiil-
lens und Verpackens mufl die Innentemperatur des
Fleisches konstant auf hochstens +7°C gehalten
werden. Wihrend des Zerlegens darf die Tem-
peratur im Zerlegungsraum nicht héher als +12°C
sein. Wihrend des Zerlegens, Entbeinens, Zer-
schneidens in Scheiben oder Wiirfel, Umbhiillens
und Verpackens mufl die Temperatur von Lebern,
Nieren und Koépfen konstant auf héchstens +3°C
gehalten werden. Sind bei der Erzeugung
bestimmter Produkte aus fleischtechnologischen
Griinden hohere Fleischtemperaturen erforderlich,
so kdnnen Ausnahmen im Sinne des § 11 Abs. 2
gewihrt werden.

(6) Abweichend von Abs. 3 und 5 darf das
Fleisch warm zerlegt werden. In diesem Fall muf§
das Fleisch vom Schlachtraum unmiuelbar in den
Zerlegungsraum gebracht werden. Schlachtraum
und Zerlegungsraum miissen dann in ein und
demselben Gebiudekomplex so nahe beisammen
liegen, dafl das zu zerlegende Fleisch ohne
Unterbrechung des Transports vom Schlachtraum
direkt in den Zerlegungsraum gebracht werden
kann, um dort sofort zerlegt zu werden. Das
Fleisch ist nach dem Zerlegen — gegebenenfalls
nach Verpackung — umgehend in den entspre-
chenden Kiihlraum zu verbringen.

(7) Die Zerlegung des Fleisches ist so durch-
zufiihren, dafl jede Verunreinigung des Fleisches
vermieden wird. Knochensplitter und Blutgerinsel
sind zu entfernen. Fleisch, das bei der Zerlegung
anfillt und nicht zum Genuff fir Menschen
bestimmt ist, muff sofort in die nach §3 Z38
vorgesechenen Behiltnisse oder Raume verbracht
werden.
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3. Abschnitt
Umbhiillen und Verpacken von frischem Fleisch

§ 10. (1) Beim Verpacken des Fleisches sind § 5
Z 4 und die Bestimmungen des § 36 Abs. 4 bis 8
des Fleischuntersuchungsgesetzes einzuhalten. Ver-
packtes Fleisch darf nicht im selben Raum wie
unverpacktes oder bloff umbhiilltes frisches Fleisch
gelagert werden.

(2) Das Verpackungsmaterial (zum Beispiel
Kartons) mufl hygienisch unbedenklich sein und
insbesondere folgenden Bedingungen entsprechen:

1. es darf die organoleptischen Eigenschaften

des Fleisches nicht verindern;
2. es darf keine fiir den Menschen schidlichen
Stoffe auf das Fleisch iibertragen konnen;

3. es mufl ausreichend fest sein, um einen
wirksamen Schutz des Fleisches zu gewihr-
leisten.

(3) Das Verpackungsmaterial darf zum Verpak-
ken von Fleisch nicht wiederverwendet werden; es
sei denn, die Verpackung besteht aus korrosions-
festem, leicht zu reinigendem Material und ist vor
der Wiederverwendung gereinigt und desinfiziert
worden.

(4) Wenn frisches, zerlegtes Fleisch oder
Nebenprodukte der Schlachtung umhiille werden,
so mufl dies sogleich nach dem Zerlegen und in
hygienisch -einwandfreier Art und Weise erfolgen.
Mit Ausnahme von Speckstiicken und Bauchstiik-
ken miissen zerlegtes Fleisch und Nebenprodukte
der Schlachtung in allen Fillen von einer Schutz-
hiille umgeben sein, sofern diese Waren nicht
hingend beférdert werden. Derartige Schutzhiillen
miissen durchsichtig und farblos sein sowie den
Bedingungen gemifl Abs. 2 Z 1 und 2 entsprechen;
sie diirfen nur einmal fiir die Umbhiillung von
Fleisch verwendet werden. Tiefgekiihltes Fleisch,
das in Betrieben, die dem Fleischuntersuchungs-
gesetz unterliegen, tiefgekiihlt der Be- oder
Verarbeitung  unterworfen wird, muff nicht
umhiillt werden.

(5) Umbhiilltes Fleisch muf} verpackt werden.

(6) Bietet jedoch schon die Umhiillung den von
der Verpackung geforderten vollen Schutz, so
braucht sie weder durchsichtig noch farblos zu
sein; wenn die sonstigen Bedingungen gemif}
Abs. 2 erfiillt sind, so ist eine zweite Umschlie-
Bung ‘(Verpackung) nicht erforderlich und die
Umihiillung gilt als Verpackung.

(7) Das Zerlegen, Entbeinen, Umhiillen und
Verpacken darf unter Einhaltung der nachstehen-
den Bedingungen in ein und demselben Raum
erfolgen:

1. Der Raum mufl ausreichend groff und so
eingerichtet sein, daf diese Arbeitsginge den
hygienischen Anforderungen gerecht werden
kénnen.
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2. Das Verpackungs- und Umbhiillungsmaterial
ist unverziiglich nach der Herstellung mit
einer dichten Schutzhiille zu umgeben, die
wihrend des Transports zum Betrieb vor
Beschidigung geschiitzt ist. Im Betrieb ist
dieses Material unter hygienisch einwandfrei-
en Bedingungen in einem getrennten Raum
zu lagern.

3. Die Lagerriume fiir das Verpackungs- und
Umbiillungsmaterial miissen wirksam gegen
Staub und Ungeziefer geschiitzt sein. Zwi-
schen diesen und den Riumen, die Sub-
stanzen enthalten, die das frische Fleisch
verunreinigen koénnten, darf keine direkte
Luftverbindung bestehen. Das Verpackungs-
und Umhiillungsmaterial darf nicht auf dem
Fuflboden abgelegt werden.

4. Das Verpackungs- und Umbhiillungsmaterial
ist unter hygienisch einwandfreien Bedingun-
gen fiir die Verwendung vorzubereiten, bevor
es in den betreffenden Raum gebracht wird.

5. Das Verpackungsmaterial ist unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen in den betreffen-
den Raum zu bringen und unverziiglich zu
verwenden. Mit dem Verpackungsmaterial
darf nur Personal arbeiten, das mit frischem
Fleisch nicht in Berithrung kommt.

6. Das Fleisch muf unmittelbar nach dem
Verpacken in die dafiir vorgesehenen Lager-
riume gebracht werden.

4. Abschnitt
Lagern

§ 11. (1) Frisches Fleisch jst nach der Fleisch-
untersuchung unverziiglich zu kiihlen. Die Innen-
temperatur der Tierkérper und der Teilstiicke ist
konstant auf héchstens +7°C und jene der
Nebenprodukte der Schlachtung konstant auf
héchstens +3°C zu halten.

(2) Der Landeshauptmann kann einzelnen
Betrieben fiir Fleisch zur Erzeugung von bestimm-
ten Produkten auf Antrag Ausnahmen von den
Bestimmungen des Abs. 1 gewihren, wenn dies aus
fleischtechnologischen Griinden notwendig ist und
sofern ein erforderlicher Transport des Fleisches
unmittelbar nach Abschlufl der Schlachttier- und
Fleischuntersuchung durchgefiihrt wird und nicht
linger als eine Stunde dauert. Gegen einen
derartigen Bescheid ist eine Berufung nicht
zulissig.

§ 12. (1) Frisches Fleisch, das tiefgekiihlt werden
soll, muf! unmittelbar aus einem Schlachtbetrieb
oder einem Zerlegungsbetrieb stammen.

(2) Frisches Fleisch darf nur in Riumen des
Betriebs, in dem es erschlachtet oder zerlegt
worden ist, oder in Kiihlhiusern (einschlieflich
Tiefkithlhduser) mit Hilfe geeigneter Anlagen
tiefgekiihlt werden.
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(3) Tierkorper, Tierkorperteile, zerlegtes Fleisch
und die Nebenprodukte der Schlachtung, die
tiefgekithlt werden sollen, miissen unter Vermei-
dung von ungerechtfertigten Verzégerungen im
Anschlufl an die Abkiihlung auf +7°C oder — bei
zerlegtem Fleisch — im Anschlufl an die Zerlegung
tiefgekiihlt werden. Dies gilt nicht, wenn eine
Reifung aus fleischtechnologischen Griinden erfor-
derlich ist; in diesen Fillen mufl das Tiefkiihlen
unmittelbar nach der Reifung erfolgen.

(4) Bei tiefgekiihltem Fleisch mufl eine Innen-
temperatur von nicht wirmer als —12°C erreicht
werden. Das tiefgekiihlte Fleisch muf8 anschlielend
bei mindestens dieser Temperatur gelagert werden.
Auf dem Fleisch oder auf der Verpackung muf}
Monat und Jahr, in denen es tiefgekithlt wurde,
angegeben sein.

(5) Aufgetautes tiefgekiihltes Fleisch darf nicht
wieder tiefgekiihlt werden. Dies gilt nicht fiir das
kurzfristige Auftauen im Zuge der Herstellung von
Fleischerzeugnissen und Fleisch-Fertiggerichten.
Aufgetautes tiefgekiihltes Fleisch ist als solches zu
kennzeichnen.

§ 13. (1) In den Riumen gemifl § 6 diirfen
keine anderen Erzeugnisse gelagert werden, die
eine Gefahr fir die einwandfreie Beschaffenheit
des Fleisches darstellen; es sei denn, das Fleisch ist
verpackt und getrennt von diesen Erzeugnissen
gelagert.

(2) Die Lagertemperatur mufl gemifl §6

registriert werden.

5. Abschnitt
Transportieren

§ 14. (1) Frisches Fleisch mufl in dicht
verschlieBbaren Transportmitteln beférdert wer-
den, in denen das Fleisch vor Staub und Insekten
geschiitzt ist; die Transportmittel miissen so
abgedichtet sein, daf Fliissigkeit aus ihnen nicht
ablaufen kann. Frisches Fleisch, das gemif der
Fleischimportverordnung, BGBI. Nr. 402/1994, in
der jeweils geltenden Fassung eingefiihrt oder das
durch das Hoheitsgebiet eines anderen Staates
gefithrt wird, muf bis zur Freigabe zum Verkehr in
Osterreich in verplombten Transportmitteln befor-
dert werden. Die Transportmittel miissen so gebaut
und ausgestattet sein, dafl die in §§ 11 und 12
vorgeschriebenen Temperaturen wihrend der
Beforderung nicht iiberschritten werden.

(2) Die =zur Fleischbeférderung bestimmten
Transportmittel miissen folgenden Anforderungen
entsprechen:

1. IThre Innenwinde und anderen Teile, die mit
dem Fleisch in Berithrung kommen konnen,
miissen  aus  korrosionsfestem  Material
bestehen und diirffen weder die organolepti-
schen Eigenschaften des Fleisches beeintrich-
tigen noch gesundheitsschidliche Stoffe an
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das Fleisch abgeben. Die Innenwinde miissen
glatw sowie leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein.

2. Beim Transport von Tierkorpern, Tierkdrper-
hilften, in héchstens drei Teile zerteilten
Tierkérperhilften oder Tierkorpervierteln
sowie von nicht verpacktem, zerlegtem
Fleisch — mit Ausnahme von tiefgekiihltem
Fleisch in hygienisch einwandfreier Verpak-
kung — ist im Transportmittel eine Aufhin-
gevorrichtung aus korrosionsfestem Material
so anzubringen, dafl das Fleisch den Boden
nicht berithren kann. Bei Beférderung auf
dem Luftweg ist eine Aufhingevorrichtung
aus korrosionsfestem Material jedoch nicht
erforderlich, wenn geeignete, korrosionsfeste
Einrichtungen fiir das Verladen, Verstauen
und Entladen vorhanden sind.

(3) Die zur Fleischbeférderung bestimmten
Transportmittel diirfen fiir folgende Beférderun-
gen nicht benutzt werden:

1. zur Beférderung von lebenden Tieren und

2. nach Maflgabe des Abs. 4 grundsitzlich auch

zur Beférderung von Erzeugnissen, die das
Fleisch beeintrichtigen oder verunreinigen
kdnnen.

(4) Fleisch darf in demselben Transportmittel mit
anderen Erzeugnissen, die eine Gefahr fiir seine
einwandfreie Beschaffenheit darstellen, nicht befor-
dert werden; es sei denn, dafl wirksame Schutz-
vorkehrungen getroffen werden. Verpacktes
Fleisch darf nicht gemeinsam mit unverpacktem
Fleisch in ein und demselben Transportmittel
befordert werden; es sei denn, dafl in den
Transportmitteln fiir eine entsprechende Trennung
gesorgt wird, sodafl eine hygienische Beeintrichti-
gung von unverpacktem Fleisch durch Verpak-
kungen nicht erfolgen kann. Migen diirfen nur
dann transportiert werden, wenn sie gebriiht oder
gereinigt sind. Képfe und Gliedmaflenenden diirfen
nur dann. transportiert werden, wenn sie enthiutet
oder gebriiht und enthaart sind.

(5) Frisches Fleisch darf nur in gereinigten und
desinfizierten Laderiumen von Transportmitteln
befordert werden.

(6) Tierkdrper, Tierkorperhilften, in héchstens
drei Teile zerteilte Tierkorperhilften oder Tier-

kérperviertel sind — mit Ausnahme von tief-
gekiihltem Fleisch in hygienisch einwandfreier
Verpackung — stets hingend zu beférdern; eine

Ausnahme hievon ist die Beférderung auf dem
Luftweg gemifl Abs. 2 Z 2.

(7) Beim Transport zu Betrieben, die dem
Fleischuntersuchungsgesetz unterliegen, ist ein
Dokument (zum Beispiel Lieferschein) mitzufiih-
ren, das einen Sichtvermerk des Fleischuntersu-
chungsorganes mit folgenden Angaben enthilt:

1. Lieferbetrieb, Empfinger, Art und Menge der

Ware, Datum des Transportes,
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2. einen Abdruck des Tauglichkeitsstempels und
3. bei tefgekiihltem Fleisch auch das Monat und
das Jahr, in denen es tiefgekiihlt wurde.
Dieses Dokument ist vom Empfinger mindestens
bis zum Ablauf des folgenden Kalenderjahres
aufzubewahren und der Behérde auf Verlangen
zur Einsicht vorzulegen.

8. HAUPTSTUCK

Sonderbestimmungen fiir Betriebe mit geringer
Produktion

1. Abschnitt
Betriebe mit geringer Produktion

§ 15. (1) Schlachtbetriebe, die weniger als 1000
Grofivieheinheiten (GVE) jihrlich erschlachten und
Zerlegungsbetriebe, die weniger als 250 t Fleisch
jihrlich zerlegen, und die das Fleisch ausschliefilich
im Inland in Verkehr bringen, miissen unter den
Voraussetzungen der Abs. 2 bis 6 den Anforde-
rungen der §§ 3 bis 6 nicht entsprechen, wenn sie
die Bedingungen des § 16 erfiillen.

(2) Betriebe, die Erleichterungen gemifl Abs. 1
in Anspruch nehmen, diirfen das Fleisch nur
1. unmittelbar an Letztverbraucher (Konsumen-
ten) oder
2. an Betriebe, die selbst unter Abs. 1 fallen,
oder
3. zum Direkwverkauf an gewerbliche Letzt-
verkiufer oder
4. an Einrichtungen der Gemeinschaftsversor-
gung oder an Gastgewerbebetriebe
abgeben.

(3) Fleisch, das in Betrieben gewonnen wurde,
die Erleichterungen gemifl Abs. 1 in Anspruch
nehmen, darf nur ohne eine gemifl den lebens-
mittelrechtlichen Vorschriften zu kennzeichnende
Verpackung feilgehalten werden.

(4) Die einzelnen Tiere sind je Tlerart in GVE
gemifl Abs. 1 wie folgt zu bewerten:

Rinder und Einhufer: 1,00 GVE;
Kilber und Fohlen: 0,60 GVE;
Schweine: 0,33 GVE;
Schafe und Ziegen: 0,15 GVE.

(5) Als ,Kilber* oder ,Fohlen® im Sinne des
Abs. 4 gelten jene Tiere, die nicht ilter als sechs
Monate sind.

(6) Betriebe, die Erleichterungen gemifl Abs. 1
in Anspruch nehmen, haben dies dem Landes-
hauptmann unverziiglich schriftlich mitzuteilen.

2. Abschnitt

Hygienebestimmungen

§ 16. (1) Fiir Betriebe mit geringer Produktion
gemifl § 15 Abs. 1 gelten folgende Bedingungen:
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Fiir Riume, in denen Fleisch erschlachtet
oder bearbeitet (insbesondere zerlegt) wird,
gelten nachstehende Bedingungen:

a) Die Fuflbéden miissen aus wasserun-
durchlissigem, leicht zu reinigendem und
zu desinfizierendem, nicht verrottbarem
Material bestehen. Sie miissen so
beschaffen sein, dafl Wasser leicht
ablaufen kann. Das Wasser mufl zu
abgedeckten, geruchssicheren Abfliissen
abgeleitet werden.

b) Die Riume miissen glaue, feste,
undurchlissige Winde haben, die bis zu
einer Héhe von mindestens 2 m — in
Schlachtriumen bis zu einer Hshe von
mindestens 3 m — mit einem hellen,
abwaschfesten Belag oder Anstrich ver-
sehen sind.

¢) Die Tiiren haben aus leicht zu reinigen-
dem, nicht verrottbarem und geruchslo-
sem Material zu bestehen.

d) Wird das Fleisch im Betrieb gelagert, so
mufl dieser iiber einen Lagerraum
verfiigen, der den Anforderungen
gemif lit. a, b und ¢ entspricht.

e) Oberflichen von Isolierungen miissen
verschleiifest sein; die Isolierungen
diirfen keine Geriiche abgeben.

f) Die Riume miissen ausreichende Vor-
richtungen zur Be- und Entliftung und
bei. Bedarf zur griindlichen Entnebelung
haben.

g) Es mufl eine ausreichende Beleuchtung
vorhanden sein, durch welche die Farben
nicht verindert werden.

In grofitmoglicher Nihe der Arbeitsplitze
miissen in ausreichender Anzahl Einrichtun-
gen zur Reinigung und Desinfektion der
Hinde und zur Reinigung der Arbeitsgerite
mit heiflem Wasser zur Verfiigung stehen.
Die Einrichtungen zum Waschen der Hinde
miissen flieflendes warmes und kaltes oder
auf eine angemessene Temperatur vorge-
mischtes Wasser haben und mit Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln sowie hygienisch
einwandfreien Mitteln zum Hindetrocknen
ausgestattet sein. Die Hihne diirfen nicht
von Hand aus zu betitigen sein.

Es mufl eine Einrichtung zur Desinfektion

der Arbeitsgerite an Ort und Stelle oder in

einem angrenzenden Raum vorhanden sein.

Die Wassertemperatur hiefiir muff minde-

stens 82 *C betragen.

Es miissen geeignete Vorrichtungen zum

Schutz gegen Ungeziefer (Insekten, Nage-

tiere und dergleichen) vorhanden sein.

Die Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-

gerite (wie Schneidetische, Tische mit

auswechselbaren Schneideunterlagen,

Behiltnisse, Transportbinder und Sigen)

miissen aus korrosionsfestem, die Qualitit

des Fleisches nicht beeintrichtigendem und
leicht zu reinigendem und zu desinfizie-
rendem Material bestehen. Die Verwendung
von Holz ist unzulissig.

Es miissen den hygienischen Erfordernissen

. entsprechende, korrosionsfeste Arbeitsgerite

10.

11.

12.

und Vorrichtungen fiir -
a) die weitere Behandlung des Fleisches
und
b) das Abstellen der fiir das
verwendeten Behiltnisse
vorhanden sein, die verhindern, dafl das
Fleisch oder die Behiltnisse unmittelbar mit
dem Fuflboden oder den Winden in
Beriithrung kommen.
Es miissen fir die Aufnahme des nicht zum
menschlichen Genufi bestimmten Fleisches
besonders gekennzeichnete, wasserdichte
und korrosionsfeste Behiltnisse vorhanden
sein. Derartiges Fleisch ist ehestmdglich,
spitestens aber am Ende jedes Arbeitstages,
aus den Arbeitsriumen zu entfernen und bis
zur Abholung gesondert unter Verschlufl zu
lagern.

Fleisch

. Es missen Kiihlanlagen vorhanden sein,

durch die gewihrleistet ist, dafl die vorge-
schriebene Temperatur des Fleisches einge-
halten wird. Diese Kiihlanlagen miissen mit
einem jede Verunreinigung des Fleisches
ausschlielenden Abfluflsystem ausgestattet
sein, das mit der Abwasserleitung verbun-
den ist.

Es mufl eine Anlage zur Wasserversorgung
vorhanden sein, die ausschliefilich Trink-
wasser in ausreichender Menge und unter
Druck liefert. Der Nachweis der Trink-
wassereigenschaft ist wenigstens einmal
jahrlich zu erbringen. Zur Erzeugung von
Dampf, zur Brandbekimpfung und zur
Kithlung der Kiihlmaschinen ist jedoch
ausnahmsweise auch Wasser zulissig, das
kein Trinkwasser ist, wenn die dafiir
gelegten Leitungen eine anderweitige Ver-
wendung des Wassers nicht zulassen und
eine Verunreinigung des frischen Fleisches
ausgeschlossen ist. Die Leitungen fiir
Wasser, das kein Trinkwasser ist, miissen
sich von den Trinkwasserleitungen deutlich
unterscheiden.

Es mufl eine Anlage vorhanden sein, die in
ausreichender Menge heifles Trinkwasser
liefert.

Es mull eine Anlage zur hygienisch unbe-
denklichen Ableitung von Abwasser vorhan-
den sein.

Es miissen mindestens eine Waschgelegen-
heit und eine Toiletteanlage mit Wasser-
spillung vorhanden sein. Dariiber hinaus-
gehende  Arbeiternehmerschutzvorschriften
bleiben unberithrt. Die Toiletteanlagen
diirfen keinen direkten Zugang zu den
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Arbeitsrdumen haben. Die Waschgelegenheit
mufl flieBendes warmes und kaltes oder auf
eine angemessene Temperatur vorgemischtes
Wasser haben und mit hygienisch einwand-
freien Mitteln zur Reinigung und Desinfek-
tion der Hinde sowie mit hygienisch
einwandfreien Mitteln zum Hindetrocknen
ausgestattet sein. Die Waschgelegenheit mufl
sich in der Nihe der Toiletteanlagen
befinden. Die Hihne diirfen nicht von
Hand aus zu betitigen sein.

(2) Schlachtbetriebe mit geringer Produktion
miissen zusitzlich zu den Bedingungen gemifl
Abs. 1 folgenden Anforderungen entsprechen:

1. Es miissen ausreichend grofle Stallungen fiir
Tiere, die iiber Nacht im Schlachtbetrieb
verbleiben, vorhanden sein.

2. Es miissen ein ausreichend grofler Schlacht-

raum sowie — unter Beriicksichtigung der
bei der Schlachtung durchzufiihrenden
Arbeitsginge — entsprechende Riumlich-

keiten fiir die Durchfiihrung der diesbeziig-
lichen Arbeiten zur Verfiigung stehen, sodafl
ein hygienisch einwandfreier Ablauf der
Schlachtung sichergestellt ist.

3. Es miissen entsprechend getrennte Abteilun-
gen innerhalb des Schlachtraumes fir die
Betiubung und die Entblutung der Tiere
vorhanden sein.

4. Im Schlachtraum miissen abwaschfeste
Winde bis zu einer Hohe von mindestens
3m oder bis zur Decke vorhanden sein.
Beim Schlachten sind die Riume ausrei-
chend zu entnebeln.

5. Es miissen geeignete Aufhingevorrichtungen
vorhanden sein, die es ermoglichen, simt-
liche Arbeitsginge nach dem Betiuben

soweit wie méglich am hingenden Tier

auszufithren. Schweine diirfen auch im
Liegen entblutet werden. Auf keinen Fall
darf der Tierkérper wihrend dieser Arbeits-
ginge den Fuflboden beriihren.

6. Es mufl ein Kithlraum vorhanden sein, der
gemessen an Umfang, Art der Schlachtun-
gen und der weiteren Verwendung des
Fleisches ausreichend grof ist.

7. Im Schlachtraum diirfen Migen und Dirme
nicht entleert oder gereinigt .und Hiute,
Hérner, Klauen sowie Schweineborsten
nicht gelagert werden.

8. Kann der Dung nicht tiglich vom- Gelinde
des Schlachtbetriebes entfernt werden, so
mufl ein in geeigneter Weise abgetrennter
Platz fiir dessen Lagerung vorhanden sein.

9. In den Schlachtraum verbrachte Schlachttie-
re miissen sofort betdubt und geschlachtet
werden.

10. Werden kranke oder krankheitsverdichtige
Tiere in derartigen Betrieben geschlachtet,
so sind die erforderlichen Mafinahmen zur
Vermeidung von Verunreinigungen zu
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treffen. Die Riume miissen vor erneuter
Benutzung unter behérdlicher  Aufsiche
besonders gereinigt und desinfiziert werden.

(3) Der Transport des Fleisches vom Betrieb
zum Abnehmer muf unter hygienisch einwandfrei-
en, jegliche nachteilige Beeinflussung ausschlieffien-
den Bedingungen, in hiefiir geeigneten Behiltnissen
erfolgen.

(4) Der Betriebsinhaber oder ein von diesem
bestellter Vertreter hat schriftliche Aufzeichnungen
tiber Arten und Mengen der Wareneinginge,
Warenausginge, Herkunft der Waren, durchge-
fiihrte Kontrollen der Waren und deren Ergebnisse
zu fihren. Diese Aufzeichnungen sind mindestens
zwel Jahre lang aufzubewahren und der Behérde
auf Verlangen zur Einsicht vorzulegen.

9. HAUPTSTUCK
Landwirtschaftliche Betriebe

§ 17. (1) Werden durch landwirtschaftliche
Betriebe an einer bestimmten Schlachtstitte jihr-
lich von den Landwirten oder in deren Auftrag
insgesamt weniger als 50 GVE (im Sinne des § 15
Abs. 4 und 5) erschlachtet und wird dieses Fleisch

1. direkt ab Hof an. den Letztverbraucher

(Konsument) oder
2. unter der Deklaration ,aus biuerlicher

Schlachtung” unter namentlicher Anfithrung
des Produzenten entweder auf Mirkten oder
durch hiezu befugte Gewerbetreibende direkt
an den Letztverbraucher abgegeben,

so haben diese Schlachtstitten nur die Bedingun-

gen der Abs. 2 bis 6 zu erfiillen.

(2) Das Fleisch muff so in Verkehr gebracht
werden, dafl eine hygienisch nachteilige Beein-
flussung hintangehalten wird, insbesondere durch
Staub, Schmutz, Geruchsstoffe, Abgase, Witte-
rungseinflisse, Licht, Pflanzen und Friichte,
Krankheits- und Verderbniserreger, Schimmelpil-
ze, menschliche oder tierische Ausscheidungen,
Tiere, tierische Schidlinge, Schidlingsbekimp-
fungsmittel, Unkrautvertilgungsmittel und andere
Gifte sowie Reinigungs-, Desinfektions- und
Anstrichmittel. '

(3) Fiir die Schlachtung sowie die Bearbeitung
(einschlieflich Zerlegung) des Fleisches miissen
Riumlichkeiten zur Verfiilgung stehen, die auf
Grund ihrer Ausgestaltung und Einrichtung wih-
rend dieser Arbeitsginge den Erfordernissen des
§ 16 Abs. 1 Z 1, Z 2 erster und zweiter Satz, Z 3,
Z 4, Z5 erster Satz, Z 6, Z 8 erster Satz, Z 9
erster Satz sowie des § 16 Abs. 2 Z 2, Z 4, Z 5,
Z 6,2 9 und Z 10 entsprechen.

(4) Die Riumlichkeiten gemafl Abs. 3 sind vom
Fleischuntersuchungstierarzt im Zuge der Schlacht-
tier- und Fleischuntersuchung im Sinne des § 17
des Fleischuntersuchungsgesetzes zu kontrollieren.
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(5) Das im Betrieb verwendete Wasser hat den
bakteriologischen Anforderungen an Trinkwasser
zu entsprechen und ist — sofern es nicht aus einer
offentlichen Trinkwasserversorgungsanlage stammt
— nachweislich in Abstinden von hochstens zwei
Jahren bakteriologisch untersuchen zu lassen.

(6) Das Fleisch darf nur ohne eine gemiff den
lebensmittelrechtlichen Vorschriften zu kennzeich-
nende Verpackung feilgehalten werden.

10. HAUPTSTUCK
Eigenkontrolle

§ 18. (1) Der Betriebsinhaber oder ein von
diesem bestellter Vertreter ist verpflichtet, im
Betrieb regelmiflig Hygienekontrollen (insbeson-
dere auch durch mikrobiologische Untersuchun-
gen) durchzufiithren oder durchfiihren zu lassen.

(2) Die Pflicht zur Eigenkontrolle gemifl Abs. 1
und 3 bis 8 gilt nicht fiir Betriebe, die dem 8. oder
9. Hauptstiick unterliegen. In diesen Betrieben ist
aber die Einhaltung der Bestimmungen dieser
Verordnung vom Betriebsinhaber oder von einem
vom Betriebsinhaber bestellten Vertreter regel-
miflig zu iiberpriifen; Verstéfle sind unverziiglich
abzustellen.

(3) Die Kontrollen nach Abs. 1 sind gemifl den
jeweiligen betrieblichen Gegebenheiten nach Art
und Umfang so zu gestalten, dafl die Einhaltung
der Bestimmungen dieser Verordnung gewihr-
leistet ist. Die Kontrollen gemif Abs. 1 miissen
sich auf die betrieblichen Riumlichkeiten, Einrich-
tungsgegenstinde, Arbeitsgerite und Transportmit-
tel sowie erforderlichenfalls auch auf die Erzeug-
nisse erstrecken.

(4) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
itber Datum, Art und Umfang der Kontrollen
gemifl Abs. 1 schriftliche Aufzeichnungen zu
fiihren. Diese sind mindestens bis zum Ablauf des
folgenden Kalenderjahres aufzubewahren.

(5) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
auf Befragen durch die Behérde Art, Hiufigkeit
und Ergebnisse der gemifl Abs. 1 durchgefithrten
Kontrollen sowie gegebenenfalls Name und
Anschrift des mit Untersuchungen beauftragten
Laboratoriums bekanntzugeben. Hiebei sind auf
Verlangen der Behorde auch die Aufzeichnungen
gemifl Abs. 4 zur Einsicht vorzulegen.

(6) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
fiir das Betriebspersonal ein Schulungsprogramm
durchzufithren, wodurch dieses befihigt wird, den
Bedingungen fiir eine hygienisch einwandfreie
Produktion im jeweiligen Betrieb zu entsprechen.

(7) Wenn die Eigenkontrollen oder Schulungen
zur Gewihrleistung einer hygienisch einwandfreien
Produktion nicht ausreichend durchgefiihrt wer-
den, so kann der Landeshauptmann dem Betriebs-
inhaber veterinir- oder sanititspolizeilich notwen-
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dige Auflagen fiir deren Gestaltung und Durch-
fihrung vorschreiben. Gegen derartige Vorschrei-
bungen ist eine Berufung nicht zulissig.

(8) Fiir jenes Personal, das bereits (ber
entsprechende Kenntnisse und Fihigkeiten ver-
fugt, ist die Durchfilhrung eines Schulungspro-
grammes nicht erforderlich, sofern die betreffenden
Qualifikationen durch ein Zeugnis nachgewiesen
werden kénnen.

11. HAUPTSTUCK
Schluibestimmungen

§ 19. Diese Verordnung tritt mit 1. Juli 1994 in
Kraft.

§ 20. (1) Der Landeshauptmann kann jenen
Betrieben, die nicht dem 8. oder 9. Hauptstiick
unterliegen und die Fleisch ausschlieflich im Inland
in Verkehr bringen, auf deren Antrag befristet bis
spitestens 31. Dezember 1995 Ausnahmen von den
Bestimmungen der §§ 3 bis 6 dieser Verordnung
gewihren, soweit dagegen keine veterinidr- oder
sanititspolizeilichen Bedenken bestehen. Dem
Antrag ist eine Zusammenstellung der noch zu
treffenden baulichen Mafinahmen sowie der noch
anzuschaffenden Anlagen und Einrichtungsgegen-
stinde anzuschliefen. Wihrend dieser Ubergangs-
frist mufl der betreffende Betrieb jedoch zumindest
den Bestimmungen der Fleischhygieneverordnung,
BGBI. Nr. 280/1983, in der Fassung der Verord-
nungen BGBI.  Nr. 705/1988 und 185/1992,
entsprechen.

(2) Gegen einen Bescheid gemifl Abs. 1 ist eine
Berufung nicht zulissig.

(3) Betriebe, die dem 8. oder 9. Hauptstiick
unterliegen, miissen den Bestimmungen .dieser
Verordnung erst ab 1. Jinner 1996 entsprechen.
Wihrend dieser Ubergangsfrist muf der betref-
fende Betrieb jedoch zumindest den diesbeziig-
lichen Bestimmungen der Fleischhygieneverord-
nung, BGBIL. Nr. 280/1983, in der Fassung der
Verordnungen BGBI. Nr. 705/1988 und 185/1992,
entsprechen.

(4) Der Landeshauptmann hat dem Bundes-
minister fir Gesundheit, Sport und Konsumenten-
schutz folgende Angaben mindestens einmal
jahrlich schriftlich bekanntzugeben:

1. Name, Anschrift und Veterinirkontrollnum-

mer der Betriebe; )

2. Name und Anschrift der Betriebe, die
Erleichterungen gemifl §15 Abs.1 in
Anspruch nehmen;

3. Name und Anschrift der Betriebe, fiir die
Ausnahmen gemifl § 20 Abs. 1 bestehen;

4. Art der jeweiligen Betriebe gemifl Z 1 bis 3
hinsichtlich § 1 Abs. 1;
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5. Tierarten, deren Fleisch im jeweiligen Betrieb
gemifl Z 1 bis 4 gewonnen, bearbeitet oder
gelagert wird.

Krammer

397. Verordnung des Bundesministers fiir

Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz.

iiber die Hygtene bei der Verarbeitung von

Fleisch sowie bei der Bearbeitung, Lagerung

und beim Transport von Fleischerzeugnissen

(Fleischverarbeitungsbetriebe-Hygieneverord-
nung)

Auf Grund des § 17 Abs. 3, des § 35 Abs. 9 und
des § 38 Abs. 2 und 3 des Fleischuntersuchungs-
gesetzes, BGBIl. Nr. 522/1982, zuletzt geindert
durch das Bundesgesetz BGBI. Nr. 118/1994, wird
verordnet:

Inhaltsverzeichnis

1. Abschnitt — Anwendungsbereich und Begriffs-
bestimmungen

§§ 1 und 2
2. Abschnitt — Hygiencbestimmungen fiir Betrie-
be
§§ 3 bis 6

3. Abschnitt — Behordliche Kontrolle
§§ 7 und 8

4. Abschnitt — Figenkontrolle
§9

5. Abschnitt — Ausnahmebestimmungen
§§ 10 und 11

6. Abschnitt — Schluibestimmungen

§§ 12 und 13
ANHANG A — Allgemeine Bestimmungen fiir
Betriebe
ANHANG B — Besondere Bestimmungen fiir
Fleischerzeugnisse
Kapitel 1 — Bestimmungen fiir Betriebe, die
Fleischerzeugnisse herstellen
oder bearbeiten
Kapite] 2 — Bestimmungen iber die Aus-

gangsprodukte zur Herstellung
von Fleischerzeugnissen
Kapitel 3 — Behordliche Kontrolle
Kapitel 4 — Umbhiillung und Verpackung
Kapitel 5 — Genufltauglichkeitskennzeich-

nung
Kapitel 6 — Lagerung und Transport
Kapitel 7 — Bedingungen fiir pasteurisierte

oder sterilisierte Erzeugnisse in

3541

luftdicht verschlossenen Behilt-
nissen

Bedingungen fiir Fleisch-Fertig-
gerichte

Kapitel 8 —

ANHANG C — Besondere Bestimmungen fiir

andere Erzeugnisse tierischen

Ursprungs

Bedingungen fiir die Betriebs-

riumlichkeiten

Bedingungen fiir ausgelassene

tierische Fette, Grieben und

Nebenerzeugnisse  des  Aus-

schmelzens

Kapitel 3 — Bedingungen fiir Migen, Blasen
und Dirme

Kapitel 1 —

Kapitel 2 —

1. Abschnite
Anwendungsbereich und Begriffsbestimmungen

§ 1. (1) Diese Verordnung gilt fiir Betriebe, die
Fleischerzeugnisse oder andere Erzeugnisse tieri-
schen Ursprungs, welche (nach deren Haltbarma-
chung) unmittelbar zum Genuf fiir Menschen oder
zur Herstellung von Lebensmitteln bestimmt sind,
herstellen, bearbeiten (insbesondere verpacken,:
umverpacken, kennzeichnen oder sonst weiter
behandeln), lagern oder transportieren.

(2) Diese Verordnung gilt nicht fiir

1. Verkaufsriumlichkeiten der gewerblichen
Letzwverkiufer, in denen Erzeugnisse gemifl
Abs. 1 nur unmittelbar an Verbraucher
abgegeben werden, und

2. Einrichtungen der Gemeinschaftsversorgung
und Gastgewerbebetriebe.

§ 2. Im Sinne dieser Verordnung bedeuten:

1. Fleischerzeugnisse: Erzeugnisse, die aus
Fleisch oder unter Verwendung von Fleisch
hergestellt wurden, und bei denen auf Grund
eines Schnittes durch den Kern des jeweiligen
Erzeugnisses und durch Beurteilung der
Schnittflichen festgestellt werden kann, dafl
die Merkmale von frischem Fleisch nicht
mehr gegeben sind; .

2. Fleisch-Fertiggerichte: Fleischerzeugnisse, die
gegarte oder vorgegarte Speisezubereitungen
sind und durch Kilteeinwirkung haltbar
gemacht wurden;

3. andere Erzeugnisse tierischen Ursprungs:

a) Fleischextrakte;

b) ausgelassene tierische Fette; das sind zum
Genuf} fiir Menschen bestimmte, durch
Auslassen  von Fleisch  (einschlief8lich
Knochen) gewonnene Fette;

¢) Grieben (Grammeln); das sind eiweiflhil-
tige, feste Bestandteile, die sich beim
Ausschmelzen des Rohfetts nach teilwei-
ser Trennung von Feu und Wasser
absetzen;
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d) Fleischmehl, Schwartenpulver, gesalzenes
oder getrocknetes Blut, gesalzenes oder
getrocknetes Blutplasma;

e) gereinigte Migen, Blasen und Dirme,
soweit sie gesalzen, getrocknet oder
erhitzt sind;

4, Einrichtungen der Gemeinschaftsversorgung:
Einrichtungen wie Kiichen von Altersheimen,
Schiilerheimen, Krankenhiusern, Werkskii-
chen und dergleichen.

2. Abschnitt
Hygienebestimmungen fiir Betriebe

§ 3. (1) Betriecbe gemifl § 1 Abs. 1 diirfen nur

folgende Arten von Fleisch be- oder verarbeiten:

1. Fleisch, das nach §35 Abs.1 Z1 des
Fleischuntersuchungsgesetzes gekennzeichnet
ist;

2. Wildfleisch, das nach Anhang Kapitel 5 Z 2
der Wildfleisch-Verordnung, BGBL. Nr. 400/
1994, in der jeweils geltenden Fassung
gekennzeichnet ist;

3. Gefliigelfieisch und Kaninchenfleisch, das
gemifl § 35 Abs. 1 Z 1 des Fleischuntersu-
chungsgesetzes gekennzeichnet ist;

4. Fleischerzeugnisse und andere Produkte aus
Fleisch, die in Betricben hergestellt wurden,
welche den Bestimmungen des Fleischunter-
suchungsgesetzes sowie den Bestimmungen
der auf Grund dieses Bundesgesetzes erlas-
senen Verordnungen entsprechen und keine

Erleichterungen gemiff § 38 Abs. 3 des
Fleischuntersuchungsgesetzes in  Anspruch
nehmen.

/ Hiebei sind die Anforderungen gemifl Anhang B

Kapitel 2 einzuhalten.

(2) Abs. 1 gilt nicht fiir Betriebe gemiff § 10
Abs. 1 Z 1 oder § 13.

§ 4. (1) Betriebe, die Fleischerzeugnisse her-
stellen oder bearbeiten, miissen den Bestimmungen
gemifl Anhang A sowie den Bestimmungen gemifl
Anhang B Kapitel 1 entsprechen.

(2)- Die Umhiillung, Verpackung und Kenn-
zeichnung von Fleischerzeugnissen muff gemifl
Anhang B Kapitel 4 und 5 unter Einhaltung der
lebensmittelrechtlichen Kennzeichnungsvorschriften
erfolgen.

(3) Die Lagerung und der Transport von
Fleischerzeugnissen hat gemif Anhang B Kapi-
tel 6 zu erfolgen.

(4) Betriebe, die pasteurisierte oder sterilisierte
Erzeugnisse in luftdicht verschlossenen Behiltnis-
sen oder Fleisch-Fertiggerichte herstellen, miissen
zusitzlich zu den Anforderungen nach Abs. 1 auch
den Anforderungen gemif Anhang B Kapitel 7
oder 8 entsprechen.
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§ 5. Fleischerzeugnisse missen bei ihrer Her-
stellung erhitzt, gepokelt, mariniert oder getrocknet
werden. Diese Verfahren kdnnen auch in Verbin-
dung mit Riuchern oder Reifen (gegebenenfalls
unter besonderen mikroklimatischen Bedingungen)
erfolgen; sie miissen aber jedenfalls unter Ein-
haltung der lebensmittelrechtlichen Vorschriften
durchgefithrt werden. Zur Herstellung dieser
Erzeugnisse diirfen auch andere Lebensmittel oder
Gewiirze verwendet werden.

§ 6. (1) Betriebe, die andere Erzeugnisse
tierischen Ursprungs herstellen oder bearbeiten,
miissen den Anforderungen der Anhinge A und C
entsprechen.

(2) Fiir den Transport von Erzeugnissen gemif}
Abs. 1 gilt Anhang B Kapitel 6.

3. Abschnitt
Behordliche Kontrolle

§ 7. Die behordliche Kontrolle der Betriebe
gemifl § 1 Abs. 1 hat nach § 17 des Fleischunter-
suchungsgesetzes und im Sinne des § 29 der
Fleischuntersuchungsverordnung, BGBIL. Nr. 395/
1994, in der jeweils geltenden Fassung nach einem
vom Landeshauptmann zu erstellénden Untersu-
chungsplan gemifl den Kriterien des Anhanges B
Kapitel 3 zu erfolgen.

§ 8. Der Betriebsinhaber hat vor jeder Her-
stellung von Genufltauglichkeitskennzeichen gemif§
Anhang B Kapitel 5 den Fleischuntersuchungstier-
arzt hievon zu verstindigen.

4. Abschnitt
Figenkontrolle

§ 9. (1) Der Betriebsinhaber oder ein von diesem
bestellter Vertreter ist verpflichtetr, im Betrieb
regelmiflig Hygienekontrollen (insbesondere auch
durch mikrobiologische Untersuchungen) durch-
zufithren oder durchfithren zu lassen.

(2) Die Pflicht zur Eigenkontrolle gemif§ Abs. 1,
3 und 5 bis 8 gilt nicht fiir jene Betriebe, die dem
§ 10 Abs. 1 Z 1 oder dem § 11 Abs. 2 unterliegen.

(3) Die Kontrollen nach Abs. 1 sind gemif} den
jeweiligen betrieblichen Gegebenheiten nach Ant
und Umfang so zu gestalten, dafl die Einhaltung
der Bestimmungen dieser Verordnung gewihr-
leistet ist. Diese Kontrollen miissen sich auf die
betrieblichen Riumlichkeiten, Einrichtungsgegen-
stinde, Arbeitsgerite und Transportmittel sowie
erforderlichenfalls auch auf die Erzeugnisse
erstrecken. Sie sind nach folgenden Grundsitzen
durchzufiihren:

1. Ermittlung der je nach dem angewendeten
Produktionsverfahren gegebenen, hygienisch
besonders kritischen Zeitriume und Ortlich-
keiten im Betrieb;
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2. Festlegung und Anwendung von geeigneten
Kontrollverfahren fiir die kritischen Zeit-
riume und Ortichkeiten gemifl Z 1;

3. Entnahme von Proben, die durch ein
behérdlich zugelassenes Laboratorium unter-
sucht werden miissen; hiedurch ist die
Wirksamkeit der Reinigungs- und Desinfek-
tonsmafinahmen zu kontrollieren und die
Einhaltung der in dieser Verordnung fest-
gelegten Bestimmungen zu tberprifen;

4. Fihrung und Aufbewahrung schriflicher
Aufzeichnungen iber Datum, Art und
Umfang der gemifl Z 1 bis 3 durchgefiihrten
Mafinahmen; diese Aufzeichnungen sind
mindestens bis zum Ablauf des folgenden
Kalenderjahres aufzubewahren; fiir Fleischer-
zeugnisse, die nicht bei Umgebungstempe-
ratur aufbewahrt werden diirfen, ist diese
Aufbewahrungsfrist jedoch auf sechs Monate
nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
des jeweiligen Erzeugnisses verkiirzt;

5. besondere Vorsichts- und Uberwachungsmafi-
nahmen bei der Genufitauglichkeitskennzeich-
nung, insbesondere hinsichtlich der Etiketten
mit dem Genufltauglichkeitskennzeichen;

6. Verstindigung der Behorde, wenn sich bei
den Laboruntersuchungen oder bei anderen
Kontrollen herausstellt, dafl eine unmittelbar
drohende Gefahr fiir die menschliche
Gesundheit besteht;

7. bei Feststellung einer Gefahr im Sinne der
Z 6 Riicknahme der unter technisch ver-
gleichbaren Voraussetzungen hergestellten
und méglicherweise mit demselben Risiko
verbundenen Erzeugnisse vom Markt.

{(4) Bei Fleischerzeugnissen sind hinsichtlich der
Kennzeichnung die lebensmittelrechtlichen Vor-
schriften einzuhalten.

(5) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
auf Befragen durch die Behorde Art, Hiufigkeit
und Ergebnisse der gemifl Abs. 1 durchgefihrten
Kontrollen sowie gegebenenfalls Name und
Anschrift - des mit Untersuchungen beauftragten
Laboratoriums bekanntzugeben. Hiebei sind auf
Verlangen der Behorde auch die Aufzeichnungen
gemifl Abs. 3 Z 4 zur Einsicht vorzulegen.

(6) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
fir das Betriebspersonal ein Schulungsprogramm
durchzufiihren, wodurch dieses befihigt wird, den
Bedingungen fiir eine hygienisch einwandfreie
Produktion im jeweiligen Betrieb zu entsprechen.

(7) Wenn die Eigenkontrollen oder Schulungen
zur Gewibhrleistung einer hygienisch einwandfreien
Produktion nicht ausreichend durchgefiithrt wer-
den, so kann der Landeshauptmann dem Betriebs-
inhaber veterinir- oder sanititspolizeilich notwen-
dige Auflagen fir deren Gestaltung und Durch-
fihrung vorschreiben. Gegen derartige Vorschrei-
bungen ist eine Berufung nicht zulissig.
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(8) Fiir jenes Personal, das bereits iber
entsprechende Kenntnisse und Fihigkeiten ver-
figt, ist die Durchfiihrung eines Schulungspro-
grammes nicht erforderlich, sofern die betreffenden
Qualifikationen durch ein Zeugnis nachgewiesen
werden konnen.

5. Abschnitt
Ausnahmebestimmungen

§ 10. (1) Fir folgende Betriebe gelten die

nachstehenden Ausnahmebestimmungen:

1. Betriebe gemif § 15 der Frischfleisch-Hygie-
neverordnung, BGBIl. Nr. 396/1994, in der
jeweils geltenden Fassung, die auch Fleischer-
zeugnisse herstellen und die derartige
Erzeugnisse ausschlieflich im Inland in
Verkehr bringen und

2. Fleischverarbeitungsbetriebe, die nicht unter
Z 1 fallen, jedoch jihrlich weniger als 375 t
Fleischerzeugnisse herstellen,

missen den Anforderungen gemifl Anhang B-
Kapitel 1 Z 1 und Z 2 nicht entsprechen, wenn
sie die Bedingungen der Abs. 4 und 5 erfiillen.

(2) Betriche gemiff Abs.1 Z 1 diirfen die
Erzeugnisse nur
1. unmittelbar an Letztverbraucher (Konsumen-
ten) oder
2. an Betriebe, die selbst unter Abs. 1 Z 1 fallen,
oder
3. zum Direkwerkauf an gewerbliche Letzt-
verkiufer oder i
4. an Einrichtungen der Gemeinschaftsversor-
gung oder an Gastgewerbebetriebe
abgeben.

(3) Erzeugnisse, die in Betrieben gemifl Abs. 1
Z 1 gewonnen wurden, diirfen nur ohne eine
gemifl den lebensmittelrechtlichen Vorschriften zu
kennzeichnende Verpackung feilgehalten werden.

(4) Fiir Betriebe gemiff Abs. 1 gelten folgende
Bedingungen:

1. Wenn eine Lagerung der Ausgangsprodukte
erfolgt, so mufl hiefiir ein Raum oder eine
geeignete Vorrichtung vorhanden sein, wobei
die erforderliche Lagerungstemperatur gege-
benenfalls durch eine Kiihleinrichtung
gewihrleistet sein mufl.

2. Es mufl ein geeigneter Raum zur Bearbeitung
der Ausgangsstoffe und zur Produktion der
Erzeugnisse vorhanden sein.

3. Wenn eine Lagerung der Endprodukte
erfolgt, so mufl hiefir ein Raum oder eine
geeignete Vorrichtung vorhanden sein, wobel
die erforderliche Lagerungstemperatur gege-
benenfalls durch eine Kiihleinrichtung
gewihrleistet sein mufl.

4. Anstelle des Erfordernisses von Umkleideriu-
men gemifl Anhang A Z 12 geniigen Kisten
zur Aufbewahrung der Kleidung. Dariiber
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hinausgehende Arbeitnehmerschutzvorschrif-
ten bleiben unberiihrt.

(5) Die unter Abs. 4 Z 1 bis 3 genannten Riume
oder Vorrichtungen miissen dem Anhang A
entsprechen.

(6) Die Pflicht zur Eigenkontrolle nach dem
4. Abschnitt entfille fiir Betriebe gemifl Abs. 1 Z 1.
In diesen Betrieben ist aber die Einhaltung der
Bestimmungen dieser Verordnung vom Betriebsin-
haber oder von einem vom Betriebsinhaber
bestellten Vertreter regelmiflig zu iiberpriifen;
Verstofle sind unverziiglich abzustellen. Der
Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat schriftliche
Aufzeichnungen iber Arten und Mengen der
Wareneinginge, Warenausginge, Herkunft der
Waren sowie iiber durchgefithrte Warenkontrollen
und deren Ergebnisse zu fithren. Diese Aufzeich-
nungen sind mindestens bis zum Ablauf des
folgenden Kalenderjahres aufzubewahren und der
Behorde auf Verlangen zur Einsicht vorzulegen.

(7) Betriebe, die Erleichterungen gemifl Abs. 1
Z1 in Anspruch nehmen, haben dies dem
Landeshauptmann unverziiglich schriftlich mitzu-
teilen.

§ 11. (1) In Betriecben, die Erzeugnisse her-
stellen, welche weniger als zehn Gewichts-Prozent
Fleisch enthalten, unterliegen jene Betriebsteile
nicht dieser Verordnung, in denen ausschliellich
andere Waren als Fleisch be- oder verarbeitet,
gelagert oder transportiert werden.

(2) Fiir landwirtschaftliche Betriebe, welche die
Erleichterungen gemifl dem 9. Hauptstiick der
Frischfleisch-Hygieneverordnung oder dem
9. Hauptstiick der Gefliigelfleisch-Hygieneverord-
nung, BGBlL Nr. 403/1994, in der jeweils
geltenden Fassung in Anspruch nehmen und das
so erschlachtete Fleisch zu Fleischerzeugnissen
verarbeiten und an Verbraucher abgeben, gelten
hiefiir anstelle der Bestimmungen der Fleischverar-
beitungsbetriebe-Hygieneverordnung die Bestim-
mungen des § 17 der Frischfleisch-Hygienever-
ordnung oder — bei Gefliigel- und Kaninchen-
fleisch — des § 17 der Gefliigelfleisch-Hygienever-
ordnung.

6. Abschnitt
Schlulbestimmungen

§ 12. Diese Verordnung tritt mit 1. Juli 1994 in
Kraft.

§ 13. (1) Der Landeshauptmann kann jenen
Betrieben gemifl dieser Verordnung, die nicht dem
Abs. 3 unterliegen und die ihre Erzeugnisse
ausschlieflich im Inland in Verkehr bringen, auf
deren Antrag befristet bis spitestens 31. Dezember
1997 Ausnahmen von Bestimmungen der Anhinge
A bis C gewihren, soweit dagegen keine veterinir-
oder sanititspolizeilichen Bedenken bestehen. Dem
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Antrag ist eine Zusammenstellung der noch zu
treffenden baulichen Mafinahmen sowie der noch
anzuschaffenden Anlagen und Einrichtungsgegen-
stinde anzuschlieflen. Wihrend dieser Ubergangs-
frist muff der betreffende Betrieb jedoch zumindest
den Bestimmungen der Fleischhygieneverordnung,
BGBI. Nr. 280/1983, in der Fassung der Verord-
nungen BGBl. Nr.705/1988 und 185/1992
entsprechen.

(2) Gegen ecinen Bescheid gemiff Abs. 1 ist eine
Berufung nicht zulissig.

(3) Betriebe, die Ausnahmen gemifl § 10 Abs. 1
Z 1 in Anspruch nelimen, und landwirtschaftliche
Betricbe gemdfl § 11 Abs. 2 miissen den Bestim-
mungen dieser Verordnung erst ab 1. Jinner 1998
entsprechen. Wihrend dieser Ubergangsfrist mufl
der betreffende Betrieb jedoch den diesbeziiglichen
Bestimmungen der  Fleischhygieneverordnung,
BGBI. Nr. 280/1983, in der Fassung der Verord-
nungen BGBl. Nr.705/1988 und 185/1992
entsprechen.

(4) Der Landeshauptmann hat dem Bundes-
minister fir Gesundheit, Sport und Konsumenten-
schutz folgende Angaben mindestens einmal
jahrlich schriftlich bekanntzugeben:

1. Name, Anschrift und Veterinirkontrollnum-

mer der Betriebe;

2. Name und Anschrift der Betriebe, die
Erleichterungen gemiff §10 Abs.1 in
Anspruch nehmen;

3. Name und Anschrift der Betriebe, fiir die
Ausnahmen gemifl Abs. 1 bestehen;

4. Art der jeweiligen Betriebe gemifl Z 1 bis 3;

5. Tierarten, deren Fleisch im jeweiligen Betrieb
gemifl Z 1 bis 4 verarbeitet wird.

Krammer

ANHANG A

Allgemeinc Bestimmungen fiir Betriebe

Die Betriebe miissen folgenden Anforderungen
entsprechen:

1. Es miissen ausreichend grofie Arbeitsberei-
che vorhanden sein, welche die Durch-
fihrung der einzelnen -Arbeitsginge unter
hygienisch  einwandfreien  Bedingungen
ermdglichen. Diese Arbeitsbereiche miissen
so beschaffen und angeordnet sein, daff
jegliche Verunreinigung der Ausgangspro-
dukte und der Erzeugnisse ausgeschlossen
ist.

2. Fiir jene Bereiche, in denen die Ausgangs-
produkte behandelt, zubereitet oder verar-
beitet und in denen die Erzeugnisse her-
gestellt werden, gelten nachstehende Bedin-
gungen:

a) Die Fuflbéden miissen aus wasserun-
durchlissigem, festem, leicht zu reinigen-
dem und zu desinfizierendem Material
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bestehen. Sie miissen ein leichtes Ablau-
fen des Wassers gewihrleisten und iiber
ein Abfluflsystem verfiigen.

b) Die Winde miissen eine glatte, leicht zu
reinigende  und  wasserundurchlissige
Oberfliche haben, die bis zu einer
Héhe von mindestens 2 m — in Kihl-
riumen und Kiihlhdusern mindestens bis
in Lagerungshéhe — mit einem hellen,
abwaschfesten Belag oder Anstrich ver-
sehen ist.

¢) Die .Decken miissen leicht zu reinigen
sein.

d) Die Tiiren miissen eine verschleifl- und’

korrosionsfeste, glatte, undurchlissige
und leicht zu reinigende Oberfliche
haben.

e) Es mufl eine ausreichende Beliiftung
sowie gegebenenfalls auch eine zufrie-
denstellende Entnebelung gewihrleistet
sein.

f) Es mufl eine ausreichende Beleuchtung
vorhanden sein.

g) Es mufl eine ausreichende Anzahl von
Vorrichtungen mit flielendem kaltem
und heiflem oder mit auf eine angemes-
sene Temperatur vorgemischtem Wasser
zur Reinigung und Desinfektion der
Hinde vorhanden sein. In den Arbeits-
riumen und den Toiletteanlagen diirfen
die Hihne nicht von Hand aus zu
betitigen sein. Es miissen Reinigungs-
und Desinfektionsmittel sowie hygienisch
einwandfreie Mittel zum Hindetrocknen
vorhanden sein.

h) Es miissen Reinigungs- und Desinfek-
tionsmittel sowie Vorrichtungen zur
Reinigung der Riumlichkeiten, Einrich-
tungsgegenstinde und Arbeitsgerite vor-
handen sein.

. Die Réiume fiir die Lagerung der Ausgangs-

produkte und der Erzeugnisse unterliegen

den Bestimmungen gemifl Z 2. Hievon
bestehen folgende Ausnahmen:

a) Fuflbéden in Riumen fiir die Kiihl-
lagerung sind geeignet, wenn sie aus
leicht zu reinigendem und zu desinfizie-
rendem Material bestehen und wenn
diese Fuflbéden so verlegt sind, dafl das
Wasser leicht abfliefflen kann;

b) Fuflbéden in Riumen fiir die Tiefkiihlla-
gerung sind geeignet, wenn sie aus
wasserdichtem, nicht  verrottbarem,
leicht zu reinigendem Material bestehen.

. In Lagerriumen gemifl Z 3 lit. a und b mufl
eine Anlage mit ausreichender Kiihlleistung
zur Verfiigung stehen, durch die gewishr-
leistet ist, dafl die Ausgangsprodukte und
Erzeugnisse bei den vorgeschriebenen Tem-
peraturen gelagert werden kdnnen.

5.

10.

11.

12.
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Das Fassungsvermogen der Lagerrdume mufl
ausreichen, um eine ordnungsgemifle Lage-
rung der verwendeten Ausgangsprodukte
und der Erzeugnisse zu gewihrleisten.

Es miissen Vorrichtungen fiir die hygienisch
einwandfreie Beforderung und den Schutz
von nicht verpackten oder nicht umbhiillten
Ausgangsprodukten und Fertigerzeugnissen
beim Verladen und Entladen vorhanden
sein.

Es miissen geeignete und ausreichende
Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungezie-
fer (Insekten, Nagetiere und dergleichen)
vorhanden sein.

. Die Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-

gerite (wie Schneidetische, Behiltnisse,
Férderbinder, Sigen und Messer), die
unmittelbar mit den Ausgangsprodukten
und Erzeugnissen in Beriihrung kommen,
miissen aus korrosionsfestem, leicht zu
reinigendem und zu desinfizierendem Mate-
rial bestehen.

Fiir die Aufnahme der nicht zum Genuf§ fiir
Menschen bestimmten Stoffe miissen beson-
ders gekennzeichnete, wasserdichte und
verschleififeste Behiltnisse vorhanden sein.
Derartige Stoffe sind ehestméglich, spite-
stens aber am Ende jedes Arbeitstages, aus
den Arbeitsriumen zu entfernen und bis zur
Abholung gesondert unter Verschluff zu
lagern. Werden diese Stoffe iiber Rohrlei-
tungen abgefiihrt, so missen diese so gebaut
und installiert sein, dafl jede Gefahr der
Verunreinigung von  Ausgangsprodukten
oder Erzeugnissen des Betriebes ausge-
schlossen ist.

Es mufl ein den” Hygieneanforderungen
entsprechendes Abwasserabflulsystem vor-
handen sein.

Es mufl eine Anlage vorhanden sein, die
ausschliefilich  Trinkwasser liefert. Der
Nachweis der Trinkwassereigenschaft ist
wenigstens einmal jihrlich zu erbringen.
Zur Erzeugung von Dampf, zur Brand-
bekimpfung und zur Kihlung ist jedoch
ausnahmsweise auch Wasser zulissig, das
kein Trinkwasser ist, wenn die dafiir
gelegten Leitungen eine anderweitige Ver-
wendung des Wasser nicht gestatten und
wenn eine unmittelbare oder mittelbare
Verunreinigung der Erzeugnisse ausge-
schlossen ist. Die Leitungen fiir Wasser,
das kein Trinkwasser ist, miissen sich von
den Trinkwasserleitungen deutlich unter-
scheiden.

Es muf eine ausreichende Anzahl von
Umbkleideriumen mit glatten und bis zu
einer Hohe von mindestens 2 m wasserun-
durchlissigen und abwaschbaren Winden
sowie Fuflbéden vorhanden sein. Weiters
mufl der Betrieb mit Waschbecken und
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Toiletteanlagen mit Wasserspiilung ausge-
stattet sein. Die Toiletteanlagen diirfen
keinen direkten Zugang zu den Arbeits-
riumen haben. Die Waschbecken miissen
mit hygienisch einwandfreien Mitteln zur
Reinigung der Hinde und mit hygienisch
einwandfreien Mitteln zum Hindetrocknen
ausgeriistet sein. Die Wasserhihne diirfen
nicht von Hand aus zu betitigen sein.

Wenn die Produktionsmenge wenigstens
einmal  tiglich  Kontrolluntersuchungen
erforderlich macht, so muf} ein geeigneter,
ausreichend ausgestatteter, verschliefbarer
Raum vorhanden sein, der dem tierdrzt-
lichen Dienst zur Verfiigung steht; anson-
sten geniigt ein hiefiir geeigneter Arbeits-
platz mit entsprechenden Einrichtungen.

Es mufl ein Raum oder eine Vorrichtung zur
Lagerung von Reinigungs- und Wartungsge-
riten sowie Reinigungs- und Desinfektions-
mitteln oder zhnlichen Stoffen vorhanden
sein.

Wenn der Betrieb iiber Transportfahrzeuge
verfiigt, so miissen geeignete Vorrichtungen
zum Reinigen und Desinfizieren der Befor-
derungsmittel vorhanden sein. Diese Vor-
richtungen sind nicht vorgeschrieben, wenn
die Befoérderungsmittel in ffentlich zuging-

lichen Anlagen gereinigt und desinfiziert,

werden.

Riume,  Einrichtungsgegenstinde  und
Arbeitsgerite miissen folgenden allgemeinen
Hygieneanforderungen entsprechen:

a) Bei der Arbeit mit Ausgangsprodukten
und Erzeugnissen verwendete Einrich-
tungsgegenstinde und  Arbeitsgerite
sowie Fuflbéden, Winde, Decken und
Trennwinde sind sauber zu halten und
zu warten, sodafl eine Verunreinigung
der Ausgangsprodukte und Erzeugnisse
ausgeschlossen ist. Die Wassertemperatur
hat fir Handwaschbecken ungefihr
45°C, fiir die Reinigung von Riumen,
Einrichtungsgegenstinden und Arbeits-
geriten ungefihr 65°C und fir die
Desinfektion mindestens 82 °C zu betra-
gen. i

b) Es diirfen keine Tiere in die Betriebe
eingelassen werden. Nagetiere, Insekten
und anderes Ungeziefer sind systema-
tisch zu bekimpfen. Ratten- und Insek-
tengifte, Desinfektionsmittel und sonstige
moglicherweise giftige Stoffe sind in
Riumen oder Schrinken unter Ver-
schluff aufzubewahren. Diese Stoffe
sind so zu verwenden, daff eine Verun-
reinigung der Rohstoffe beziehungsweise
der Erzeugnisse ausgeschlossen ist.

c) Die Riume, Einrichtungsgegenstinde
und Arbeitsgerite diirfen grundsitzlich
nur fiir die Bearbeitung jener Erzeugnis-
se benutzt werden, fiir die sie bestimmt
und hygienisch zuldssig sind. Diese
Gegenstinde und Gerite diirffen nur
dann fiir die Herstellung von anderen
Lebensmitteln verwendet werden, wenn
sichergestellt ist, dal dadurch eine
hygienisch nachteilige Beeinflussung der
Erzeugnisse ausgeschlossen ist. Diese
Einschrinkung gilt nicht fiir jene Trans-
portgerite, die ausschliefilich in Rdumen
benutzt werden, in denen keine Bearbei-
tung von Ausgangsprodukten oder
Erzeugnissen erfolgt.

d) Fir simtliche Arbeitsginge mufl Trink-
wasser verwendet werden. Dies gilt nicht
fir die Fille gemifl Anhang A Z 11
dritter und vierter Satz. )

e) Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel
sowie dhnliche Stoffe miissen geeignet
und nach den lebensmittelrechtlichen
Vorschriften zulissig sein. Sie sind so
zu verwenden, dafl sie sich nicht
nachteilig auf die Einrichtungsgegenstin-
de, die Arbeitsgerite sowie auf die
Ausgangsprodukte und Erzeugnisse aus-
wirken kénnen. Nach der Reinigung und
Desinfektion sind die Einrichtungsgegen-
stinde und Arbeitsgerite mit Trinkwas-
ser griindlich zu spiilen. Die Wartungs-
und Reinigungsgerite beziehungsweise
Reinigungsmittel sind im Raum oder in
der Vorrichtung gemifl Z 14 aufzube-
wahren.

f) Sigemehl oder ihnliche Stoffe diirfen
nicht auf den Boden von Riumen
gestreut werden, die fiir die Bearbeitung
und Lagerung der Ausgangsprodukte
sowie der Erzeugnisse bestimmt sind.

17. Das Betriebspersonal mufl folgende, all-

gemeine Hygieneanforderungen einhalten:
a) Es hat auf gréfitmogliche Sauberkeit zu

achten.
b) Personen, die mit unverpackten, leicht zu
verunreinigenden  Ausgangsprodukten

oder Erzeugnissen hantieren, miissen
geeignete, saubere Arbeitskleidung (ein-
schlieflilich Schuhe) und eine saubere,
helle Kopfbedeckung tragen, die das
Haar vollstindig bedeckt.

¢) Personen, die mit Ausgangsprodukten
oder Erzeugnissen hantieren, miissen
sich zumindest vor jeder Wiederauf-
nahme der Titigkeit und nach jeder
Verunreinigung die Hinde waschen.
Verletzungen an den Hinden miissen
mit einem geeigneten, wasserabweisen-
den Verband versehen sein.
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d) Das Rauchen, Spucken, Essen und
Trinken ist in jenen Riumen verboten,
die fiir die Bearbeitung, den Transport
oder die Lagerung der Ausgangspro-
dukte oder Erzeugnisse bestimmt sind.

¢) Personen, die das Fleisch mit" Krank-
heitskeimen verunreinigen koénnen, diir-
fen beim be- oder verarbeiten von Fleisch
oder beim sonstigen hantieren mit
unverpacktem Fleisch oder daraus her-
gestellten Erzeugnissen nicht mitwirken.

ANHANG B

Besondere Bestimmungen fiir Fleischerzeugnisse

Kapitel 1

Bestimmungen fiir Betriebe, die Fleischerzeugnisse

herstellen oder bearbeiten

1. Betriebe, die Fleischerzeugnisse herstellen

oder bearbeiten, miissen zusitzlich zu den
Anforderungen gemifl Anhang A folgenden
weiteren Anforderungen entsprechen:

A. Es muf§

a) ein ausreichend grofler Raum zur
Kaltlagerung der Ausgangsprodukte
und

b) ein ausreichend grofler Raum zur
Lagerung der Fleischerzeugnisse, der
gegebenenfalls gekiihlt werden kann,

vorhanden sein. Bei der Lagerung sind

die unverpackten Waren (Ausgangspro-
dukte, Fleischerzeugnisse oder andere

Erzeugnisse tierischen  Ursprungs)

getrennt von den verpackten Produkten

und Erzeugnissen zu lagern.

B. Wenn die betrieblichen Arbeitsginge in
einem einzigen Produktionszyklus ablau-
fen, durch den die Einhaltung der
Anforderungen dieser Verordnung, die
Genufltauglichkeit der  Ausgangspro-
dukte und die hygienische Unbedenk-
lichkeit der Erzeugnisse gewihrleistet ist
und der Raum hinsichtlich Gréfie und
Gestaltung dafiir geeignet ist, darf die
Herstellung und die Umbhiillung der
Fleischerzeugnisse im selben Raum
erfolgen.

C. Es mufl ein Raum oder eine Vorrichtung
fir die Lagerung von Zutaten (zum
Beispiel Lebensmittelzusatzstoffe) vor-
handen sein.

D. Es mufl auch ein Verpackungsraum
vorhanden sein, wenn die Bedingungen
gemifl Kapitel 4 Z 3 nicht erfiillt sind.

E. Es mufl ein Versandraum vorhanden
sein.

F. Es mufl ein Raum fiir die Lagerung von
Umbhiillungs- und Verpackungsmaterial
vorhanden sein.

G. Es muf ein Raum oder eine Vorrichtung
fir die Reinigung von Arbeitsgeriten
(einschliefilich Haken, Behiltnisse und
dergleichen) vorhanden sein.

2. Der Betrieb muf} je nach Art der Erzeugnisse

folgenden Anforderungen entsprechen:

a) Es mufl ein Raum oder — sofern keine
Verunreinigungsgefahr besteht — ein
geeigneter Arbeitsplatz fiir die Entnahme
der Ausgangsprodukte aus der Verpak-
kung vorhanden sein.

b) Es mufl ein Raum oder — sofern keine
Verunreinigungsgefahr besteht — ein
geeigneter Platz fiir das Auftauen der
Ausgangsprodukte vorhanden sein.

¢) Es mufl ein Raum fir das Zerlegen
vorhanden sein.

d) Es mufl ein Raum oder eine Anlage fiir
das Riuchern vorhanden sein.

€) Es mufl ein Raum oder eine Anlage fiir
das Trocknen oder Reifen vorhanden
sein.

f) Es mufl ein Raum fiir das Entsalzen,
Wissern und sonstige Behandeln, insbe-
sondere von Naturdirmen, vorhanden
sein, wenn derartige Ausgangsprodukte
diesen Arbeitsgingen nicht “schon im
Ursprungsbetrieb unterworfen wurden.

g) Es mufl ein Raum fiir das Sdubern der
Ausgangsprodukte, die bei der Herstel-
lung von Fleischerzeugnissen verwendet
werden, vorhanden sein.

h) Es muff ein Raum fiir das Salzen
(erforderlichenfalls mit einer Vorrichtung
zur Einhaltung der Temperatur gemifl
Z 6) vorhanden sein.

1) Es mufl ein Raum fiir das Zurichten von
Fleischerzeugnissen, die aufgeschnitten
oder zerteilt und umbhiillt werden sollen,
vorhanden sein.

) Es mufl ein (erforderlichenfalls mit einer
Vorrichtung zur Einhaltung der notwen-
digen Temperatur ausgeriisteter) Raum
fiir das Aufschneiden oder Zerteilen sowie
das Umbhiillen von Fleischerzeugnissen,
die vorverpackt in den Verkehr gebracht
werden sollen, vorhanden sein.

k) Es miissen die im Anhang C vorgesehenen
besonderen Riume vorhanden sein, sofern
im jeweiligen Betrieb Erzeugnisse her-
gestellt werden, die vom Anhang C erfafit
sind.

) Sind die Voraussetzungen gemifl Z 1
lit. B gegeben, so diirffen mehrere Arbeits-
ginge nach Z 2 in einem gemeinsamen
Raum durchgefiihrt werden. Arbeitsgiin-
ge, die fiir gleichzeitig hergestellte
Erzeugnisse hygienisch bedenklich sein
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konnen (zum Beispiel durch grofle
Wirmeentwicklung), miissen aber jeden-
falls in einem gesonderten Raum durch-
gefiihrt werden.

Die Riume, in denen andere Lebensmittel als
Fleisch oder Fleischerzeugnisse gelagert oder
bearbeitet werden, unterliegen den Bestim-
mungen gemidfl Anhang A, wenn diese
anderen Lebensmittel als Zutaten fiir die
Herstellung von Fleischerzeugnissen vorge-
sehen sind.

. Die Ausgangsprodukte und Zutaten fiir die

Herstellung von Fleischerzeugnissen sowie
Fleischerzeugnisse und andere Erzeugnisse
tierischen Ursprungs und auch die diese
Erzeugnisse enthaltenden Behilinisse diirfen
nicht unmittelbar mit dem Fuflboden in
Berithrung kommen und miissen so gehand-
habt werden, dafl die Gefahr einer Verun-
reinigung nicht gegeben ist. Es ist darauf zu
achten, dafl die Ausgangsprodukte nicht mit
den Erzeugnissen in Beriihrung kommen.

. Die Verwendung von Holz ist zulissig in

Riumen fiir das Riuchern, Salzen, Reifen,
Pokeln und Lagern von Fleischerzeugnissen

_sowie In Versandriumen, sofern dies tech-

nisch unvermeidbar und die Gefahr der
Verunreinigung der Erzeugnisse ausgeschlos-
sen ist. Die Verwendung von Paletten aus
Holz ist in diesen Riumen nur zur Beférde-
rung von verpacktem Fleisch und verpackten
Fleischerzeugnissen gestattet. Die Verwen-
dung von verzinktem Metall beim Trocknen
von Schinken und Wiirsten ist zulissig, wenn
das Metall nicht korrodiert ist und mit den
Fleischerzeugnissen nicht in Beriithrung kom-
men kann.

. Die Temperatur in jenen Riumen oder

Bereichen, in denen Fleisch, be- oder
verarbeitet wird, mufl ein hygienisch ein-
wandfreies Arbeiten erméglichen; erforderli-
chenfalls sind die betreffenden Riume oder
Bereiche mit einer Vorrichtung zur Ein-
haltung der notwendigen Temperatwur aus-
zuriisten. In den Zerlegungs- und Pokelriu-
men ist beim Zerlegen oder Pokeln eine
Raumtemperatur von héchstens +12°C ein-
zuhalten. Dies gilt nicht fiir die in § 10
genannten Betriebe. In den iibrigen Betrieben
kann zur Beriicksichtigung der bei der
Zubereitung des Fleischerzeugnisses angewen-
deten Technologie die Einhaltung dieser
Héchsttemperaturen  unterbleiben,  wenn
dagegen keine veterindr- oder sanititspolizei-
lichen Bedenken bestehen.

2. Erzeugnisse aus

Kapitel 2

Bestimmungen iiber die Ausgangsprodukte zur

Herstellung von Fleischerzeugnissen

1. Frisches Fleisch zur Herstellung von Fleisch-

erzeugnissen mufl folgenden Anforderungen

entsprechen:

a) Es mufl aus einem Betrieb stammen, der-
nicht die Erleichterungen gemifi dem
8. oder 9. Hauptstiick der Frischfleisch-
Hygieneverordnung beziehungsweise dem
8. oder 9. Hauptstiick der Gefluigelfleisch-
Hygieneverordnung in Anspruch nimmt;
das Fleisch mufl die Erfordernisse des § 3
erfilllen, und es mufl unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen gemifl der
Frischfleisch-Hygieneverordnung  bezie-
hungsweise der Gefliigelfleisch-Hygiene-
verordnung beférdert worden sein; Betrie-
be gemifl §10 Abs.1 Z 1 diirfen
abweichend von dieser Bestimmung
Fleisch aus jenen Betrieben beziehen, die
Erleichterungen gemif dem 8. Haupt-
stick der Frischfleisch-Hygieneverord-
nung beziehungsweise dem 8. Haupt-
stick der Gefliigelfleisch-Hygieneverord-
nung in Anspruch nehmen.

b) Es mufl sofort nach seiner Ankunft im
Verarbeitungsbetrieb bis zur Verarbeitung
gemifl den Bestimmungen der Frisch-
fleisch-Hygieneverordnung  aufbewahrt
werden.

¢) Fleisch, das in Betrieben gewonnen
wurde, fir die Ausnahmen gemifl § 20
Abs. 1 der Frischfleisch-Hygieneverord-
nung beziehungsweise gemifl § 20 Abs. 1
der  Gefliigelfleisch-Hygieneverordnung
bestehen, darf auch in Betricben zu
Fleischerzeugnissen verarbeitet werden,
fiir die keine Ausnahmen gemifl § 13
Abs. 1 gewihrt sind. Derartiges Fleisch ist
in den Betrieben gesondert zu lagern und
zeitlich oder értlich getrennt von jenem
Fleisch zu verarbeiten, das dem § 3 Abs. 1
entspricht.  Fleischerzeugnisse, die aus
Fleisch gemifl dem ersten Satz dieser
lit. gewonnen wurden, sind nach Kapitel 5
Z 5 zu kennzeichnen.

Tieren, die nicht der

Fleischuntersuchung gemifl dem Fleischunter-

suchungsgesetz unterliegen, dirfen fiir die

Zubereitung von Fleischerzeugnissen nur

dann verwendet werden, wenn dies nicht

gegen lebensmittelrechtliche Vorschriften ver-
stofit.

Kapitel 3
Behordliche Kontrolle

. Im Rahmen der Kontrollen gemifl §7 ist

insbesondere folgendes zu iiberwachen:
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a) das in den Betrieb eingebrachte Fleisch;

b) die Sauberkeit der Riume, der Einrich-
tungsgegenstinde, der Arbeitsgerite und
die Hygiene beziiglich des Betriebsperso-
nals;

c) die Wirksamkeit der Eigenkontrollen
gemifl § 9, insbesondere durch Priifung
der  betriebsinternen  Aufzeichnungen
hieriiber und durch Probenentnahmen
sowie -untersuchungen;

d) die mikrobiologische und hygienische
Beschaffenheit der Erzeugnisse;

e) die Wirksamkeit der Haltbarmachung der
Fleischerzeugnisse;

'f) ‘die lufidicht verschlossenen Behiltnisse
mit Hilfe eines Stichprobenverfahrens;

g) die Genufltauglichkeitskennzeichnung der
Fleischerzeugnisse und die Kennzeich-
nung der fiir den menschlichen Genufl
als ungeeignet befundenen Erzeugnisse
sowie deren hygienisch einwandfreie
Entsorgung;

h) die Lagerungs- und Transportbedingun-
gen.

. Im Rahmen der Kontrollen gemifl § 7 sind
insbesondere folgende Kontrollmafinahmen
durchzufiihren:

a) Es sind die fiir Laboranalysen erforderhi-
chen Proben zu entnehmen.

b) Es sind alle sonstigen Kontrollmafinahmen
durchzufiihren, die fiir die Uberwachung
der Einhaltung der Bestimmungen dieser
Verordnung notwendig sind.

¢) Durch geeignete Uberwachungsmafinah-
men ist auch zu dberpriifen, ob eine als
Fleischerzeugnis bezeichnete Ware, der
andere Lebensmittel, Zusatzstoffe oder
Gewiirze beigegeben wurden, unter Ver-
wendung von tauglichem Fleisch herge-
stellt wurde und ob das Erzeugnis den
lebensmittelrechtlichen Vorschriften ent-
spricht.

. Der Fleischuntersuchungstierarzt  hat die
jeweils erforderlichen Veterinirbescheinigun-
gen und Sichwvermerke fiir den Transport
auszustellen, wenn die diesbeziiglichen Vor-
aussetzungen gegeben sind.

. Den behordlichen Organen mufl zum Zwecke
der Kontrollen bei Gefahr im Verzug
jederzeit, sonst wihrend der Betriebs- oder
Untersuchungszeiten, Zugang zu den betrieb-
lichen Riumlichkeiten (insbesondere zu den
Lager- und Arbeitsriumen) gewihrt werden.

. Der Betriebsinhaber oder ein von diesem
bestellter Vertreter mufl dafiir sorgen, daff die
"Uberwachung des Betriebes problemlos mog-
lich ist. Er hat insbesondere alle im Rahmen
der Uberwachung nétigen Mafinahmen zu
treffen und den behérdlichen Kontrollorga-

nen alle erforderlichen Einrichtungen und
Unterlagen zur Verfiigung zu stellen. Vor
allem mufl er den behordlichen Kontroll-
organen die Herkunft des in seinem Betrieb
befindlichen Fleisches sowie der dort vor-
handenen sonstigen Tierkérper und Tier-
korperteile nachweisen. konnen.

Kapitel 4
Umbiillung und Verpackung

. Das Umbiillen und Verpacken der Fleischer-

zeugnisse mufy hygienisch einwandfrei und in
den dafiir vorgesehenen Riumen durchge-
fiihrt werden. Umbhiillungen und Verpak-
kungen miissen allen diesbeziiglichen Hygie-
neanforderungen entsprechen und stabil
genug sein, um einen wirksamen Schutz der
Fleischerzeugnisse zu gewihrleisten.

. Die Umbhiillungen und Verpackungen diirfen

fir Fleischerzeugnisse grundsitzlich nicht
wiederverwendet werden. Hievon ausgenom-
men sind nur zur Wiederverwendung geeig-
nete Behiltnisse (zum Beispiel aus Keramik
oder Glas), sofern sie vor der Wiederverwen-
dung griindlich gereinigt und desinfiziert
wurden.

. Fleischerzeugnisse diirfen in ein und demsel-

ben Raum hergestellt, umhiillt und verpackt

werden, sofern die Umbhiillung und die

Verpackung den Z 1 und 2 entsprechen und

folgende Bedingungen erfiillt sind:

a) Der Raum mufl groff genug und so
ausgelegt sein, daff ein hygienisch ein-
wandfreies Arbeiten sichergestellt ist.

b) Das Verpackungs- und Umhiillungsmate-
rial (zum Beispiel Kartons) ist unverziig-
lich nach der Herstellung mit einer
dichten Schutzhiille zu versehen und
beim Transport zum Betrieb vor Beschi-
digung zu schiitzen. Dort ist es in einem
dafiir vorgesechenen Raum unter hygie-
nisch einwandfreien Bedingungen zu

. lagern.

¢) Die Lagerriume fiir Verpackungs- und
Umbhiillungsmaterial miissen frei von
Staub und Ungeziefer sein und diirfen
keine direkte Luftverbindung mit Rdumen
haben, in denen sich Stoffe befinden, die
Fleisch verunreinigen koénnten. Verpak-
kungen und Umhiillungen diirfen nicht
auf dem Fuflboden abgestellt werden.

d) Die Verpackungen sind vor ihrer Ver-
bringung in den betreffenden Arbeitsraum
hygienisch einwandfrei aufzubauen. Von
diesem Erfordernis kann abgesehen wer-
den, wenn Verpackungen automatisch
aufgebaut werden, sofern die Gefahr
einer Verunreinigung der Fleischerzeug-
nisse ausgeschlossen ist.



3550

1.

. Wenn die

118. Stiick — Ausgegeben am 27. Mai 1994 — Nr. 397

e) Die Verpackungen sind unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen in den betref-
fenden Arbeitsraum zu bringen und
unverziiglich zu verwenden. Betriebsper-
sonal, das mit der Behandlung von
unverpacktem Fleisch (einschlieflich der
daraus hergestellten Erzeugnisse) betraut
ist, darf nicht mit den Verpackungen
hantieren. .

f) Fleischerzeugnisse sind unverziiglich nach
dem Verpacken in die dafiir vorgesehenen
Lagerriume zu verbringen.

Kapitel 5
Genufltauglichkeitskennzeichnung

Fleischerzeugnisse miissen ein Genufitauglich-
keitskennzeichen gemifl Z 4 bis 8 aufweisen.
Dieses Kennzeichen ist zum Zeitpunkt der
Herstellung oder unmiuelbar nach der Her-
stellung im Betrieb oder im Umpackzentrum
an einer augenfilligen Stelle gut lesbar,
unverwischbar und leicht entzifferbar anzu-
bringen. Das Genufltauglichkeitskennzeichen
darf auf das Erzeugnis selbst oder seine
Umbhiillung aufgebracht werden, sofern das
Fleischerzeugnis mit einer eigenen Umhiillung
versehen ist; oder es kann auf das Etkeu
dieser Umbhiillung gemifl Z 7 aufgebracht
werden. Bel einzeln verpackten Fleischer-
zeugnissen mufl das Genufitauglichkeitskenn-
zeichen nur auf der Verpackung aufgebracht
werden.

Fleischerzeugnisse mit einem
Genufitauglichkeitskennzeichen gemifl Z 1
nach Abschluff der Kennzeichnung verpackt
werden, so ist diese Verpackung ebenfalls mit
dem Genufitauglichkeitskennzeichen zu ver-
sehen.

Abweichend von den Z 1 und 2 kann auf die
Genufltauglichkeitskennzeichnung von Fleisch-
erzeugnissen in palettierten Packstiicken, die in
einem Betrieb gemifl § 1 Abs. 1 weiterverar-
beitet oder weiterverpackt werden sollen,
verzichtet werden, wenn folgende Voraus-
setzungen gegeben sind:

a) auf dem betreffenden Packstiick mufl
auflen ein Genufitauglichkeitskennzeichen
gemifl Z 4 oder 5 angebracht sein;

b) der Bestimmungsbetrieb muf} iiber Men-
gen, Art und Ursprung der Fleischerzeug-
nisse, die gemifl dieser Z angeliefert
werden, gesondert Buch fithren;

c) der Bestimmungsort und der Verwen-
dungszweck der Fleischerzeugnisse miis-
sen auf der dulleren Verpackung deutlich
angegeben sein; ist die Verpackung
jedoch durchsichtig, so braucht auf der
Verpackung kein  Genufltauglichkeits-
kennzeichen angebracht werden, wenn

. Das  Genufltauglichkeitskennzeichen

ein darunter angebrachtes Genufitauglich-
keitskennzeichen durch die Verpackung
hindurch deutlich erkennbar ist.

4. Das Genufltauglichkeitskennzeichen — aus-

genommen fiir Betriebe gemifl § 10 Abs. 1
Z 1 oder § 13 — hat folgenden Anforderun-
gen zu entsprechen: Es mufl in einem ovalen,
von einer Linie begrenzten Feld entweder im
oberen Teil die Kennbuchstaben ,,AT* gefolgt
von der Veterinirkontrollnummer des Betrie-
bes und im unteren Teil das Kiirzel ,,EFTA®
enthalten; oder es mufl im oberen Teil die
Bezeichnung ,,OSTERREICH® in Groflbuch-
staben, in der Mitte die Veterinirkontroll-
nummer des Betriebes und im unteren Teil
das Kuirzel ,EFTA“ enthalten.

. Das  Genufltauglichkeitskennzeichen  fiir

Betriebe gemifl § 10 Abs. 1 Z 1 oder § 13
muf} folgenden Anforderungen entsprechen:
Es hat aus einem kreisrunden, von einer Linie
begrenzten Feld, in dessen oberem Teil die
Abkiirzung des Bundeslandes enthalten ist, zu
bestehen; darunter ist die Veterinirkontroll-
nummer des jeweiligen Betriebes mit einem
vorangestellten ,E“ anzufithren.

. Der Veterinirkontrollnummer im Genufitaug-

lichkeitskennzeichen fiir Betriebe gemifl § 11
Abs. 1 ist die Ziffer ,8“ und ein Bindestrich
voranzustellen.

. Das Genufltauglichkeitskennzeichen kann mit

einem Farb- oder Brennstempel auf das
Erzeugnis, die Umbhiillung beziehungsweise
die Verpackung aufgebracht oder auf das
Etikett aufgedruckt oder aufgebracht werden.
Der auf der Verpackung aufgebrachte
Stempelaufdruck muff beim Offnen zerstort
werden; es sel denn, die Verpackung wird
schon beim Offnen vernichtet. Sind die
Erzeugnisse in luftdicht  verschlossenen
Behiltnissen enthalten, so mufl der Deckel
oder die Dose einen unverwischbaren Stem-
pelaufdruck tragen.

kann
auch aus einem fest angebrachten Schild aus
widerstandsfihigem Material bestehen, das
alle Hygieneanforderungen erfiillt und auf
dem die gemifl Z 4 bis 6 erforderlichen
Angaben enthalten sind.

Kapitel 6

Lagerung und Transport

. Fleischerzeugnisse sind in Riumen gemifl

Anhang B Kapitel 1 Z 1 lit. A zu lagern. Bei
Raumtemperatur haltbare Fleischerzeugnisse
ditrfen jedoch auch in Lagerriumen gelagert
werden, die aus stabilen, leicht zu reinigenden
und zu desinfizierenden Baumaterialien
bestehen, wenn diese Riume auch sonst den
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veterindr- und sanititshygienischen Anforde-
rungen entsprechen.

. Fleischerzeugnisse, fiir die bestimmte Lager-
temperaturen erforderlich sind, miissen bei
diesen Temperaturen aufbewahrt werden.

. Fleischerzeugnisse miissen so transportiert
werden, dafl sie wihrend des Transports
gegen Verunreinigung und sonstige nachtei-
lige Beeinflussung geschiitzt sind. Hiebei sind
die Beférderungsdauer, die verwendeten
Beférderungsmittel und die  Witterungsver-
hiltnisse angemessen zu beriicksichtigen.

. Die Beférderungsmittel fiir Fleischerzeugnisse
miissen gegebenenfalls so ausgestattet sein,
dafl die erforderliche Temperatur gewihr-
leistet ist und wihrend des Transportes nicht
iiberschritten wird.

. Beim Transport zu Betrieben, die dem
Fleischuntersuchungsgesetz unterliegen, ist
ein Dokument (zum Beispiel Lieferschein)
mitzufilhren, das den Lieferbetrieb, den
Empfinger, die Art und die Menge der
Ware, das Datum des Transportes und alle
Angaben im Sinne des Anhangs B Kapitel 5
Z 4 bis 6 enthilt. Dieses Dokument ist vom
Empfinger mindestens bis zum Ablauf des
folgenden Kalenderjahres aufzubewahren und
auf Verlangen der Behérde zur Einsicht
vorzulegen.

Kapitel 7

Bedingungen fiir pasteurisierte oder sterilisierte
Erzeugnisse in luftdicht verschlossenen Behilt-

nissen

1. Betriebe, die pasteurisierte oder sterilisierte

Erzeugnisse in lufidicht verschlossenen
Behiltnissen herstellen, miissen zusitzlich zu
den Anforderungen gemifi Anhang A folgen-
den weiteren Anforderungen entsprechen:

A. Die Betriebe miissen iiber die nachste-
henden Riume, Einrichtungsgegenstinde
und Arbeitsgerite verfiigen:

a) eine Einrichtung fiir den hygieni-
schen Transport der Konservendosen
zum Arbeitsraum;

b) eine ausreichend leistungsfihige Ein-
richtung zum Reinigen der Konser-
vendosen unmittelbar vor dem Befiil-
len;

c) eine Einrichtung, in der die luftdicht
verschlossenen Behiltnisse vor dem
Behandeln im Autoklav zur Entfer-
nung des Fettes mit heiflem Trink-
wasser gewaschen werden kénnen;

d) einen geeigneten Raum oder Platz
oder eine geeignete Einrichtung fiir
das Abkiihlen und Abtrocknen der
Behiltnisse nach dem Erhitzen;

e) Einrichtungen fiir die Inkubation von
Stichproben, die aus der Menge der
luftdicht verschlossenen Behiltnisse
entnommen wurden;

f) eine geeignete Einrichtung zum
Uberpriifen der Behiltnisse auf
Dichtheit und Unversehrtheit.

B. Der Betriebsinhaber hat dafiir zu sorgen,
dafl folgende Bedingungen eingehalten
werden:

a) Die luftdicht verschlossenen Behilt-
nisse miissen nach dem Erhitzen
moglichst schnell abtrocknen; die
Behiltnisse diirfen vor dem volligen
Abtrocknen nicht angefafit werden.

b) Durch Gasbildung aufgetriebene
Behiltnisse (Bombagen) sind zusitz-
lich zu untersuchen.

c) Die Thermometer der Autoklaven
miissen mit Hilfe geeichter Thermo-
meter iiberpriift werden.

d) Die Behiltnisse miissen
— griindlich gereinigt werden; wenn

es sich um Dosen handelt, so hat
eine griindliche Reinigung unmit-
telbar vor dem Befiillen mit Hilfe
geeigneter Reinigungseinrichtun-
gen gemifl lit. A sublit. b zu
erfolgen; bei der Nafreinigung
ist flieRendes Trinkwasser zu
verwenden;

— bei Beschidigungen oder Ferti-
gungsmingeln immer verworfen
werden;

— erforderlichenfalls nach dem Rei-
nigen und vor dem Befiillen
ausreichend lange abtropfen;

— erforderlichenfalls nach dem luft-
dicht Verschlieen und vor dem
Druckerhitzen mit Hilfe der
Einrichtung gemaf lit. A sublit. ¢
mit Trinkwasser gewaschen wer-
den; dieses mufl gegebenenfalls
so heif! sein, dafl damit das Fett
entfernt werden kann;

— nach dem Erhitzen mit Wasser
gekithlt werden;

— vor und nach dem Erhitzen so
behandelt werden, daf8 jede
Beschidigung oder Verunreini-
gung ausgeschlossen ist.

2. Der Betriebsinhaber eines Betriebes, in dem

Fleischerzeugnisse in luftdicht verschlossenen

Behiltnissen hergestellt werden, oder ein von

diesem bestellter Vertreter hat ferner durch

stichprobenmiflige  Kontrollen  folgendes

sicherzustellen:

a) Beim Konservierungsverfahren sind die
lebensmittelrechtlichen Vorschriften ein-
zuhalten.
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b) Die leeren Behiltnisse missen fiir die
bestimmungsgemifle Verwendung geeig-
net sein.

c) Die Tagesproduktion mufl in zuvor
festgelegten Abstinden kontrolliert wer-
den, damit ein zuverlissiger Verschluf§
gewihrleistet ist. Hiefir muf eine geeig-
nete Vorrichtung fiir die Prifung der
Senkrechtfalze der verschlossenen Behilt-
nisse zur Verfiigung stehen.

d) Bei den Kontrollen sind auch Kontroll-
markierungen zu verwenden, die anzei-
gen, dafl die Behiltnisse ausreichend
erhitzt wurden.

e) Es ist durch Kontrollen sicherzustellen,
dafl das Wasser zum Kiihlen der
Konserven nach der Verwendung noch
einen Restchlorgehalt aufweist, sofern es
sich nicht um Trinkwasser handelt.

f) Die luftdicht verschlossenen, 'erhitzten
Konserven mit Fleischerzeugnissen miis-
sen einem siebentigigen Inkubationstest
bei +37°C oder einem zehntigigen
Inkubationstest bei +35°C unterzogen
werden.

g) Die in luftdicht verschlossenen Behiltnis-
sen abgefiillten, pasteurisierten Erzeugnis-
se missen den lebensmittelrechtlichen
Vorschriften entsprechen.

. Dem Wasser in den Autoklaven diirfen

hygienisch unbedenkliche Stoffe zugesetzt
werden, um dadurch die Konservendosen
gegen Korrosion zu schiitzen und das Wasser
zu enthirten und zu desinfizieren. Diese
Stoffe’ miissen den lebensmittelrechtlichen
Vorschriften entsprechen. .

. Das Kiihlwasser fiir hitzebehandelte Behilt-

nisse darf mehrmals verwendet werden, wenn
durch Zugabe von Chlor oder mittels anderer
Methoden sichergestellt ist, dafl dieses Wasser
die Erzeugnisse nicht nachteilig beeinflussen
kann und dafl eine Gefahr fiir die mensch-
liche Gesundheit nicht besteht. Derartiges
Riicklaufwasser muff einen geschlossenen
Kreislauf bilden und darf nicht anderweitig
verwendet werden.

. Wenn eine Verunreinigungsgefahr nicht

besteht, so darf der Fulboden bei Schichten-
de oder am Ende des Arbeitstages mit
Behilterkiihlwasser oder mit Autoklavenwas-
ser gereinigt werden.

Kapitel 8
Bedingungen fiir Fleisch-Fertiggerichte

Betriebe, die Fleisch-Fertiggerichte herstellen,

1. Die Betriebe miissen iber einen eigenen
Raum fiir die Zubereitung und Umbhiillung
der Fertiggerichte verfiigen. Ein eigener
Raum ist hiefiir nicht erforderlich, wenn in
diesem Raum zur gleichen Zeit kein anderes
Fleisch be- oder verarbeitet wird und wenn
der Raum vor jeder Aufnahme der Produk-
tion eines anderen Erzeugnisses gereinigt und
desinfiziert wird.

2. Fleischerzeugnisse, die Zutaten fiir die Her-
stellung eines Fertiggerichts sind, miissen
unmittelbar nach dem Erhitzen
a) entweder direkt mit den anderen Zutaten
vermischt werden (in diesem Fall ist die
Zeit, wihrend der die Temperatur des
Fleisches zwischen +10°C und +63°C
liegt, auf ein Minimum zu verkiirzen)
oder

b) vor der Vermischung mit den anderen
Zutaten auf +10°C oder weniger abge-
kiihlt sein.

3. Das Fleischerzeugnis oder Fertiggericht ist
innerhalb eines Zeitraumes von hochstens
zwei Stunden nach Beendigung des Erhitzens
auf nicht mehr als +10°C Kerntemperatur
abzukiihlen und sodann ehestmoglich weiter
auf die Lagerungstemperatur abzukiihlen.
Von diesem Zwei-Stunden-Zeitraum darf
nur dann abgewichen werden, wenn ein
lingerer Zeitraum aus Griinden der ange-
wendeten Produktionstechnologie gerechtfer-
tigt ist und die Genufltauglichkeit des Fertig-
gerichtes gewihrleistet ist.

4. Werden Fertiggerichte tiefgekiihlt, so hat dies
unmittelbar nach dem Abkiihlen zu erfolgen.

5. Die Etikettierung der Fertiggerichte mufl den
lebensmittelrechtlichen  Kennzeichnungsvor-
schriften entsprechen.

6. Die Ergebnisse der Eigenkontrollen miissen
gemifl §9 Abs. 3 Z 4 aufbewahrt und der
Behorde auf Verlangen zur Einsicht vorgelegt
werden.

ANHANG C

Besondere Bestimmungen fiir andere Erzeugnisse
tierischen Ursprungs
Kapitel 1
Bedingungen fiir die Betriebsriumlichkeiten

Die Betriebsriumlichkeiten in Betrieben gemifl
§1 Abs.1 diirffen nur unter den folgenden

.miissen zusitzlich zu den Anforderungen gemifi Bedingungen fiir die Herstellung von nicht zum
Anhang A und Anhang B Kapitel 1 und 2 folgen- menschlichen Genuff bestimmten Erzeugnissen
den weiteren Anforderungen entsprechen: benutzt werden:
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1. Nicht zum menschlichen Genuff geeignete

Ausgangsprodukte miissen in vollstindig
gesonderten Riumen oder Bereichen gela-
gert werden.

. Die Ausgangsprodukte miissen in einem
gesonderten Raum unter Benutzung geson-
derter Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-
gerite bearbeitet werden, sofern die Bearbei-
tung nicht in vollstindig abgeschlossenen
Anlagen erfolgt, die ausschliefilich zu diesem
Zweck genutzt werden.

. Erzeugnisse, die aus nicht zum menschlichen
Genufl  geeigneten  Ausgangsprodukten
gewonnen wurder, miissen in einem geson-
derten Raum oder in gesonderten, entspre-
chend gekennzeichneten Behiltnissen gelagert
werden. Diese Erzeugnisse diirfen nicht zum
menschlichen Genufl bestimmt werden.

Kapitel 2

Druckanwendung oder andere geeig-
nete Verfahren) vorhanden sein.

f) Es miissen Behiltnisse oder Tanks
zur Aufbewahrung des Fliissigfettes
vorhanden sein.

g) Es mufl eine Anlage fir die Plastifi-
zierung oder Kuistallisierung des
Fettes zur Erleichterung der Umhiil-
lung und Verpackung des Erzeugnis-
ses vorhanden sein; es sei denn, der
Betrieb liefert ausschliefilich ausge-
lassenes Tierkorperfett in fliissiger
Form.

h) Es mufl ein Versandraum vorhanden
sein; es sei denn, der Betrieb
versendet nur ausgelassene tierische
Fette in unverpackiem Zustand.

i) Es miissen wasserdichte Behiltnisse
zur Beseitigung genufluntauglicher
Ausgangsprodukte vorhanden sein.

) Es miissen gegebenenfalls geeignete
Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-

Bedingungen fiir-ausgelassene terische Fette, gerite fiir die Zubereitung von

Grieben und Nebenerzeugnisse des Ausschmelzens Erzeugnissen vorhanden sein, die aus
o ausgelassenen tierischen Fetten unter
Betriebe, die ausgelassene tierische Fette, Zusatz von anderen Lebensmitteln

Grieben oder Nebenerzeugnisse des Ausschmel- oder Gewiirzen gewonnen werden.
zens gewinnen, miissen zusitzlich zu den Anforde- k) Es miissen geeignete Anlagen fiir die
rungen gemifl Anhang A folgenden weiteren

hygienisch einwandfreie Sammlung,
Anforderungen entsprechen:

1. Anforderungen an die Betriebe, die Aus-

gangsprodukte sammeln und verarbeiten:

A. Sammelstellen fiir  Ausgangsprodukte
und deren Weiterbeforderung zu den
Verarbeitungsbetrieben  miissen  iiber
einen Kiihlraum verfiigen, in dem die
Ausgangsprodukte bei einer Innentempe-
ratur von hochstens +7°C gelagert
werden konnen; es set denn, die Aus-
gangsprodukte werden innerhalb der
unter Z 2 lit. D festgesetzten Frist
ausgeschmolzen.

B. Verarbeitungsbetriebe miissen nachste-
hende Bedingungen erfiillen:

a) Es mufl ein kiihlbarer Lagerraum
vorhanden sein; es sei denn, die
Ausgangsprodukte werden innerhalb
der Frist gemifl Z2 lit. D aus-
geschmolzen.

b) Es mufl ein Raum oder eine Stelle
zur Anlieferung der Ausgangspro-
dukte vorhanden sein.

¢) Es miissen Einrichtungen zur Erleich-
terung der optischen Bewertung der
Ausgangsprodukte vorhanden sein.

d) Es mufl gegebenenfalls eine Maschi-
ne zum Zerkleinern der Ausgangs-

. produkte vorhanden sein.

€) Es miissen Einrichtungen zum Aus-
schmelzen der Ausgangsprodukte
(und zwar durch Erhitzen oder

Umbhiillung und Verpackung von
Grieben sowie fiir deren Lagerung
gemiaff Z 2 lit. ] vorhanden sein,
sofern diese Produkte zum mensch-
lichen Genuf§ bestimmt sind.

2. Zusiwzliche Hygieneanforderungen fiir die

Gewinnung von ausgelassenen tierischen
Fetten, Grieben und Nebenerzeugnissen des
Ausschmelzens:

A. Die Ausgangsprodukte miissen bei der
Schlachttier- und Fleischuntersuchung
fiir tauglich befunden worden sein.

B. Die Ausgangsprodukte miissen nachweis-
lich aus tauglichem Fettgewebe oder
Knochen bestehen, die weitgehend frei
von Blutspuren und Verunreinigungen
sind. Sie diirfen keine Verderbnisan-
zeichen aufweisen und miissen unter
hygienisch einwandfreien Bedingungen
gewonnen worden sein.

C. Ausgelassene tierische Fette diirfen aus-
schliefllich aus Fettgewebe oder Knochen
aus Schlachtbetrieben, Bearbeitungsbe-
triecben (insbesondere aus Zerlegungs-
betrieben) oder Fleischverarbeitungsbe-
trieben gewonnen werden. Die Aus-
gangsprodukte sind unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen bei einer
Innentemperatur von héchstens +7°C
zu transportieren und bis zur Ausschmel-
zung bei dieser Temperatur zu lagern.

195
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D. Abweichend von lit. C diirfen Ausgangs-
produkte ungekiihlt gelagert und trans-
portiert werden, wenn sie innerhalb von
zwdlf Stunden nach dem Tag der
Gewinnung ausgelassen werden.

E. Abweichend von lit. C diirfen zur
Gewinnung von ausgelassenen tierischen
Fetten Ausgangsprodukte aus Betrieben
der gewerblichen Letzverkiufer verwen-
det werden, in denen Fleisch (ein-
schliefflich Gefliigelfleisch) lediglich zur
unmittelbaren Abgabe an den Verbrau-
cher zerlegt und gelagert wird, sofern
diese Ausgangsprodukte hygienisch ein-
wandfrei und sachgemifl verpackt sind.
Bei tiglicher Abholung gelten die
Temperaturvorschriften der lit. C und
lit. D. Werden die Ausgangsprodukte
nicht tiglich abgeholt, so sind sie
unmittelbar nach ihrer Gewinnung zu
kiihlen.

F. Die Fahrzeuge und Behiltnisse fiir das
Abholen und den Transport von Aus-
gangsprodukten miissen glatte Innen-
winde haben, die leicht abzuwaschen,
zu reinigen und zu desinfizieren sind.
Die Fahrzeuge miissen angemessen
abgedeckt sein. Fahrzeuge fiir den
Kihltransport miissen so beschaffen
sein, dafl die vorgeschriebene Tempera-
tur wihrend der gesamten Beférderung
aufrechterhalten werden kann.

G. Vor der Ausschmelzung miissen die
Ausgangsprodukte auf genufluntaugliche
Bestandteile und Fremdstoffe untersucht
werden. Diese sind gegebenenfalls zu
entfernen.

H. Die Ausgangsprodukte sind zunichst
durch Erhitzen, durch Druckanwen-
dung oder nach anderen geeigneten
Verfahren  auszuschmelzen. Danach
sind die festen Bestandteile vom fliissi-
gen Fett durch Abkliren, Zentrifugieren,
Filtrieren oder durch ein anderes geeig-
netes Verfahren zu trennen. Die Ver-
wendung von Losungsmitteln ist verbo-
ten.

I. Ausgelassene tierische Fette missen den
lebensmiuelrechtlichen Vorschriften ent-
sprechen.

J. Fir Grieben, die zum Verzehr bestimmt
sind, gelten folgende Lagerungsbedin-
gungen: ;
a) Grieben, die bei héchstens +70°C

gewonnen wurden, sind fir eine
Lagerungsdauer von nicht linger als
24 Stunden bei weniger als +7°C
und fiir eine lingere Lagerungsdauer
bei —18 °C oder kilter zu lagern.
b) Grieben, die bei mehr als +70°C
gewonnen wurden und einen Feuch-

tigkeitsgehalt von mindestens zehn
Masse-Prozent haben, sind fiir eine
Lagerungsdauer von nicht linger als
48 Stunden bei weniger als +7°C
und fiir eine lingere Lagerungsdauer
bei —18°C oder kilter zu lagern.
¢) Fir Grieben, die bei mehr als
+70°C gewonnen wurden und
einen Feuchugkeitsgehalt von weni-
ger als zehn Masse-Prozent haben,
sind keine besonderen Lagerungs-
bedingungen vorgeschrieben.

Kapitel 3

Bedingungen fiir Migen, Blasen und Dirme

Betriebe,

die Migen, Blasen oder Dirme

bearbeiten, miissen zusitzlich zu den Anforderun-
gen gemifl Anhang A und Anhang B Kapitel 1 und
2 folgenden weiteren Anforderungen entsprechen:

1.

Die Riume, Gerite und Werkzeuge diirfen
nur fiir die Bearbeitung der Ausgangspro-
dukte oder Erzeugnisse verwendet werden.
Es muf} eine klare Unterteilung zwischen dem
unreinen und dem reinen Beréich vorgenom-
men werden.

. Die Verwendung von Holz ist unzulissig.

Paletten aus Holz sind jedoch fiir den
Transport jener Behiltnisse zulissig, welche
die Erzeugnisse enthalten.

Es mufl ein Raum fir die Lagerung des
Umbhiillungs- und Verpackungsmaterials vor-
handen sein.

. Das Umihiillen und Verpacken muff auf

hygienisch einwandfreie Weise in einem
dafiir vorgesehenen Raum oder an einem
dafiir vorgesehenen Platz erfolgen.

. Erzeugnisse, die nicht bei Raumtemperatur

aufbewahrt werden konnen, sind bis zum
Zeitpunkt ihrer Versendung in eigens dafiir
vorgesehenen Riumen zu lagern.

Nicht gesalzene und nicht getrocknete
Erzeugnisse sind bei einer Temperatur von
hochstens +3°C zu lagern.

. Die Ausgangsprodukte sind unter hygienisch

einwandfreien Bedingungen und — wenn es
im Hinblick auf die Zeit, die zwischen
Schlachtung und Sammlung der Ausgangs-
produkte verstrichen ist, erforderlich ist —
gekiihlt vom Herkunftsschlachtbetrieb zum
Verarbeitungsbetrieb zu transportieren. Die
Fahrzeuge und Behiltnisse fiir den Transport
miissen glatte, abwaschbare Innenflichen
haben, die leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sind. Die fiir Kiihltransporte
vorgesehenen Fahrzeuge miissen so beschaf-
fen sein, dafl die erforderliche Temperatur



118. Stiick — Ausgegeben am 27. Mai 1994 — Nr. 398

wihrend der gesamten Beférderungsdauer
beibehalten werden kann.

398. Verordnung des Bundesministers fiir
Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz
iiber die Ausbildung und Priifung von Fleisch-
untersuchern  und  Trichinenuntersuchern
(Fleischuntersucher-Ausbildungsverordnung)

Auf Grund des § 7 Abs. 3 und des § 15 Abs. 4
des Fleischuntersuchungsgesetzes, BGBl. Nr. 522/
1982, zuletzt geidndert durch das Bundesgesetz
BGBL Nr. 118/1994, wird verordnet:

1. HAUPTSTUCK

Fleischuntersucher

1. Abschnitt
Ausbildung

§ 1. (1) Vor der Zulassung zur Prifung fiir
Fleischuntersucher hat jeder Kandidat entweder an
einem Ausbildungskurs gemiff den §§2 bis 6
teilzunehmen oder nachzuweisen, dafl er bereits
eine diesen Kursen gleichwertige Ausbildung
erfolgreich abgeschlossen hat. Wurde diese gleich-
wertige Ausbildung mit einer Priifung abgeschlos-
sen, so kann der Landeshauptmann den Kandida-
ten auch von der nach §§ 7 bis 9 abzulegenden
Priifung befreien.

(2) Ziel des Ausbildungskurses ist es, den
Kursteilnehmern jene Kenntnisse und Fihigkeiten
zu vermitteln, die Fleischuntersucher fiir die
Vollziehung der ihnen gesetzlich iibertragenen
Aufgaben benétigen. Die Teilnehmer sind hiebei
nach dem jeweils letzten Stand der Wissenschaft in
den Fachgebieten gemifl § 6 zu unterrichten.

§ 2. (1) Die Kurse sind vom Landeshauptmann
an geeigneten Orten einzurichten. Sie kénnen auch
in zeitlich und ortlich getrennten Kursteilen
abgehalten werden.

(2) Die praktische Ausbildung ist mit Zustim-
mung der jeweiligen Betriebsinhaber in Schlacht-
betrieben, Zerlegungsbetrieben, Kiihl- oder Tief-
kithlhdusern,  Frischfleischkontrollstellen
Fleischuntersuchungslaboratorien durchzufiihren.

(3) Die Dauer des Kurses hat — einschliefllich
Laborausbildung — mindestens 400 Stunden zu
betragen. Hinzu kommt weiters ein Praktikum in
der Dauer von mindestens 200 Stunden.

- (4) Der Beginn des Kurses ist vom Landeshaupt-
mann mindestens drei Monate vorher in geeigneter
Weise amtlich zu verlautbaren.

oder
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§ 3. (1) Zum Kurs diirffen nur jene Personen
zugelassen werden, welche die. in § 5 des Fleisch-
untersuchungsgesetzes genannten Erfordernisse
erfiillen.

{2) Ausbildungswerber haben spitestens sechs
Wochen vor Kursbeginn beim Landeshauptmann
einen schriftlichen Antrag auf Zulassung zum Kurs
zu stellen. Diesem Antrag sind die Nachweise iiber
die Erfordernisse gemifl § 5 des Fleischuntersu-
chungsgesetzes anzuschlieflen.

(3) Uber die Zulassung zum Kurs entscheidet
der Landeshauptmann mit Bescheid. Gegen diesen
Bescheid ist eine Berufung nicht zulissig.

§4. (1) Die zum Kurs Zugelassenen sind
verpflichtet, an allen Veranstaltungen dieses Kur-
ses teilzunehmen, sofern dem fiir einzelne Unter-
richtsstunden keine zwingenden Griinde entgegen-
stehen.

(2) Hat ein Teilnehmer mehr als ein Drittel des

-gesamten Kurses versiumt, so gilt die Anwesenheit

des Kandidaten im Kurs nicht als Kursteilnahme im
Sinne des § 1 Abs. 1 oder des § 9 Abs. 5 letzter
Satz.

(3) Ist ein Teilnehmer aus einem Kurs aus-
geschieden, so kann er auf seinen Antrag fiir einen
weiteren Kurs zugelassen werden. Fiir diese
Antrige gile § 3.

§ 5. (1) Der Landeshauptmann hat mit der
Leitung von Kursen fiir die Dauer von jeweils vier
Jahren einen auf dem Gebiet.der Schlachuier- und
Fleischuntersuchung erfahrenen Tierarzt zu betrau-
en.

(2) Der Landeshauptmann hat fiir die mit der
Vorbereitung und Durchfihrung des Kurses
verbundenen personellen, sachlichen und organisa-
torischen Erfordernisse entsprechend vorzusorgen.
Zur Deckung der Kurskosten kann der Landes-
hauptmann angemessene Kursgebiihren vorschrei-
ben.

(3) Der Landeshauptmann hat die Vortragenden
gemifl den jeweiligen Erfordernissen nach Anhé-
rung des Kursleiters befristet zu bestellen.

(4) Der Kursleiter und die Vortragenden sind
vor Ablauf ihrer Bestellungsdauer abzuberufen,
wenn

1. sie dies beantragen oder

2. sie zur Ausiibung ihrer Titigkeit gesundheit-

lich nicht mehr in der Lage sind oder

3. die Voraussetzungen fiir ihre Bestellung nicht

mehr gegeben sind.

(5) Detr Landeshauptmann hat fiir den Fall der
Verhinderung des “Kursleiters oder eines Vortra-
genden jeweils geeignete Stellvertreter nach den
Bestimmungen der Abs. 1 und 3 zu bestellen.

§ 6. (1) Im Kurs sind folgende Fachgebiete
vorzutragen:
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der

1. -Grundkenntnisse Schlachttieranatomie
und -physiologie;

2. Grundkenntnisse der Schlachttierpathologie
unter besonderer Beriicksichtigung der Tier-
seuchen und Zoonosen;

3. Grundkenntnisse der pathologischen Anato-
mie von Schlachttieren;

4. Grundkenntnisse in Fragen der betrieblichen
Hygiene, insbesondere  Betriebshygiene,
Schlacht-, Zerlegungs- und Lagerhygiene
sowie Arbeitshygiene;

5. Methoden und Verfahren der Erschlachtung,
Untersuchung, Zubereitung, Umhiillung, Ver-
packung und Beférderung von frischem
Fleisch;

6. Vorschriften, welche die
Fleischuntersucher regeln;

7. Stichprobenverfahren.

Aufgaben der

(2) Im Kurs sind folgende praktische Lehr-
veranstaltungen abzuhalten:
1. Schlachuieruntersuchung und -bewertung;
2. Identifizierung von Tierarten durch Unter-
suchung arttypischer Korperteile;
3. Identifizierung einer Reihe von Schlacht-
korperteilen, an denen Verinderungen aufge-

treten sind, und fachliche Anmerkungen
dazu;

4. Fleischuntersuchung im Schlachtbetrieb;

5. Hygienekontrolle;

6. Stichprobenentnahme.

2. Abschnitt
Priifung

§ 7. (1) Die Priifung ist anschliefend an den
Kurs nach einer mindestens 14tigigen Vorberei-
tungszeit abzuhalten.

(2) Die Priifung ist von den Vortragenden unter
Vorsitz des Kursleiters in Anwesenheit eines vom
Landeshauptmann zu bestellenden Amistierarztes
abzunehmen. Jeder Vortragende hat Fragen aus
dem von ihm vorgetragenen Fachgebiet oder
Aufgaben iiber die von ihm abgehaltene Lehr-
veranstaltung zu stellen. Der vom Landeshaupt-
mann bestellte Amtstierarzt ist berechtigt, Fragen
aus allen in § 6 genannten Fachgebieten zu stellen.

§ 8. (1) Die Priifung umfaflt einen theoretischen
und einen praktischen Teil.

(2) Im theoretischen Teil hat der Kandidat die
erforderlichen Kenntnisse in den in §6 Abs. 1
genannten Fachgebieten nachzuweisen.

(3) Im praktischen Teil der Priifung hat der
Kandidat eine prakusche Aufgabe aus jeder der in
§ 6° Abs. 2 genannten Lehrveranstaltungen zu
18sen.
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§ 9. (1) Uber die Priifung ist eine Niederschrift
aufzunehmen. Diese hat die Beurteilung durch
jeden einzelnen . Priifer in den jeweiligen Fach-
gebieten, das Gesamtergebnis der Priifung und
etwaige besondere Vorkommnisse zu enthalten.

(2) Gelangt ein Priifer zur Uberzeugung, daf}
der Kandidat die erforderlichen Kenntnisse oder
Fihigkeiten im jeweiligen Fachgebiet aufweist, so
lautet die Beurteilung ,bestanden®, sofern der vom
Landeshauptmann bestellte Amtstierarzt dagegen
keine Einwinde erhebt.

(3) Wurde der Kandidat in allen Priifungs-
Fachgebieten gemifl §6 Abs.-1 und 2 mit
wbestanden“ beurteil, so ist ihm ein Zeugnis
auszustellen. In dieses ist der Priifungstag und
der Priifungserfolg einzutragen. Das Zeugnis muf§
vom Kursleiter und vom anwesenden Amtstierarzt
unterferugt werden.

(4) Verfiigt der Kandidat auf mindestens einem
Priifungs-Fachgebiet nicht iiber die erforderlichen
Kenntnisse oder Fihigkeiten, so ist er in den
diesbeziiglichen Fachgebieten mit ,nicht bestan-
den“ zu beurteilen. Die jeweiligen Priifer haben
dies dem Kandidaten mitzuteilen.

(5) Die Priffung darf in jenen Fachgebieten, in
denen der Kandidat mit ,nicht bestanden® beurteilt
wurde, wiederholt werden, frithestens aber vier
Wochen nach der negativen Beurteilung. Lautet die
Beurteilung bei der Wiederholungspriifung in allen
bisher negativ beurteilten Fachgebieten ,bestan-

* den“, so ist nach Abs. 3 vorzugehen. Lautet die
g

neuerliche Beurteilung jedoch in mindestens einem
Priifungsfach wieder ,nicht bestanden®, so ist fiir
ein Zeugnis gemifl Abs. 3 eine zusitzliche
Teilnahme an einem Kurs nach §§ 2 bis 6 sowie
eine nochmalige Priifung in allen Fachgebieten
gemifl § 6 Abs. 1 und 2 erforderlich.

3. Abschnitt

Gefliigel- und Kaninchenfleischuntersucher

§ 10. Personen, die nur als Fleischuntersucher
fiir Gefliigel- oder Kaninchenfleisch titig werden,
haben vor der Zulassung zur Priifung an einem

Ausbildungskurs teilzunehmen, der — einschlief3-
lich Laborausbildung — mindestens 200 Stunden
theoretische  Ausbildung und  mindestens

200 Stunden praktische Ausbildung umfafic. Fiir
jene Personen, die bereits eine Ausbildung gemifl
dem 1. und 2. Abschnitt erfolgreich abgeschlossen
haben, kann eine entsprechend kiirzere, mindestens
jedoch vier Wochen in Anspruch nehmende
theoretische Ausbildung vorgesehen werden.

§ 11. (1) Im Kurs sind folgende Fachgebiete
vorzutragen:

1. Grundkenntnisse der Anatomie und der

Physiologie des Gefliigels und der Kanin-
chen;
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2. Grundkenntnisse der Pathologie des Gefliigels
und dér Kaninchen unter besonderer Beriick-
sichtigung der Tierseuchen und Zoonosen;

3. Grundkenntnisse der  anatomischen Patho-
logie des Gefliigels und der Kaninchen;

4. Grundkenntnisse der Hygiene, insbesondere
der Betriebshygiene;

5. Gefliigel- 'und Kaninchenschlachtmethoden
und Ausfihrung der Gefliigel- und Kanin-
chenschlachtung, Zubereitung, Aufmachung
und Transport des Gefliigel- und Kaninchen-
fleisches;

6. Vorschriften, welche die
Fleischuntersucher regeln.

Aufgaben der

(2) Im Kurs sind folgende praktische Lehr-
veranstaltungen abzuhalten:

1. Untersuchung und Beurteilung von Schlacht-'

tieren;

2. Untersuchung und Beurteilung von geschlach-
teten Tieren;

3. Bestimmung der Tierart an Hand typischer
Korperteile;

4. Bestimmung und Erliduterung mehrerer ver-
dnderter Teile von geschlachteten Tieren;

5. Fleischuntersuchung am Flieflband.

§ 12. Fiir die Prifung gelien die Bestimmungen
der §§7 bis 9 unter Beriicksichtigung der
Fachgebiete nach § 11. Im Zeugnis gemiff §9
Abs. 3 ist auch die Einschrinkung auf Gefliigel-
und Kaninchenfleisch im Sinne des § 10 anzu-
fiihren.

2. HAUPTSTUCK

Trichinenuntersucher

§ 13. (1) Vor der Zulassung zur Priifung fiir
Trichinenuntersucher (Trichinenschauer) hat jeder
Kandidat an einem Ausbildungskurs gemifi den
§§ 14 und 15 teilzunehmen.

(2) Ziel des Ausbildungskurses ist es, den
Kursteilnehmern jene Kenntnisse und Fihigkeiten
zu vermiueln, die Trichinenuntersucher fiir die
Voliziehung der ihnen gesetzlich iibertragenen
Aufgaben benstigen. Die Teilnehmer sind hiebei
nach dem jeweils letzten Stand der Wissenschaft in
den Fachgebieten gemifl § 15 zu unterrichten.

§ 14. (1) Die Kurse sind an geeigneten, vom
Landeshauptmann zu bestimmenden Orten ein-
zurichten.

(2) Fiir diese Kurse gelten § 2 Abs. 2 und die
§§ 3, 4 und 5.

§ 15. (1) Im Kurs sind folgende Fachgebiete im
Ausmafl von insgesamt 15 Stunden vorzutragen:

1. die Naturgeschichte der Trichinen, und zwar
insbesondere der Kérperbau der Trichinen,
die Entwicklung und Ubertragung der
Trichinen auf Mensch und Tier und die
Erscheinungsformen der  Muskeltrichinen
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sowie die Verinderungen, die diese Parasiten
in der Muskulatur hervorrufen;

2. Gebilde, die mit Trichinen
werden konnten;

3. Grundziige der Lehre vom Kbérperbau deés
Schweines und des Pferdes sowie Grundziige
der Lehre vom feineren Bau der Muskulatur;

4. Grundkenntnisse iiber den Bau -und die
Erkennbarkeit der Miescher’schen Schliuche;

5. Methoden der Untersuchung auf Trichinen;

6. Grundkenntnisse itber die Entwicklung und
Ubertragung von Finnen auf Mensch und
Tier;

7. Vorschriften fiir die Trichinenuntersuchung.

verwechselt

(2) Im Kurs sind in folgenden Fachgebieten
praktische Lehrveranstaltungen im Gesamtausmafl
von 25 Stunden abzuhalten:

1. Ubung der Probenentnahme;

2. Ubung der Untersuchung;

3. Demonstration von mikroskopischen Pripa-
raten mit Trichinen, Miescher’schen Schliu-
chen sowie mit den in den Priparatén
sichtbaren Geweben und den hauptsichlich
in Betracht kommenden Verunreinigungen;

4. Handhabung und Pflege der Untersuchungs-
gerite.

§ 16. Fir die Priifung gelten die Bestimmungen
der §§7 bis 9 unter Beriicksichtigung der
Fachgebiete nach § 15.

'3, HAUPTSTUCK
Schlufibestimmungen

§ 17. Diese Verordnung tritt mit 1. Juli 1994 in
Kraft.

§ 18. (1) Die Verordnung des Bundesministers
fir Gesundheit und Umweltschutz vom 11. Juli
1983 iiber die Ausbildung und Priifung von
Fleischuntersuchern und Trichinenschauern, BGBL.
Nr. 396/1983, tritt mit dem Inkrafttreten dieser
Verordnung aufler Kraft.

(2) Die im Zeitpunkt des Auflerkrafttretens der
Verordnung BGBIL. Nr. 396/1983 begonnenen,
aber noch nicht mit Priifung abgeschlossenen
Ausbildungskurse sind nach den Bestimmungen
der Verordnung BGBI. Nr. 396/1983 abzuschlie-
Ren.

Krammer

399. Verordnung des Bundesministers fiir
Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz
iiber die Schlachttier- und Fleischuntersu-
chung bei Zuchtwild (Zuchtwild-Fleischunter-

suchungsverordnung)

Auf Grund des § 1 Abs. 7, des § 1 Abs. 9 und
des § 35 Abs. 9 des Fleischuntersuchungsgesetzes,
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BGBI. Nr. 522/1982, zuletzt geindert durch das
Bundesgesetz BGBl. Nr. 118/1994, wird verord-
net:

1. Abschnitt
Anwendungsbereich und Begriffsbestimmungen
§ 1. (1) Diese Verordnung gilt fiir Zuchtwild.

(2) »Zuchtwild® im Sinne dieser Verordnung
sind Wildhuftiere, die wie Haustiere in Gefangen-
schaft gehalten, geziichtet und zum Zwecke der
Fleischgewinnung getdtet werden.

(3) Kein Zuchtwild sind Wildhuftiere, die in
freier Wildbahn oder in einem abgeschlossenen
Gebiet in zhnlicher Freiheit wie freilebendes Wild
leben (zum Beispiel in Jagdgattern oder Winter-
gattern).

2. Abschnitt
Hygienevorschriften

§ 2. Fiir Zuchtwild sind, soweit in den §§ 3 bis 5
nichts anderes festgelegt ist, die Bestimmungen der
Fleischuntersuchungsverordnung, BGBI. Nr. 395/
1994, in der jeweils geltenden Fassung, und der
Frischfleisch-Hygieneverordnung, BGBI. Nr. 396/
1994, in der jeweils geltenden Fassung anzuwen-
den. Hiebei sind Wildwiederkiuer wie Schafe und
Ziegen zu behandeln.

§ 3. (1) Das Betiuben und Entbluten der Tiere
darf mit Bewilligung der Bezirksverwaltungsbehor-
de unter Einhaltung der Bedingungen gemifl
Abs. 2 direkt im Zuchtbetrieb stattfinden, wenn

1. die Tiere zu empfindlich fiir den Transport in

einen Schlachtbetrieb sind oder

2. ein gegebenes Transportrisiko ausgeschlossen

werden soll oder

3. die Betiubung und Entblutung im Zucht-

betrieb aus Griinden des Tierschutzes ange-
zeigt ist.

(2) Fiir das Betiuben und Entbluten im
Zuchtbetrieb gelten folgende Bedingungen:

1. Die Herde mufl regelmiflig einer Kontrolle
durch den Amutstierarzt oder Fleischuntersu-
chungstierarzt hinsichtlich Tierseuchen, Zoo-
nosen und Riickstinde unterzogen werden;
diese Kontrollen sind wenigstens einmal
jahrlich durchzufiihren.

2. Der Betriecb mufl iber Einrichtungen ver-
fiigen, die eine einwandfreie Schlachttierun-
tersuchung im Herdenverband erméglichen.

3. Die Betaubung der Tiere hat in artgerechter
Weise zu erfolgen.

4. Die Entblutung mufl an einer hygienisch
unbedenklichen Ortlichkeit erfolgen.

(3) Nach der Betiubung und Entblutung sind die
Tierkdrper unverziiglich unter hygienisch einwand-
freien Bedingungen in einen Schlachtbetrieb zu
transportieren. Wenn mehrere Tierkérper gemein-
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sam transportiert werden, so sind diese hingend zu
befordern. Dauert der Transport linger als eine
Stunde, so ist der Tierkdrper bei einer Temperatur
zwischen 0°C und +4°C zu beférdern. Das
Ausweiden mufl im Schlachtbetrieb und innerhalb
von drei Stunden nach der Betiubung erfolgen.
Beim Transport ist die Bescheinigung gemif Abs. 4
mitzufithren und dem Fleischuntersuchungsorgan
anldfllich der Untersuchung im Schlachibetrieb
vorzulegen.

(4) Das Fleischuntersuchungsorgan des Zucht-
betriebes hat fiir die gemifi Abs. 1 entbluteten
Tiere eine Bescheinigung auszustellen, in der
folgende Angaben enthalten sind:

1. Name des ausstellenden Organs und dessen
Nummer gemif § 35 Abs. 2 des Fleischunter-
suchungsgesetzes;

2. Identifizierung der Schlachttiere (Tierar,
Anzahl und Kennzeichen der Tiere);
Herkunft der Tiere;

4. Bestimmungsort der Tiere (Schlachtbetrieb)
und Transportmittel;

5. Bestitigung der ordnungsgemifien Durch-
fihrung der Schlachttieruntersuchung, Zeit-
punkt dieser Untersuchung und deren Ergeb-
nis;

6. Bestitigung der sachgemifien Durchfithrung
der Betiubung und Entblutung;

7. Zeitpunkt der Betiubung und Entblutung.

het

§ 4. Die Bestimmungen des § 3 Abs. 1 sowie des
§3 Abs.3 und 4 sind auf Tiere, die durch
landwirtschaftliche Betriebe gemifl dem 9. Haupt-
stiick der Frischfleisch-Hygieneverordnung
geschlachtet werden, nicht anzuwenden. In diesen
Fillen betrigt der Zeitraum fiir die Schlachttierun-
tersuchung abweichend von § 19 Abs. 3 des
Fleischuntersuchungsgesetzes  hochstens  sieben
Tage. Dies gilt jedoch nur dann, wenn alle Tiere
der jeweiligen Herde frei von Symptomen sind, die
das Fleisch bedenklich fiir den menschlichen
Genufl erscheinen lassen.

§ 5. (1) Eine gegebenenfalls erforderliche
Trichinenuntersuchung hat — sofern dies moglich
ist — unter Anwendung der Methode der
kiinstlichen Verdauung zu erfolgen. Erfolgt diese
Untersuchung aber mittels Trichinoskop, so sind
Mehrfachproben von folgenden Tierkorperteilen
zu entnehmen:

1. Kau- und Zwerchfellmuskulatur,

2. Unterarmmuskulatur,

3. Rippenmuskulatur und

4. Zungenmuskulatur.

(2) Die Trichinenuntersuchung ist bei jenen
Tierkorpern, die gemifl §35 Abs.1 Z 1 des
Fleischuntersuchungsgesetzes gekennzeichnet wer-
den, unter Anwendung der Methode der kiinst-
lichen Verdauung durchzufiihren.
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§ 6. Die Kennzeichnung des Fleisches hat gemif§
dem IV. Abschnitt des Fleischuntersuchungsgeset-
zes zu erfolgen.

3. Abschnitt
Inkrafttreten

§ 7. Diese Verordnung tritt mit 1. Juli 1994 in
Kraft.

Krammer

400. Verordnung des Bundesministers fiir
Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz
iiber das Inverkehrbringen des Fleisches von
Wild aus freier Wildbahn (Wildfleisch-Verord-

nung)

Auf Grund des § 1 Abs. 8 und des § 35 Abs. 9
des Fleischuntersuchungsgesetzes, BGBI. Nr. 522/
1982, zuletzt geindert durch das Bundesgesetz
BGBI. Nr. 118/1994, wird verordnet:

Inhaltsverzeichnis
1. Abschnitt — Anwendungsbereich
§§ 1 und 2
2. Abschnitt — Untersuchungs- und Hygienebe-
stimmungen
§§ 3 bis 7
3. Abschnitt — Behérdliche Kontrolle
§8
4. Abschnitt — Eigenkontrolle
§9
5. Abschnitt — Schlufibestimmungen
§ 10
ANHANG

Kapitel 1 — Allgemeine Hygienebestimmungen
fir Wildfleisch-Bearbeitungsbetriebe

Kapitel 2 — Hygienebestimmungen fiir Betriebs-
personal, Riume, Einrichtungsge-
genstinde und Arbeitsgerite

Kapitel 3 — Hygienebestimmungen fiir die Zu-
richtung von Wild

Kapitel 4 — Fleischuntersuchung

Kapitel 5 — Tauglichkeitskennzeichnung

Kapitel 6 — Kontrolluntersuchungen

Kapitel 7 — Hygienebestimmungen fiir die Zer-

legung von Wildfleisch
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Kapitel 8 — Umihiillen
Fleisches

und Verpacken des

Kapitel 9 — Lagern

Kapitel 10 — Transportieren

1. Abschnitt
Anwendungsbereich

§ 1. (1) Diese Verordnung gilt fiir

1. Wildfleisch-Bearbeitungsbetriebe und

2. das Inverkehrbringen des Fleisches von
Wildhuftieren und Kleinwild (Hasen, Kanin-
chen sowie Federwild) aus freier Wildbahn.

(2) Die Bestimmungen des Fleischuntersuchungs-
gesetzes sind auf die in Abs. 1 genannten Tierarten
anzuwenden, soweit in dieser Verordnung nichts
anderes festgelegt ist. Im einzelnen gilt fiir die
nachstehenden Paragraphen des Fleischuntersu-
chungsgesetzes folgendes:

1. die §§ 19, 20, 22 Abs. 1 und 23 sind nicht

anzuwenden; .

2. §22 Abs. 2 und 3 gilt fiir Tiere, bei denen

der Jiger Auffilligkeiten gemifl § 3 Abs. 1
dieser Verordnung festgestellt hat;

3. Wildwiederkiuer sind beziiglich § 24 wie

Schafe und Ziegen zu behandeln.

(3) Wildfleisch-Bearbeitungsbetrieb im Sinne
dieser Verordnung ist jeder Betrieb, in dem kein
anderes Fleisch als frisches Wildfleisch gemifl
Abs. 1 Z 2 zerlegt, umbhiillt, verpackr, gelagert oder
transportiert wird; hierunter fallen aber nicht
Verkaufsriume der gewerblichen Letztverkiufer
und Einrichtungen der Gemeinschaftsversorgung
{wie Kiichen von Altersheimen, Schiilerheimen,
Krankenhiusern, Werkskiichen und dergleichen)
sowie Gastgewerbebetriebe.

§ 2. (1) Fleisch von Wildhuftieren und Klein-
wild, das fiir den eigenen Verzehr im Sinne des § 1
Abs. 3 des Fleischuntersuchungsgesetzes bestimmt
ist oder das direkt an den Letztverbraucher
(Konsumenten) abgegeben wird, ist von den
Bestimmungen dieser Verordnung ausgenommen.

(2) Der Fleischuntersuchung unterliegen nicht
Tierkorper von Kleinwild (nicht gehiutet bzw.
nicht gerupft), die zum Direktverkauf an gewerb-
liche Letztverkiufer oder an Einrichtungen der
Gemeinschaftsversorgung oder an Gastgewerbebe-
triebe abgegeben werden.

(3) Fleisch gemifl Abs. 2 ist von den Bestim-
mungen des § 3, des § 4 Abs. 2 und 3 dritter und
vierter Satz, des § 4 Abs. 4 und 6, des § 5, des § 6
Abs. 1 und des Anhanges Kapitel 4 und 5 '/
ausgenommen. '
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(4) Tierk6rper von Wildhuftieren, die direkt vom
Jager frisch, nicht tiefgekiihlt, nicht gehiutet und
im ganzen an Empfinger gemifl Abs. 2 abgegeben
werden, sind

1. unter Einhaltung der Bestimmungen des § 3

Abs. 1 gemifl § 3 Abs. 2 zu kennzeichnen,

2. gemifl § 4 Abs. 1 hygienisch einwandfrei zu

gewinnen und

3. einer Untersuchung gemifl § 4 Abs. 2 — bei

Wildschweinen auch einer Untersuchung
gemifl § 4 Abs. 5 — zu unterziehen, wobei
die Untersuchung der Brustinnereien und der
Leber vom Jiger durchgefiihrt werden darf.

§ 4 Abs. 3 dritter und vierter Satz sowie § 5 sind in
diesen Fillen nicht anzuwenden. Die nach § 3
ausgestellten Bestitigungen sind vom Empfinger
gemifl Abs. 2 mindestens bis zum Ablauf des
folgenden Kalenderjahres aufzubewahren und auf
Verlangen der Behorde zur Einsicht vorzulegen.

(5) Die Abs. 1 bis 4 gelten nur fiir Fleisch jener
Tiere, die vor und nach dem Erlegen frei von
Merkmalen waren, die den Verdacht begriinden,
dafl das Fleisch zum menschlichen Genufl nicht
geeignet ist.

2. Abschnitt
Untersuchungs- und Hygienebestimmungen

§ 3. (1) Der Jager hat vor dem Erlegen und beim
Ausweiden auf etwaige Auffilligkeiten am Tier zu
achten, die auf anzeigepflichtige Tierseuchen oder
sonstige, die Tauglichkeit des Fleisches beein-
trichtigende Krankheiten schlieflen lassen (insbe-
sondere unter Beriicksichtigung der Fille gemifl
Kapitel 4 Z 4 lit. E sublit. b bis j des Anhanges). Er
hat hieriiber eine Bestitigung auszustellen, die
folgende Angaben enthalten muf:

1. ob bzw. welche Auffilligkeiten vorliegen;

2. Tag und Ort des Erlegens;

3. Name und Unterschrift des Jigers.

(2) Die Bestitigung gemifl Abs. 1 ist bei
Wildhuftieren in Form eines Anhingers am
Tierkdrper anzubringen und darf erst in Zuge
der Fleischuntersuchung gemifl Anhang Kapitel 4
entfernt werden. Bei Kleinwild geniigt eine
Sammelbestitigung fiir die am gleichen Tag und
Ort (Jagdgebiet) erlegten Tiere der selben Art.
Diese Sammelbestitigung ist beim Transport der
Tiere mitzufiihren und dem Fleischuntersuchungs-
organ vorzulegen.

(3) Die vom Jiger gemifl Abs. 1 durchgefiihrten
Kontrollen gelten als Schlachttieruntersuchung im
Sinne des Fleischuntersuchungsgesetzes. Der Lan-

deshauptmann hat dafiir zu sorgen, daf die Jiger
hiezu fachlich befihigt sind.

§4. (1) Wild mufl nach dem Erlegen ehest-
moglich gemiafl Anhang Kapitel 3 zugerichtet,
hygienisch einwandfrei abgekiihlt und an eine
Sammelstelle oder in einen Betrieb gemifi Anhang
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Kapitel 7 Z 1 gebracht werden. Jede Sammelstelle
hat den Erfordernissen gemifl Anhang Kapitel 1
Z 6 zu entsprechen. An der Sammelstelle bzw. im
Betrieb gemifl Anhang Kapitel 7 Z 1 sind die
Tierkérper auf die im Abs. 3 vorgeschriebenen
Temperaturen abzukiihlen und bei diesen Tempe-
raturen zu lagern. Tierkdrper gemifl § 2 Abs. 2
und 4 diirfen direkt in die dort genannten Betriebe
verbracht werden.

(2) Bet Wildhuftieren sind binnen 36 Stunden
nach dem Erlegen die Tiérkorperoberflichen, die
erdffneten Leibeshohlen, die Brustorgane sowie die
Leber und die Milz von Fleischuntersuchungs-
organen oder von fachlich besonders geschulten
Hilfskriften zu besichtigen. Ergibt die Besichtigung
durch Hilfskrifte oder Fleischuntersucher Anlafl zu
Bedenken gegen das Fleisch, so ist die Beurteilung
von Fleischuntersuchungstierirzten vorzunehmen.
Uber das Ergebnis der Untersuchung ist eine
Bescheinigung auszustellen. Die Schulung der
Hilfskrifte ist vom Landeshauptmann zu veran-
lassen. Dieser hat den Lehrplan gemifl den
jeweiligen veterinir- und sanititspolizeilichen
Erfordernissen festzusetzen.

(3) Ungehiutete Wildhuftiere miissen bei einer
Temperatur von nicht weniger als —1°C und nicht
mehr als +7°C gelagert werden; bei einer
Lagerungstemperatur von nicht mehr als +1°C
diirfen die Tierkorper lingstens 15 Tage lang und
bei einer Lagerungstemperatur von mehr +1°C
lingstens 7 Tage lang gelagert werden. Kleinwild
darf unausgenommen und ungehiutet bzw. unge-
rupft bei einer Lagerungstemperatur von nicht
weniger als —1°C und nicht mehr als +4°C
lingstens 15 Tage lang gelagert werden. Die
Tierkdrper sind spitestens nach Ablauf dieser
Frist einer Fleischuntersuchung durch Fleischunter-
suchungsorgane gemifl § 4 des Fleischuntersu-
chungsgesetzes nach den Bestimmungen des
Anhanges Kapitel 4 dieser Verordnung zu unter-
ziechen. Vor Beginn der Untersuchung ist dem
Fleischuntersuchungsorgan  gegebenenfalls  die
Bescheinigung gemifl Abs. 2 vorzulegen.

(4) Bei Kleinwild darf die Fleischuntersuchung
auf Stichproben beschrinkt werden, wenn dagegen
keine veterinir- oder sanititspolizeilichen Beden-
ken bestehen. Wenn bei stichprobenmifligen
Untersuchungen auf Menschen iibertragbare
Krankheiten oder Mingel gemif Anhang Kapi-
tel 4 Z 4 festgestellt werden, so ist jeder Tierkorper
einzeln zu untersuchen oder es sind alle Tierkdrper
der am gleichen Tag und Ort erlegten Tiere der
selben Art als untauglich zu beurteilen.

(5) Fleisch von Tieren, die Triger von Trichinen
sein kénnen, sind auch der Trichinenuntersuchung
zu unterziehen. Erfolgt diese Untersuchung mittels
Trichinoskop, so sind Mehrfachproben von folgen-
den Tierkdrperteilen zu entnehmen:

1. Kau- und Zwerchfellmuskulatur,
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2. Unterarmmuskulatur,
3. Rippenmuskulatur und
4, Zungenmuskulatur.

(6) Die Trichinenuntersuchung ist bei jenen
Tierkérpern, die gemidfl Anhang Kapitel 5 Z 2
gekennzeichnet werden, unter Anwendung der
Methode der kiinstlichen Verdauung durchzufiih-
“ren.

§ 5. (1) Fleisch, das nach Abschlufl aller
vorgeschriebenen  Untersuchungen fiir tauglich
_befunden wurde, ist gemifl Anhang Kapitel 5 zu
kennzeichnen.

(2) Es sind zu kennzeichnen:

1. Wildwiederkiduer an den gleichen Stellen wie
kleine Wiederkiuer;

2. Wildschweine an den gleichen Stellen wie
Hausschweine;

3. Hasen und Kaninchen wie Hauskaninchen;

4. Federwild wie Hausgefliigel.

(3) Beim Transport zu Betrieben, die dem
Fleischuntersuchungsgesetz unterliegen, ist ein
Dokument (zum Beispiel Lieferschein) mitzufiih-
ren, das einen Sichtvermerk des Fleischuntersu-
chungsorganes mit folgenden Angaben enthilt:

1. Lieferbetrieb, Empfanger, Art und Menge der

Ware, Datum des Transportes,
2. einen Abdruck des Tauglichkeitsstempels und
3. bei tiefgekiihltem Fleisch auch das Monat und
das Jahr, in denen es tiefgekithlt wurde.
Dieses Dokument ist vom Empfinger mindestens
bis zum Ablauf des folgenden Kalenderjahres
aufzubewahren und der Behorde auf Verlangen
zur Einsicht vorzulegen.

§ 6. (1) Untaugliches Fleisch ist gemif § 35
Abs. 1 Z 4 des Fleischuntersuchungsgesetzes zu
kennzeichnen.

(2) Nicht zum menschlichen Genuf geeignete
Tierkorper und Tierkorperteile sind gemifl § 46
des Fleischuntersuchungsgesetzes und gemifl dem
7. Abschnitt der Fleischuntersuchungsverordnung,
BGBl. Nr. 395/1994, in der jeweils geltenden
Fassung zu beseitigen.

§ 7. (1) Wildfleisch-Bearbeitungsbetriebe miissen
den Anforderungen gemifl Anhang Kapitel 1 und
2 entsprechen.

(2) Wildfleisch darf nur gemif Anhang
Kapitel 7 zerlegt, gemif Anhang Kapitel 8
umhiille oder verpackt, gemifl Anhang Kapitel 9
gelagert und gemifl Anhang Kapitel 10 trans-
portiert werden.

3. Abschnitt

Behérdliche Kontrolle

§ 8. (1) Sammelstellen und Wildfleisch-Bear-
beitungsbetriebe sind gemifl § 17 des Fleischunter-
suchungsgesetzes und gemifl Anhang Kapitel 6
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dieser Verordnung im veterinir- und sanititspoli-
zeilich jeweils erforderlichen Umfang nach einem
vom Landeshauptmann zu erstellenden Untersu-
chungsplan — mindestens jedoch zweimal jihrlich
— den Kontrolluntersuchungen zu unterziehen.

(2) Der Fleischuntersuchungstierarzt kann bei
den Hygienekontrollen gemifl Abs. 1 von Hleisch-
untersuchern unterstiitzt werden.

(3) Der Fleischuntersuchungstierarzt hat tiber die
Kontrolluntersuchungen Aufzeichnungen im Sinne
des § 45 des Fleischuntersuchungsgesetzes zu

fiihren.

(4) Den behordlichen Organen mufl zum Zwek-
ke der Kontrollen bei Gefahr im Verzug jederzeit,
sonst wihrend der Betriebs- oder Untersuchungs-
zeiten, Zugang zu den betrieblichen Raumlich-
keiten (insbesondere zu den Lager- und Arbeits-
riumen) gewihrt werden.

(5) Der Betriebsinhaber oder ein von diesem
bestellter Vertreter mufl dafiir sorgen, dafl die
Uberwachung des Betriebes problemlos méglich ist.
Er hat insbesondere alle im Rahmen der Uber-
wachung nétigen Mafinahmen zu treffen und den
behordlichen Kontrollorganen alle erforderlichen
Einrichtungen und Unterlagen zur Verfiigung zu
stellen. Vor allem muff er den behordlichen
Kontrollorganen die Herkunft des in seinem
Betrieb befindlichen Fleisches sowie der dort
vorhandenen sonstigen Tierkérper und Tierkérper-
teile nachweisen konnen.

4. Abschnitt
Eigenkontrolle

§ 9. (1) Der Betriebsinhaber oder ein von diesem
bestellter Vertreter ist verpflichtet, im Wildfleisch-
Bearbeitungsbetrieb regelmiaflig Hygienekontrollen
(insbesondere auch durch mikrobiologische Unter-
suchungen) durchzufithren oder durchfithren zu
lassen.

(2) Die Kontrollen nach Abs. 1 sind gemif§ den
jeweiligen betrieblichen Gegebenheiten nach Art
und Umfang so zu gestalten, dafl die Einhaltung
der Bestimmungen dieser Verordnung gewihr-
leistet ist. Diese Kontrollen miissen sich auf die
betrieblichen Riumlichkeiten, Einrichtungsgegen-
stinde, Arbeitsgerite und Transportmittel sowie
erforderlichenfalls auch auf das Fleisch erstrecken.

(3) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
iiber Datum, Art und Umfang der Kontrollen
gemifl Abs. 1 schriftliche Aufzeichnungen zu
fithren. Diese sind mindestens bis zum Ablauf des
folgenden Kalenderjahres aufzubewahren.

(4) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
auf Befragen durch die Behorde Art, Hiufigkeit
und Ergebnisse der gemifl Abs. 1 durchgefiihrten
Kontrollen sowie gegebenenfalls Name und
Anschrift des mit Untersuchungen beauftragten
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Laboratoriums bekanntzugeben. Hiebei sind auf
Verlangen der Behérde auch die Aufzeichnungen
gemifl Abs. 3 zur Einsicht vorzulegen.

(5) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
fir das Betriebspersonal ein Schulungsprogramm
durchzufithren, wodurch dieses befahigt wird, den
Bedingungen fiir eine hygienisch einwandfreie
Produktion im jeweiligen Betrieb zu entsprechen.

(6) Wenn die Eigenkontrollen oder Schulungen
zur Gewihrleistung einer hygienisch einwandfreien
Produktion nicht ausreichend durchgefiihrt wer-
den, so kann der Landeshauptmann dem Betriebs-
inhaber veterinir- oder sanitdtspolizeilich notwen-
dige Auflagen fiir deren Gestaltung und Durch-
fithrung vorschreiben. Gegen derartige Vorschrei-
bungen ist eine Berufung nicht zulissig.

(7) Fiir jenes DPersonal, das bereits iiber
entsprechende Kenntnisse und Fihigkeiten ver-
figt, ist die Durchfilhrung eines Schulungspro-
grammes nicht erforderlich, sofern die betreffenden
Qualifikationen durch ein Zeugnis nachgewiesen
werden koénnen.

5. Abschnitt
Schluflbestimmungen

§ 10. (1) Diese Verordnung tritt mit 1. Juli 1994
in Kraft.

(2) Der Landeshauptmann kann Betrieben
gemifl § 1 Abs. 1 Z 1 auf deren Antrag befristet
bis spitestens 31. Dezember 1996 Ausnahmen von
baulichen Anforderungen gemifi Anhang Kapitel 1
gewihren, soweit dagegen keine veterinir- oder
sanititspolizeilichen Bedenken bestehen. Dem
Antrag ist eine Zusammenstellung der noch zu
treffenden baulichen Mafnahmen sowie der noch
anzuschaffenden Anlagen und Einrichtungsgegen-
stinde anzuschliefen. Wihrend dieser Ubergangs-
frist mufl der betreffende Betrieb jedoch zumindest
den Bestimmungen der Fleischhygieneverordnung,
BGBI. Nr. 280/1983, in der Fassung der Verord-
nungen BGBI. Nr. 705/1988 und 185/1992
entsprechen.

(3) Gegen einen Bescheid gemif} Abs. 2 ist eine
Berufung nicht zulissig.

(4) Der Landeshauptmann hat dem Bundes-
minister fiir Gesundheit, Sport und Konsumenten-
schutz folgende Angaben mindestens einmal
jahrlich schriftlich bekanntzugeben:

1. Name, Anschrift und Veterinarkontrollnum-

mer der Betriebe;

2. Name und Anschrift der Betriebe, fiir die

Ausnahmen gemifl Abs. 2 bestehen;

3. Tierarten, deren Fleisch im jeweiligen Betrieb

gemifl Z 1 oder 2 bearbeitet wird.

Krammer
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ANHANG
Kapitel 1

Allgemeine Hygienebestimmungen fiir Wildfleisch-
Bearbeitungsbetriebe

Wildfleisch-Bearbeitungsbetriebe miissen folgen-
den Anforderungen entsprechen:

1. Es mufl ein ausreichend grofler, gekiihlter
Raum fiir die Annahme von ganzen Wild-
tierkdrpern vorhanden sein.

2. Es muf} ein Raum fiir die Untersuchung und
gegebenenfalls fir das Ausweiden, Enthiu-
ten und Rupfen der Tierkérper vorhanden
sein.

3. Es muf} ein ausreichend grofler Raum fiir
das Zerlegen und Umbhiillen des Fleisches
vorhanden sein, sofern dies im Betrieb
erfolgt. Dieser Raum muff mit einer
ausreichenden Kiihlvorrichtung sowie mit
einem Temperaturmefigerit ausgeriistet sein.

4. Es muf§ ein Raum fiir das Verpacken und
ein Raum fiir den Versand des Fleisches
vorhanden sein, soweit diese Vorginge im
Betrieb erfolgen. Sind die in Anhang
Kapitel 8 Z 6 genannten Anforderungen
erfiillt, so darf das Verpacken entweder in
dem unter Z 3 genannten Raum oder im
Versandraum erfolgen.

5. Es miissen ausreichend grofie Kiihlriume fiir
die Lagerung des Wildfleisches vorhanden
sein.

6. Die Riume, in denen Fleisch bearbeitet
(insbesondere  zerlegt,  gekennzeichnet,
umhiillt oder verpackt) oder gelagert wird
und jene Betriebsbereiche sowie Ginge,
durch die Fleisch transportiert wird, miissen
folgenden Anforderungen entsprechen:

a) Die Fuflboden miissen aus undurch-
lassigem, leicht zu reinigendem und zu

desinfizierendem, nicht verrottbarem
Material bestehen. Sie miissen so
beschaffen sein, dafl Wasser leicht

ablaufen kann. Zur Vermeidung von
Geruchsbelistigungen mufl das Wasser
zu Abfliissen abgeleitet werden, die mit
Siphonen versehen sind.

b) Abweichend von lit. a geniigt in Kiihl-
riumen eine Einrichtung, die ein leichtes
Entfernen des Wassers erméglich.

c) Abweichend von lit. a geniigt in Lager-
riumen sowie in den Bereichen und
Gingen, durch die Fleisch transportiert
wird, ein Fulboden aus undurchlissigem,
nicht verrottbarem Material.

d) Die Riume miissen glatte, feste und
undurchlissige Winde haben. Die Win-
de miissen bis zu einer Hohe von
mindestens 2 m — in Kiihl- und Lager-
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riumen aber mindestens bis in Lage-
rungshdhe — mit einem hellen, abwasch-
baren Belag oder Anstrich versehen sein.
Ecken und Kanten miissen so ausgear-
beitet sein, dafl eine einwandfreie
Reinigung leicht mdglich .ist.

¢) Die Tiren miissen eine verschleifl- und
korrosionsfeste, glatte, undurchlissige
und leicht zu reinigende Oberfliche
haben. Holztiiren miissen auf allen
Oberflichen eine glatte und undurch-
lassige Verkleidung aufweisen.

f) Oberflichen von Isolierungen miissen
verschleififest sein; die Isolierungen
diirfen keine Geriiche abgeben.

g) Es miissen ausreichende Vorrichtungen

zur Be- und Entliftung sowie zur
griindlichen  Entnebelung  vorhanden
sein.

h) Es mufl eine ausreichende Beleuchtung
vorhanden sein, durch welche die Farben
nicht verindert werden.

1) Die Decken miissen leicht zu reinigen
sein und sauber gehalten werden.

. In grofiuméglicher Nihe der Arbeitsplitze
miissen in ausreichender Anzah! Einrichtun-
gen zur Reinigung und Desinfektion der
Hinde und zur Reinigung der Arbeitsgerite
mit heiflem Wasser vorhanden sein. Die
Hihne dirfen nicht von Hand aus zu
betitigen sein. Die Einrichtungen zum
Waschen der Hinde miissen fliefendes
warmes und kaltes Wasser oder auf eine
angemessene  Temperatur  vorgemischtes
Wasser haben und mit Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln sowie hygienisch ein-
wandfreien Mitteln zum Hindetrocknen
ausgestattet sein. Es mufl auflerdem eine
Einrichtung zur Desinfektion der Arbeits-
gerite vorhanden sein; die Wassertempe-
ratur hiefiir mufl mindestens 82 “C betragen.

. Es miissen geeignete und ausreichende
Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungezie-
fer (Insekten, Nagetiere und dergleichen)
vorhanden sein.

. Die Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-
gerite (wie Schneidetische, Tische mit
auswechselbaren Schneideunterlagen,
Behiltnisse, Transportbinder und Sigen)
miissen aus korrosionsfestem, die Qualitit
des Fleisches nicht beeintrichtigendem und
leicht zu reinigendem und zu desinfizie-
rendem Material bestehen. Flichen, mit
denen Fleisch in Kontakt kommt oder
kommen kénnte (einschlieflich Schweifi-
stellen und Fugen) sind glatt zu halten. Die
Verwendung von Holz ist unzulissig —
aufler in Riumen, in denen sich ausschliefi-
lich hygienisch einwandfrei verpacktes
Fleisch befindet.

10.
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Es miissen den hygienischen Anforderungen
entsprechende, korrosionsfeste Arbeitsgerite
und Vorrichtungen fiir die Beférderung des
Fleisches und fiir das Abstellen der fiir das
Fleisch verwendeten Behilinisse vorhanden
sein, sodafl das Fleisch und die Behiltnisse
nicht unmittelbar mit dem Boden oder den
Winden in Berithrung kommen.

Es miissen Vorrichtungen fiir die hygienisch
einwandfreie Beférderung und den Schutz
des Fleisches beim Verladen und Entladen
(einschliefilich entsprechend gestalteter und
ausgestatteter Annahme- und Bereitstellungs-
bereiche) vorhanden sein.

Fir die Aufnahme des nicht zum Genuf fiir
Menschen bestimmten tierischen Materials
miissen besonders gekennzeichnete, wasser-
dichte und verschleififeste Behiltnisse vor-
handen sein. Derartiges Fleisch ist ehest-
moglich, spitestens aber am Ende jedes
Arbeitstages, aus den Arbeitsriumen zu
entfernen und bis zur Abholung gesondert
unter Verschlufl zu lagern. Wird dieses
Material iiber Rohrleitungen abgefiihrt, so
missen die Leitungen so gebaut und
installiert sein, dafl eine Gefahr der Verun-
reinigung von Fleisch ausgeschlossen ist.

Es miissen Einrichtungen fiir die hygienisch
einwandfreie Lagerung des Umbhiillungs-
und Verpackungsmaterials vorhanden sein,
wenn das Umbhiillen oder Verpacken des
Fleisches im Betrieb durchgefiihrt wird:

Es miissen Kiihlanlagen vorhanden sein,
durch welche die Einhaltung der vorge-
schriebenen Temperatur des  Fleisches
gewihrleistet ist. Diese Kiihlanlagen miissen
mit einem Kondenswasserablaufsystem aus-
gestattet sein, bei dem jede Verunreinigung
des Fleisches ausgeschlossen ist.

Es mufl eine Anlage zur Wasserversorgung
vorhanden sein, die Trinkwasser in aus-
reichender Menge und unter Druck liefert.
Der Nachweis der Trinkwassereigenschaft
ist wenigstens einmal jihrlich zu erbringen.
Zur Erzeugung von Dampf, zur Brand-
bekimpfung und zur Kiihlung der Kiihl-
maschinen ist jedoch ausnahmsweise auch
Wasser zulissig, das .kein Trinkwasser ist,
wenn die dafiir gelegten Leitungen eine
anderweitige Verwendung des Wassers nicht
zulassen und eine Verunreinigung des
Fleisches ausgeschlossen ist. Die Leitungen
fiir Wasser, das kein Trinkwasser ist, miissen
sich von den Trinkwasserleitungen deutlich
unterscheiden.

Es muf} eine Anlage vorhanden sein, die in
ausreichender Menge heifles Trinkwasser
liefert. Die Wassertemperatur hat fiir Hand-
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waschbecken ungefihr 45 °C, fiir die Reini-
gung von Riumen, Einrichtungsgegenstin-
den und Arbeitsgeriten ungefihr 65°C und
fir die Desinfektion mindestens 82°C zu
betragen.

Es miissen hygienisch einwandfreie Vorrich-
tungen zur Beseitigung fliissiger und fester
Abfille vorhanden sein.

Es muff ein geeigneter, ausreichend aus-
gestatteter, verschliebarer Raum vorhanden
sein, der dem terirztlichen Dienst zur
Verfiigung steht.

Es miissen Einrichtungen vorhanden sein,
die jederzeit eine wirksame Durchfiihrung
der vorgeschriebenen tierirztlichen Unter-
suchungen erméglichen.

Es muf eine ausreichende Anzahl von
Umkleideriumen mit glaten, bis zu einer
Héhe von mindestens 2 m wasserun-
durchlissigen und abwaschbaren Winden
und Fuflbéden, Wasch- und Duschgelegen-
heiten sowie Toiletteanlagen mit Wasser-
spiilung vorhanden sein, die so ausgestattet
sind, dafl die sauberen Teile des Gebiudes
vor Verunreinigung geschiitzt werden. Die
Toiletteanlagen diirfen keinen direkten
Zugang zu den Arbeitsriumen haben.
Duschgelegenheiten sind nicht erforderlich
in Kithlhiusern, in denen lediglich hygie-
nisch einwandfrei verpacktes Fletsch ange-
nommen und gelagert wird. Die Waschge-
legenheiten miissen fliefendes warmes und
kaltes oder auf eine angemessene Tempera-
tur vorgemischtes Wasser haben und mit
Mitteln zum Reinigen und Desinfizieren der
Hinde sowie mit hygienisch einwandfreien
Miteln zum Hindetrocknen ausgestattet
sein. Die Hihne der Waschgelegenheiten
diirfen nicht von Hand aus zu betitigen
sein. Derartige Waschgelegenheiten miissen
sich in ausreichender Anzahl in der Nihe
der Toiletteanlagen befinden.

Es missen Standplitze fiir die Fahrzeuge
und ausreichende Einrichtungen zum Reini-
gen und Desinfizieren der Transportmittel
vorhanden sein. Dies gilt nicht fiir Kiihi-
hiuser, die nur zur Aufnahme und Lagerung
von zum Versand bestimmtem, hygienisch
einwandfrer verpacktem Fleisch dienen.
Diese Standplitze und Einrichtungen sind
auflerdem nicht erforderlich, wenn die
Reinigung und Desinfektion der Transport-
mittel in 6ffentlich zuginglichen Anlagen
erfolgt. '

Es mufl ein Raum oder eine Vorrichtung fiir
die Lagerung von Reinigungs- und Desinfek-
tionsmitteln und ihnlichen Stoffen vorhan-
den sein.

Kapitel 2

Hygienebestimmungen fiir Betriebspersonal,
Riume, Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite

Das Betriebspersonal muf8 folgende Hygienean-
forderungen einhalten:

1. Es ist auf grofumogliche Sauberkeit zu

achten.

. Personen, die mit Fleisch hantieren oder in

Riumen oder Bereichen arbeiten, in denen
Fleisch bearbeitet oder transportiert wird,
miissen saubere und leicht zu reinigende
Kopfbedeckungen und Schuhe sowie helle
Arbeitskleidung und erforderlichenfalls einen
Nackenschutz oder eine sonstige Schutz-
kleidung tragen und diese im Laufe des
Tages erforderlichenfalls wechseln und sich
mehrmals im Laufe eines Arbeitstages sowie
vor jeder Wiederaufnahme der Arbeit die
Hinde reinigen und desinfizieren.

. In den Arbeits- und Lagerriumen sowie in

Bereichen fiir das Einladen, die Annahme,
das Bereitstellen und das Ausladen der Ware
sowie in sonstigen Bereichen und Gingen,
durch die Fleisch transportiert wird, darf
nicht geraucht werden.

. Tiere diirfen in die Betriebe nicht einge-

lassen werden. Nagetiere, Insekten und
anderes Ungeziefer sind systematisch zu
bekimpfen.

. Die Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-

gerite, die bei der Fleischbearbeitung
verwendet werden, sind in einwandfreiem
Zustand zu halten. Sie sind mehrmals im
Laufe sowie am Ende jedes Arbeitstages und
bei Verunreinigung vor ihrer Wiederverwen-
dung sorgfiltig zu reinigen und zu desinfi-
zieren.

. Die Riume, Einrichtungsgegenstinde und

Arbeitsgerite diirfen nur fiir die Bearbeitung
von frischem Wildfleisch verwendet werden.
Das Zerlegen von Haarwild und Federwild
darf nicht gleichzeitig im selben Raum
erfolgen. Wird Haarwild und Federwild
abwechselnd im selben Raum zerlegt, so
mufl der Zerlegungsraum bei jedem Wechsel
volistindig gereinigt und desinfiziert werden.

. Es ist verboten, Messer zur Aufbewahrung

in das Fleisch einzustechen, sowie das
Fleisch mit Tiichern oder anderen Materia-
lien zu reinigen oder aufzublasen.

. Das Fleisch und die Fleisch enthaltenden

Behiltnisse diirfen nicht unmittelbar mit dem
Boden in Beriihrung kommen.

. Fiir alle Verwendungszwecke ist Trinkwas-

ser zu benutzen. Dies gilt niche fiir die Fille
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gemifl Anhang Kapitel 1 Z 15 dritter und
vierter Satz.

Es ist verboten, Sigemehl oder #hnliche
Stoffe auf den Boden jener Riume zu
streuen, die der Bearbeitung oder der
Lagerung des Fleisches dienen.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel und

ihnliche Stoffe sind so zu verwenden, dafl
sie sich nicht nachteilig auf die Einrich-
tungsgegenstinde und Arbeitsgerite oder
das Fleisch auswirken konnen. Gereinigte
oder desinfizierte Einrichtungsgegenstinde
und Arbeitsgerite miissen vor deren Wie-
derverwendung griindlich mit Trinkwasser
gespiilt werden.

Personen, durch die eine Gefahr der
Verunreinigung des Fleisches gegeben ist,
diirfen bei der Bearbeitung und beim
Transport von Fleisch nicht mitwirken.

Kapitel 3

Hygienebestimmungen fiir die Zurichtung von

Wild

Wildtiere miissen binnen drei Stunden nach
dem Erlegen folgenden Arbeitsgingen unter-
zogen werden:

a) Die Tierkérper miissen aufgebrochen und
ausgeweidet werden.

b) Die Brustorgane, die vom Tierkodrper
abgetrennt werden, sowie die Leber und
die Milz sind dem Wildtierk&rper bis zur
Fleischuntersuchung beizufiigen und so zu
kennzeichnen, daf die Untersuchung
dieser Organe zusammen mit der Unter-
suchung des iibrigen Tierkdrpers vorge-
nommen werden kann. Die ibrigen
Bauchorgane sind zu entfernen und vom
Jager an Ort und Stelle gemif § 3 Abs. 1
zu kontrollieren. Der Kopf darf als
Trophie abgenommen werden.

Bei Kleinwild darf das Ausweiden abwei-
chend von Z 1 nicht spiter als 15 Tage nach
dem Erlegen erfolgen, wenn die Tierkorper
gemifl § 4 Abs. 3 gelagert sind und deren
Lagerung getrennt von gehiutetem oder
gerupftem Wild erfolgt.

Das Wild muff nach den Arbeitsgingen
gemif Z 1 nach den Bestimmungen des § 4
Abs. 3 gelagert werden. Reicht die Auflen-
temperatur hiefiir nicht aus, so ist das erlegte

Wild ehestmoglich in eine Sammelstelle oder

in den Betrieb gemifl Anhang Kapitel 7 Z 1

zu verbringen. Hiebei sind folgende Bedin-

gungen einzuhalten:

a) Ganze Tierkdrper von Wildhuftieren sind
so schnell wie moglich nach den Arbeits-
gingen gemifl Z 1 unter einwandfreien
Hygienebedingungen zu transportieren.

b) Beim Transport von ganzen Wildtier-
kérpern, deren Organe bereits einer
Untersuchung an der Sammelstelle unter-
zogen wurden, ist die Bescheinigung
gemifl § 4 Abs. 2 mitzufiihren.

c) Die Tierk6rper sind von der Sammelstelle
zum Bearbeitungsbetrieb hingend zu
transportieren.

. Das Ausweiden von Wildhuftieren muf} sofort

nach dem Eintreffen im Bearbeitungsbetrieb
durchgefiihrt werden, sofern die Tiere nicht
schon vorher ausgeweidet wurden. Die
dreistiindige Frist gemifl Z 1 bleibt unbe-
rithrt. Kleinwild gemiff Z 2 ist spitestens
nach Ablauf von 15 Tagen ab dem Erlegen
auszuweiden; die Lagerungsbedingungen
gemifl § 4 Abs. 3 sind einzuhalten. Lunge,
Herz, Nieren, Milz und Mittelfell kénnen
entweder abgetrennt werden oder bis zur
Fleischuntersuchung im natiirlichen Zusam-
menhang mit dem Tierkérper verbunden

bletben.

. Nicht der Fleischuntersuchung unterzogene

Tierkorper und Nebenprodukte diirfen mit
untersuchten Tierkérpern und Nebenproduk-
ten nicht in Beriihrung kommen. Noch nicht
untersuchte Tierkdrperteile diirfen nicht ent-
fernt oder bearbeitet werden.

. Vorliufig beanstandetes oder als untauglich

beurteiltes Fleisch, Migen, Dirme und
ungenieflbare Nebenprodukte diirfen mit als
tauglich beurteiltem Fleisch nicht in Beriih-
rung kommen. Derartiges Material ist ehest-
mdglich in dafiir bestimmte Ridume oder
Behiltnisse zu verbringen, die so gelegen und
gestaltet sein miissen, dafl eine Verunreini-
gung von anderem Fleisch vermieden wird.

Kapitel 4

Fleischuntersuchung

. Die Tierktrper oder Tierk&rperteile sind

innerhalb der in §4 Abs.2 und 3 fest-
gelegten Fristen der Fleischuntersuchung zu
unterziehen. Vor der Untersuchung sind die
Tierkoérper zu enthiuten bzw. zu rupfen,
und die Leibeshshle ist so zu 6ffnen, dafl sie
besichtigt werden kann.

. Fiir die Untersuchung der .Tiere mufl ein

geeigneter Untersuchungsplatz mit einer
Beleuchtung von mindestens 540 Lux am
Untersuchungsobjekt zur Verfiigung stehen.

. Auf Verlangen des Fleischuntersuchungs-

organes mufl der Tierkérper in der Lings-
richtung gespalten werden.

. Bei der Fleischuntersuchung sind folgende

Untersuchungen vorzunehmen:
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A. Besichtigung des Tierkérpers sowie der,

zu untersuchenden Organe; bei Ver-
dacht auf Fleischmingel sind zusitzliche

Hilfsuntersuchungen durchzufiihren; die

Untersuchungen konnen sich bei Klein-

wild nach Mafigabe des § 4 Abs. 4 auf

Stichproben beschrinken; die Anzahl der

Stichproben muf} diesfalls fiir die Beur-

teilung aller am gleichen Tag und On

- erlegten Tiere der selben Art ausreichen;

B. Priifung auf Abweichung von der zu
erwartenden Konsistenz, Farbe, vom zu
erwartenden Geruch und — gegebenen-
falls — Geschmack;

C. Durchtasten der Organe, soweit dies
erforderlich ist;

D. im Verdachisfall auch Riickstandsunter-
suchungen;

E. Untersuchung auf Merkmale, die das
Fleisch als veterinir- oder sanititspolizei-
lich bedenklich erscheinen lassen; derar-
tige Bedenken sind insbesondere in
folgenden Fillen anzunehmen:

a) wenn eine Bestitigung des Jigers
gemifl § 3 Abs. 1 Auffilligkeiten am
Tier bescheinigt;

b) bei Geschwiilsten oder Abszessen,
wenn sie zahlreich oder verteilt in
inneren Organen oder in der Mus-
kulatur vorkommen;

c) bei Arthritis, Orchitis, Verinderun-
gen der Leber oder Milz, Darm-
oder Nabelentziindung;

d) Fremdinhalt in K&rperhshlen, insbe-
sondere Magen- oder Darminhalt
oder Harn, wenn Brust- oder Bauch-
fell verfarbt sind;

€) bei erheblicher Gasbildung im Magen
und Darmkanal mit Verfirbung der
inneren Organe;

f) bei erheblichen Abweichungen der
Muskulatur oder von Organen in
Farbe, Konsistenz oder Geruch vom
Normalzustand;

g) bei offenen Knochenbriichen, soweit
diese nicht unmittelbar mit der Jagd
im Zusammenhang stehen;

h) bei deuticher Abmagerung oder
Wiflrigkeit des Fleisches;

i) bei frischen Verklebungen oder Ver-
wachsungen von Organen mit Brust-
oder Bauchfell;

j) bei sonstigen erheblichen und auf-
filligen Verinderungen, zum Beispiel
Faulnis.

Das gesamte Fleisch ist als untauglich zu

beurteilen, wenn wenigstens einer der folgen-

den Umstinde vorliegt:

a) wenn Verletzungen (ausgenommen beim
Erlegen entstandene frische Verletzun-
gen), Miflbildungen oder 6rtlich begrenz-

te Abweichungen festgestellt werden,
sofern diese Verletzungen, Mifibildungen
oder Abweichungen die Tauglichkeit des
Fleisches beeintrichtigen;

b) wenn gegen das Fleisch veterinir- oder
sanititshygienische Bedenken bestehen,
weil es von Tieren stammt, die nicht
vorschrifismiflig erlegt wurden;

c) wenn ein Verdacht auf Mingél gemifl
Z 4 lit. E durch die Fleischuntersuchung
bestitigt wird;

d) wenn Stichproben gemifi § 4 Abs. 4 die
Beurteilung ,untauglich“ ergeben haben;
in diesem Fall sind alle jene Tierkorper als
untauglich zu beurteilen, fiir welche dies
nach § 4 Abs. 4 vorgeschrieben ist;

e) wenn bei der Fleischuntersuchung Trichi-
nose oder Cysticercose oder andere,
durch das Fleisch auf Menschen oder
durch das Fleisch auf Tiere iibertragbare
Krankheiten festgestellt wurden;

f) wenn Riickstinde gemifl § 26 Abs. 1 des
Fleischuntersuchungsgesetzes nachgewie-
sen wurden; soweit auf Grund des
Lebensmittelgesetzes 1975 (LMG 1975),
BGBL Nr. 86/1975, in der jeweils gel-
tenden Fassung Hochstwerte festgesetzt
wurden, sind diese mafigeblich.

. Das Fleischuntersuchungsorgan hat iber die

durchgefithrten  Fleischuntersuchungen ein
Protokoll gemidfl § 45 des Fleischuntersu-
chungsgesetzes zu fithren und bei Feststel-
lung von Riickstinden oder einer vom
Bundesminister fiir Gesundheit, Sport und
Konsumentenschutz fiir meldepflichtig erklir-
ten Zoonose oder einer anzeigepflichtigen
Tierseuche die Bezirksverwaltungsbehorde
des Ortes der Fleischuntersuchung hievon
umgehend zu verstindigen. Diese Bezirksver-
waltungsbehorde hat die Meldung an die fiir
das jeweilige Jagdgebiet zustindige Bezirks-
verwaltungsbehorde weiterzuleiten.

Kapitel 5

Tauglichkeitskennzeichnung

. Fiir die Tauglichkeitskennzeichnung ist das

Fleischuntersuchungsorgan  verantwortlich.
Das Fleischuntersuchungsorgan hat hiefiir
folgende Gegenstinde zu verwahren:

a) die fiir die Kennzeichnung des Fleisches
bestimmten Gerite; diese diirfen dem
Hilfspersonal erst zum Zeitpunkt der
Kennzeichnung und nur fir die dazu
erforderliche Zeit itbergeben werden;

b) die Plomben, Etiketten und Umhiillungen,
wenn diese bereits mit einem Kennzeichen
gemifl Z 2 oder 3 versehen sind; die
Etiketten, Umhiillungen und Plomben
.dirfen dem Hilfspersonal nur in einer
dem Bedarf entsprechenden Anzahl und
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erst zum Zeitpunkt der Kennzeichnung
iibergeben werden.

2. Taugliches Fleisch, das
a) nicht aus Gebieten stammt, die veterinir-
behordlichen Beschrinkungen unterliegen,
und
b) in Betriecben gewonnen wurde, die dem
Fleischuntersuchungsgesetz  unterliegen
und weder Ausnahmen gemifi § 10
Abs. 2 dieser Verordnung noch Ausnah-
men gemifl anderer Verordnungen auf
Grund des Fleischuntersuchungsgesetzes
in Anspruch nehmen,
ist durch einen fiinfeckigen Stempel zu kennzeich-
nen, der in Grofle und Aufschrift dem Stempel
gemifl §35 Abs.1 Z 1 und § 35 Abs. 2 des
Fleischuntersuchungsgesetzes entspricht. Fiir Klein-
wild diirfen die Stempelabdriicke jedoch auch
kleiner sein, als die in §35 Abs.1 Z 1 des
Fleischuntersuchungsgesetzes vorgeschriebenen
Stempel. Die Buchstaben und Ziffern miissen aber
jedenfalls deutlich lesbar und mindestens 0,2 cm
hoch sein; auf Sammelpackungen miissen die
Buchstaben mindestens 0,8 cm und die Ziffern
mindestens 1,1 c¢m hoch sein.

3. Taugliches Fleisch, das den Anforderungen
der Z 2 nicht entspricht,. ist mit einem
quadratischen Stempel von 3 c¢m Seitenlinge
zu kennzeichnen. Der Stempel hat alle
Aufschriften gemif §35. Abs.1 Z 2 und
§ 35 Abs. 2 des Fleischuntersuchungsgesetzes
zu enthalten. Die Bestimmungen fiir Klein-
wild gemiff Z 2 zweiter und dritter Satz
dieses Kapitels gelten auch fiir den quadrati-
schen Stempel.

4, Die zur Kennzeichnung verwendeten Mittel
miissen den lebensmittelrechtlichen Vorschrif-
ten entsprechen.

5. Die Kennzeichnung gemiff Z 2 und 3 ist auf

folgende Weise anzubringen:

a) an unumhillten Tierkdrpern mittels eines
Stempels oder

b) auf oder deutich sichtbar ‘unter Umhiil-
lungen oder Verpackungen von abgepack-
ten Tierkérpern oder

c) auf oder deutlich sichtbar unter den
Umbhiillungen oder Verpackungen von
Tierkorperteilen oder in kleinen Mengen
verpackten Nebenprodukten.

6. Bei Sammelpackungen ist es zulissig, die
Kennzeichnung nur auf der Verpackung
anzubringen, wenn das Fleisch fiir Betriebe
bestimmt ist, die dem Fleischuntersuchungs-
gesetz unterliegen, und wenn die Kennzeich-
nung so angebracht wird, daf sie beim
Offnen der Verpackung zerstort wird.

Kapitel 6

Kontrolluntersuchungen

Die behordliche Kontrolle durch den Fleisch-
untersuchungstierarzt umfaft insbesondere folgen-
de Titigkeiten:

L.

Kontrolle des Ein- und Ausgangs von
frischem Fleisch einschlieflich Kontrolle der
Giiterbeforderungsmittel hinsichtlich Trans-
porthygiene und Kontrolle der Transport-
paplere;

. Kontrolle des im Betriecb vorhandenen

frischen Fleisches hinsichtlich dessen Beschaf-
fenheit aus veterinir- und sanititspolizeilicher
Sicht;

Kontrolle des Fleisches vor der Zerlegung
und beim Ausgang aus dem Betrieb;
Uberwachung der Einhaltung der Hygiene-
vorschriften im Betrieb, insbesondere Kon-
trolle der Sauberkeit der Riume, der Ein-
richtungen und der Arbeitsgerite sowie der
Einhaltung der Hygienevorschriften fiir das
Personal, einschlieflich Kleidung;

. Uberwachung der betriebsinternen Eigenkon-

trollen;

. Ausstellung der erforderlichen Veterinirbe-

scheinigungen und Sichtvermerke fir den
Transport.

Kapitel 7

Hygienebestimmungen fiir die Zerlegung von

1.

Wildfleisch

Das Enthiuten bzw. Rupfen und das
Zerlegen von Tierkorpern (bei Wildhuftieren
in kleinere Teile als Tierkdrperhilften) und
die Entbeinung sind nur in folgenden
Betrieben zulissig:

a) bei Wildhuftieren und Kleinwild in
Betrieben gemifl § 1 Abs. 1 Z 1;

b) bei Wildhuftieren auch in Betrieben, die
der Frischfleisch-Hygieneverordnung,
BGBI. Nr. 396/1994, in der jeweils
geltenden Fassung entsprechen;

c) bet Kleinwild auch in Betrieben, die der
Gefliigelfleisch-Hygieneverordnung,
BGBl. Nr. 403/1994, in der jewelils
geltenden Fassung entsprechen.

Wildfleisch darf nur entsprechend den
Arbeitserfordernissen in die Arbeitsriume
verbracht werden. Das Fleisch ist nach dem
Zerlegen — und gegebenenfalls nach dem
Verpacken — umgehend in einen entspre-
chenden Kiihl- oder Tiefkithlraum zu ver-
bringen.

Wildfleisch, das in einen Zerlegungsraum
gebracht wird, mufl einer betriebsinternen
Kontrolle unterzogen worden sein, bei der
alle nicht zum menschlichen Genufl geeigne-
ten Teile (zum Beispiel Verunreinigungen)
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entfernt wurden. Der dafiir vorzusehende
Arbeitsplatz mufl mit geeigneten Vorrichtun-
gen und angemessener Beleuchtung ausge-
stattet sein.

Wihrend des Zerlegens, Entbeinens, Umbhiil-
lens und Verpackens darf die Innentempe-
ratur des Wildfleisches bei Wildhuftieren
nicht hsher als +7°C und bei Kleinwild
nicht hoher als +4°C sein. Wihrend des
Zerlegens darf die Temperatur im Zerle-
gungsraum nicht héher als +12°C sein.

Die Zerlegung von Wildfleisch ist so durch-
zufilhren, dafl jede Verunreinigung des
Fleisches vermieden wird. Knochensplitter
und Blutgerinsel sind zu entfernen. Wild-
fleisch, das bei der Zerlegung anfillt und
nicht zum menschlichen Genufl bestimmt ist,
mufl laufend in die in Kapitel 1 Z 12
vorgesehenen Behiltnisse oder Riume ver-
bracht werden.

Kapitel 8
Umbiillen und Verpacken des Fleisches

(zum  Beispiel

Kartons) mufl hygienisch einwandfrei sein.

Fiir Verpackungsmaterial bestehen insbeson-

dere folgende Anforderungen:

a) Es darf die organoleptischen Eigenschaf-
ten des Fleisches nicht verindern.

b) Es darf keine fiir den Menschen schidli-
chen Stoffe auf das Fleisch ibertragen
konnen.

c) Es mufl fest genug sein, um einen
wirksamen Schutz des Fleisches wihrend
des Transports und der weiteren Behand-
lung zu gewihrleisten.

Das Verpackungsmaterial darf zur Verpak-
kung von Fleisch nicht wiederverwendet
werden. Hievon ausgenommen ist nur zur
Wiederverwendung geeignetes, korrosionsfe-
stes, leicht zu reinigendes Material, das vor
der Wiederverwendung gereinigt und desin-
fiziert wurde.

. Wenn zerlegtes Wildfleisch umhiille wird, so

hat dies unmittelbar nach dem Zerlegen in
hygienisch einwandfreier Weise zu gesche-
hen. Die Umbhiillungen miissen durchsichtig
und farblos sein sowie den Anforderungen
gemifl Z 1 lit. a und b entsprechen. Sie
diirfen nur einmal fir die Umhillung von
Fleisch verwendet werden.

Unmbiilltes Wildfleisch muf8 verpackt werden.

Bietet die Umhiillung den von einer Verpak-
kung geforderten vollen Schutz, so muf sie
weder durchsichtig noch farblos sein. Wenn
alle Anforderungen gemifl Z 1 erfiillt sind, so
ist eine zweite UmschlieBung nicht vorge-

schrieben und die Umbhiillung gilt als Verpak-
kung.

. Das Zerlegen, Entbeinen, Umbhiillen und

Verpacken darf in ein und demselben Raum
erfolgen, wenn folgende Bedingungen erfiillt
sind:

a) Der Raum mufl grol genug und so
eingerichtet sein, dafl die Arbeitsginge in
hygienisch einwandfreier Weise durch-
gefithrt werden konnen.

b) Das Verpackungs- und Umhiillungsmate-
rial ist unverziiglich nach der Herstellung
mit einer dicht verschlossenen Schutzhiille
zu versehen und beim Transport zum
Betrieb vor Beschidigungen zu schiitzen.
Dort ist es in einem dafiir vorgesehenen
Raum unter hygienisch einwandfreien
Bedingungen zu lagern.

c) Die Lagerrdume fiir Verpackungs- und
Umbhiillungsmaterial miissen frei von
Staub und Ungeziefer sein und diirfen
keine Luftverbindung mit Riumen haben,
in denen sich Stoffe befinden, die das
Fleisch verunreinigen konnten. Das Ver-
packungs- und Umbhiillungsmaterial darf
nicht auf dem Boden abgelegt werden.

d) Bevor das Verpackungs- und Umhiillungs-
material in den betreffenden Arbeitsraum
gebracht wird, ist es unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen fiir die Ver-
wendung vorzubereiten.

e) Das Verpackungsmaterial ist unter hygie-
nisch einwandfreien Bedingungen in den
betreffenden Raum zu bringen und
sodann unverziiglich zu verwenden. Mit
Verpackungsmaterial diirfen nur Personen
arbeiten, die mit dem Fleisch nicht in
Beriihrung kommen.

f) Das Fleisch mufl nach dem Verpacken
unverziiglich in die dafiir vorgesehenen
Lagerriume gebracht werden.

Kapitel 9

Lagern

. Nach der Fleischuntersuchung muff Wild-

fleisch unverziiglich gekiihlt oder tiefgekiihlt

‘und bei einer Temperatur gelagert werden,

die zu keinem Zeitpunkt

a) bei gekithltem Fleisch von Kleinwild
+4°C und

b) bei gekiihltem Fleisch von Wildhuftieren
+7°C und

c) bei tiefgekithltem Fleisch —12°C iiber-
steigt.

. Aufgetautes tiefgekiihltes Fleisch darf nicht

wieder tiefgekiihlt werden. Dies gilt nicht fiir
das kurzfristige Auftauen im Zuge der
Herstellung von Fleischerzeugnissen und
Fleisch-Fertiggerichten. Aufgetautes tiefge-
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kiihltes Fleisch ist als solches zu kennzeich-
nen.

3. Verpacktes Fleisch darf nicht im selben Raum
wie unverpacktés oder nicht umhiilites Fleisch
gelagert werden.

Kapitel 10
Transportieren

1. Wildfleisch . ist unter Beriicksichtigung der
Transportdauer, der Transportbedingungen
und der eingesetzten Beforderungsmittel so
zu beférdern, dafl eine hygienisch bedenk-
liche Beeintrichtigung der Sendung ausge-
schlossen ist. Insbesondere miissen die fiir den
Transport verwendeten Fahrzeuge so aus-
gestattet sein, dafl die in Kapitel 9 angegebe-
nen Temperaturen nicht iberschritten wer-
den.

2. Wildfleisch darf nur in gereinigten und
desinfizierten Laderdumen von Beférderungs-
mitteln transportiert werden.

3. Tierkdrper und Tierkorperhilfiten sind —
ausgenommen tiefgekiihltes Fleisch in hygie-
nisch einwandfreier Verpackung — stets
hingend zu transportieren. Dies gilt nicht
fir den Transport auf dem Luftweg und nicht
fiir den Transport gemif § 4 Abs. 1. Andere
Teilstiicke sind entweder hingend oder auf
Unterlagen zu transportieren, sofern sie sich
nicht in Verpackungen oder korrosionsfesten
Behiltnissen befinden. Die Unterlagen, Ver-
packungen und Behiltnisse-miissen hygienisch
einwandfrei sein. Sie sind vor jeder Wieder-
verwendung zu reinigen und zu desinfizieren.

401. Verordnung des Bundesministers fiir
Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz
iilber das Inverkehrbringen von Fleisch von
Hauskaninchen.  (Kaninchenfleisch-Verord-

nung)

Auf Grund des § 1 Abs. 8, des § 1 Abs. 9 und
des § 35 Abs. 9 des Fleischuntersuchungsgesetzes,
BGBI. Nr. 522/1982, zuletzt geindert durch das
Bundesgesetz BGBl. Nr. 118/1994, wird verord-
net:

Anwendungsbereich
§ 1. Diese Verordnung gilt fiir das Inverkehr-
bringen von Fleisch von Hauskaninchen.

Schlachttier- und Fleischuntersuchung

§ 2. Die Hauskaninchen sind vor der Schlach-
tung einer  Schlachttieruntersuchung  gemifl
Anhang Kapitel 1 und nach der Schlachtung einer
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Fleischuntersuchung gemifl Anhang Kapitel 2 zu
unterziehen. Hievon ausgenommen sind Schlach-
tungen gemifl § 7 Abs. 2.

Kennzeichnung und Veterinirbescheinigungen

§ 3. (1) Hauskaninchen, bei denen anlifilich der
Schlachttier- und Fleischuntersuchung keine Ver-
inderungen festgestellt wurden, sind gemafl
Anhang Kapitel 3 als tauglich zu kennzeichnen.
Dies gilt auch fiir Tiere, bei denen lediglich kurz
vor der Schlachwung erlittene Verletzung oder
begrenzte Miflbildungen oder andere Abweichun-
gen vom Normalzustand vorliegen, sofern diese
Verinderungen eindeutig abgegrenzt sind und
vollstindig entfernt wurden.

(2) Das Fleischuntersuchungsorgan hat gegebe-
nenfalls auch die Bescheinigungen gemiff Anhang
Kapitel 1 Z 3, die Sichtvermerke gemif} § 4 Abs. 2
und die sonstigen erforderlichen Veterinirbeschei-
nigungen auszustellen.

Transport

§ 4. (1) Der Transport des Fleisches ist gemifi
Anhang Kapitel 4 durchzufiihren.

(2) Beim Transport zu Betrieben, die dem
Fleischuntersuchungsgesetz unterliegen, ist ein
Dokument nach § 14 Abs. 7 der Frischfleisch-
Hygieneverordnung, BGBIl. Nr. 396/1994, in der
jeweils geltenden Fassung mitzufithren und vom
Empfinger gemif dieser Bestimmung aufzubewah-
ren.

Untaugliches Fleisch

§ 5. Untaugliches Fleisch und Schlachtabfille
sind gemif dem 7. Abschnitt der Fleischuntersu-
chungsverordnung, BGBIl. Nr. 395/1994, in der
jeweils geltenden Fassung zu beseitigen.

Sonstige Hygienevorschriften

§ 6. (1) Die Bestimmungen des Fleischuntersu-
chungsgesetzes — einschliefilich die §§ 19 bis 25
— sind auf Hauskaninchen anzuwenden, soweit in
dieser Verordnung nichts anderes festgelegt ist.

(2) Soweit im Anhang zu dieser Verordnung
nichts anderes festgelegt ist, gelten fiir die
Gewinnung, die Bearbeitung, die Lagerung und
den Transport von Fleisch gemiff §1 die
Bestimmungen der Gefliigelfleisch-Hygieneverord-
nung, BGBl. Nr. 403/1994, in der jeweils
geltenden Fassung.

(3) Die Tiere miissen im Herkunftsbetrieb
regelmifig einer Kontrolle durch den Amtstierarzt
oder Fleischuntersuchungstierarzt hinsichtlich Tier-
seuchen, Zoonosen und Riickstinde unterzogen
werden. Diese Kontrollen sind wenigstens einmal
jahrlich durchzufihren.
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Landwirtschaftliche Betriebe

§7. (1) Werden durch landwirtschaftliche
Betriebe an einer bestimmten Schlachtstitte jihr-
lich von den Landwirten oder in deren Auftrag
insgesamt weniger als 5 000 Tiere

1. direkt ab Hof an den Letztverbraucher

(Konsument) oder
2. unter der Deklaration ,aus biuerlicher
Schlachtung® unter namentlicher Anfithrung
des Produzenten entweder auf Mirkten oder
durch hiezu befugte Gewerbetreibende direkt
an den Letzwerbraucher abgegeben,
so sind hiebei § 6" Abs. 3, § 7 Abs. 2 und anstatt
der iibrigen Bestimmungen dieser Verordnung die
Bedingungen des § 17 Abs. 2, 3, 5 und 6 der
Gefliigelfleisch-Hygieneverordnung einzuhalten.

(2) Kaninchenfleisch darf nur dann nach Abs. 1
ohne Schlachttier- und Fleischuntersuchung abge-
geben werden, wenn )

1. durch den Betriebsinhaber festgestellt wurde,

dafl weder vor noch nach der Schlachtung am
Tier beziehungsweise Tierkdrper Anzeichen
einer Krankheit oder Erscheinungen vorlie-
gen, die das Fleisch zum menschlichen Genufl
ungeeignet machen, und

2. unzulissige Riickstinde gemifl § 26 des

Fleischuntersuchungsgesetzes nicht zu erwar-
ten sind, und

3. bei der letzten Kontrolle gemifl § 6 Abs. 3

keine Tierseuchen oder Zoonosen oder
Riickstinde festgestellt wurden.

(3) Die Betriebe nach Abs. 1 sind vom Fleisch-
untersuchungstierarzt im Sinne des § 17 des
Fleischuntersuchungsgesetzes regelmiflig, minde-
stens aber einmal jihrlich, zu kontrollieren. Der
Betriebsinhaber hat dem Fleischuntersuchungstier-
arzt die fir die Kontrolltitigkeit erforderliche
Hilfe zu leisten und diesem die fiir die Kontrollen
notigen Informationen zu geben.

Inkrafttreten

§ 8. Diese Verordnung tritt mit 1. Juli 1994 in
Kraft.

Krammer

ANHANG

Kapitel 1
Schlachttieruntersuchung

1. Die Tiere miissen vor der Schlachtung einer
Schlachtueruntersuchung durch das Fleisch-
untersuchungsorgan gemifl § 4 des Fleisch-
untersuchungsgesetzes unterzogen werden.
Diese Schlachttieruntersuchung darf vor
Versendung der Tiere im landwirtschaft-
lichen Herkunftsbetrieb durchgefiihrt wer-
den.

2. Wurde die Schlachttieruntersuchung schon

gemiff Z 1 im Herkunftsbetrieb vorgenom-
men, so darf die Untersuchung der lebenden
Tiere im Schlachtbetrieb auf die Feststellung
von wihrend des Transports erlittenen
Verletzungen beschrinkt werden, sofern
die Kaninchen innerhalb der letzten
24 Stunden im Herkunfesbewrieb untersucht
und fiir gesund befunden wurden. Bei
Ankunft im Schlachtbetrieb ist die Identitit
der Tiere nachzuweisen.

. Weérden die Schlaéhttierumersuchung im

Herkunftsbetrieb und die darauffolgende

Untersuchung der lebenden Tiere im

Schlachtbetrieb nicht vom selben Fleisch-

untersuchungsorgan durchgefithrt, so ist fiir

die Schlachttiere eine Bescheinigung auszu-
stellen, in der folgende Angaben enthalten
sind:

a) Name des ausstellenden Organs und
dessen Nummer gemifl § 35 Abs. 2 des
Fleischuntersuchungsgesetzes;

b) Identifizierung der Schlachttiere (Tierart,
Anzahl und Kennzeichen der Tiere);

¢) Herkunftsbetrieb der Tiere;

d) Bestimmungsort der Tiere (Schlachtbe-
trieb) und Transportmittel;

e) Bestitigung  der  ordnungsgemiflen
Durchfiihrung der Schlachttieruntersu-
chung, Zeitpunkt dieser Untersuchung
und deren Ergebnis.

. Die Bescheinigung gemifl Z 3 ist beim

Transport mitzufilhren und dem Fleisch-
untersuchungsorgan anlifilich der Untersu-
chung im Schlachthof vorzulegen.

. Wurde, die Schlachttieruntersuchung nicht

im Herkunftsbetrieb vorgenommen, so
missen die zur Schlachtung bestimmten
Kaninchen innerhalb von 24 Stunden nach
threr Ankunft im Schlachthof der Schlacht-
tieruntersuchung unterzogen werden. Diese
Untersuchung ist unmittelbar vor der
Schlachtung zu wiederholen, wenn seit der
Vornahme der Schlachttieruntersuchung
mehr als 24 Swtunden vergangen sind.

6. Jedes Tier oder jede Sendung von zur

Schiachtung bestimmten Tieren mufl mit
einer Kennzeichnung versehen sein, auf
Grund welcher die Identitit der Tiere
hinsichtlich .ihrer Herkunft .eindeutig fest-
gestellt werden kann.

. Die Schlachttieruntersuchung muf} bei aus-

reichender Beleuchtung vorgenommen wer-
den.

. Bei der Untersuchung ist festzustellen, ob

a) die Tiere von einer auf Menschen oder
Tiere iibertragbaren Krankheit (Zoo-
nose) befallen sind oder ob bestimmte
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Anzeichen oder das Allgemeinbefinden
der Tiere den Ausbruch einer solchen
Krankheit befiirchten lassen;

b) die Tiere Anzeichen einer Krankheit
oder Storungen des Allgemeinbefindens
erkennen lassen, die das Fleisch zum
menschlichen Genufl ungeeignet machen.

9. Tiere, bei denen die unter Z 8 genannten
Anzeichen oder Krankheiten festgestelit
wurden, diirfen nicht fiir den menschlichen
Genuf} geschlachtet werden.

10. Die der Z 9 unterliegenden Tiere miissen
ortlich getrennt von anderen Tieren oder
nach der Schlachtung aller iibrigen Tiere
getodtet werden. Derartige Tierkdrper sind
gemifl dem 7. Abschnitt der Fleischuntersu-
chungsverordnung zu beseitigen.

Kapitel 2
Fleischuntersuchung

1. Geschlachtete Kaninchen sind sofort nach der
Schlachtung vom Fleischuntersuchungsorgan
gemifl § 4 des Fleischuntersuchungsgesetzes
zu untersuchen.

. Die Fleischuntersuchung ist sorgfiltig und bei
mindestens 540 Lux  Beleuchtungsstirke
durchzufithren. Hiefiir muf ein ausreichen-
der Zeitraum zur Verfiigung stehen. Eine
Person darf in einer Stunde nicht mehr als
600 Tierkorper und pro Tag nicht mehr als
insgesamt 4 200 Tierkdrper  untersuchen.
Nach jeweils einer Stunde Untersuchungszeit
ist eine Ruhepause von  mindestens
15 Minuten einzuhalten.

. Bei der Fleischuntersuchung sind insbesonde-
re folgende Untersuchungen vorzunehmen:
a) Besichtigung des geschlachteten Tieres;
b) Durchtasten  und  erforderlichenfalls
Anschneiden von Lunge, Leber, Milz,
Nieren sowie gegebenenfalls der verin-
derten Teile des Tierkorpers;

¢) Priiffung auf Abweichungen von der zu
erwartenden Konsistenz, Farbe, vom zu
erwartenden Geruch und gegebenenfalls
Geschmack;

d) erforderlichenfalls geeignete Hilfsuntersu-
chungen, insbesondere Untersuchungen in
Laboratorien.

. Das gesamte Fleisch ist als untauglich zu
beurteilen, wenn einer der folgenden Umstin-
de vorliegt:

a) auf Menschen oder Tiere iibertragbare
Krankheiten;

b) bosartige oder mehrfache Tumore oder
mehrfache Abszesse;

c) ausgedehnter Parasitenbefall des Unter-
haut- oder Muskelgewebes;

d) Riickstinde gemifl § 26 Abs. 1 des
Fleischuntersuchungsgesetzes, die verbo-
ten oder in Konzentrationen iiber die
zulidssigen Hochstwerte hinaus vorhanden
sind;

e) Vergiftung;

f) umfangreiche Verletzungen oder grof3-
flichige, starke, insbesondere blutige
Durchtrinkung des Gewebes;

g) -deutliche Abweichungen von der iiblichen
Farbe, dem iblichen Geruch oder
Geschmack;

h) deutliche Abweichungen von der zu
erwartenden Konsistenz, insbesondere bel
Odemen oder starker Abmagerung.

5. Teile von geschlachteten Tieren, die &rtlich
begrenzte Verletzungen oder Verunreini-
gungen aufweisen, sind untauglich; dies gilt
auch dann, wenn das iibrige Fleisch tauglich
1st.

6. Die Ergebnisse der Schlachttieruntersuchung
und der Fleischuntersuchung sind vom
Fleischuntersuchungsorgan gemifl § 45 des
Fleischuntersuchungsgesetzes aufzuzeichnen.
In jenen Fillen, in denen Krankheiten
gemif Kapitel 1 Z 8 lit. a oder unzulissige
Riickstinde festgestellt wurden, hat das
Fleischuntersuchungsorgan hievon den Inha-
ber des Herstellungsbetriebes und die fiir
diesen Betrieb zustindige Bezirksverwal-
tungsbehorde zu verstindigen. '

Kapitel 3

Tauglichkeitskennzeichnung -

1. Fir die Tauglichkeitskennzeichnung ist das

Fleischuntersuchungsorgan ~ verantwortlich.
Das Fleischuntersuchungsorgan hat hiefiir
folgende Gegenstinde zu verwahren:

a) die fiir die Kennzeichnung des Fleisches
bestimmten Gerite; diese diirfen dem
Hilfspersonal erst zum Zeitpunkt der
Kennzeichnung und nur fiir die dazu
erforderliche Zeit iibergeben werden;

b) die Plomben, Etiketten und Umbhiillungen,
wenn diese bereits mit einem Kennzeichen
gemifl Z 2 versehen sind; die Etiketten,
Umbhiillungen und Plomben diirffen dem
Hilfspersonal nur in einer dem Bedarf
entsprechenden Anzah! und erst zum
Zeitpunkt der Kennzeichnung tibergeben
werden.

. Die Tauglichkeitskennzeichnung hat gemif§
§ 35 Abs. 1 Z 1 oder 2 des Fleischuntersu-
chungsgesetzes zu erfolgen. Die Stempelab-
driicke diirfen jedoch auch kleiner sein, als
die in § 35 Abs. 1 Z 1 und 2 vorgeschriebe-
nen Stempel. Die Buchstaben und Ziffern
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miissen aber jedenfalls deutlich lesbar und
mindestens 0,2 cm hoch sein. Bei Kenn-
zeichen auf Sammelpackungen miissen die
Buchstaben mindestens 0,8 cm und die
Ziffern mindestens 1,1 cm hoch sein.

3. Die Kennzeichnung darf nur dann gemifl
§ 35 Abs. 1 Z 1 des Fleischuntersuchungs-
gesetzes erfolgen, wenn das Fleisch
a) nicht aus Gebieten stammt, die veterinir-
behérdlichen Beschrinkungen unterliegen,
und

b) in Betriecben gewonnen wurde, die der
Gefliigelfleisch-Hygieneverordnung  ent-
sprechen und keine Ausnahmen gemifl
dem 8. oder 9. Hauptstiick oder gemifl
§ 20 Abs. 1 der Gefliigelfleisch-Hygiene-
verordnung in Anspruch nehmen.

4. Die zur Kennzeichnung verwendeten Mittel
miissen den lebensmittelrechtlichen Vorschrif-
ten entsprechen.

5. Die Kennzeichnung gemifl Z2 ist auf

folgende Weise anzubringen:

a) auf unumhiillten Tierkérpern mittels eines
Stempelabdruckes oder

b) auf oder deutlich sichtbar unter Umbhiil-
lungen oder auf Verpackungen von
abgepackten Tierkorpern oder

c) auf oder deutlich sichtbar unter Umbhiil-
lungen oder Verpackungen von Tierkdr-
perteilen oder von in kletnen Mengen
verpackten Nebenprodukten der Schlach-
tung.

6. Erfolgt die Kennzeichnung der Tauglichkeit
auf der Umhiillung oder Verpackung, so sind
hiebei nachstehende Bedingungen einzuhal-
ten:

a) Die Kennzeichnung mufl so angebracht
sein, daf} sie beim Offnen der Umhiillung
oder Verpackung vernichtet wird, oder

b) die Umhiillung oder Verpackung muf} so
versiegelt sein, dafl deren Wiederverwer-
tung nach dem Offnen unméglich ist.

7. Bei Sammelpackungen ist es zulissig, die
Kennzeichnung nur auf der Verpackung
anzubringen, wenn das Fleisch fiir Betriebe
bestimmt ist, die dem Fleischuntersuchungs-
gesetz unterliegen, und wenn die Kennzeich-
nung so angebracht wird, daf sie beim
Offnen der Verpackung zerstort wird.

Kapitel 4
Transport

Kaninchenfleisch ist unter Beriicksichtigung der
Transportdauer, der Transportbedingungen und
der eingesetzten Transportmittel so zu beférdern,
dafl eine hygienisch bedenkliche Beeintrichtigung
der Sendung ausgeschlossen ist. Insbesondere
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miissen die fiir den Transport verwendeten Fahr-
zeuge so ausgestattet sein, daf} die vorgeschriebe-
nen Temperaturen nicht iiberschritten werden.

402. Verordnung des Bundesministers fiir

Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz

iiber die Importkontrolle von Fleisch (Fleisch-
importverordnung)

Auf Grund des § 42 Abs. 4 und 6 und des § 43
Abs. 5 des Fleischuntersuchungsgesetzes, BGBI.
Nr. 522/1982, zuletzt geindert durch das Bundes-
gesetz BGBI. Nr. 118/1994, wird verordnet:

1. Abschnitt
Anwendungsbereich

§ 1. Diese Verordnung gilt fiir

1. alle fiir den menschlichen Genufl bestimmten
Teile von Tieren, die der Fleischuntersuchung
unterliegen, sowie Fleisch von Gefliigel,
Kaninchen und Wild und

2. die aus Teilen oder Tierk6érpern gemifl Z 1
hergestellten, zum menschlichen Genufl
bestimmten Erzeugnisse.

§ 2. (1) Diese Verordnung gilt nicht fiir

1. Fleischwaren, die als Post- oder Bahnsen-
dungen beférdert werden und die fiir den
eigenen Verzehr des Empfingers im Sinne
des § 1 Abs. 3 Z 1 des Fleischuntersuchungs-
gesetzes bestimmt sind, wenn das Gewicht
der Sendung 3 kg nicht tbersteigt;

2. Fleisch, das von Reisenden mitgefiihrt wird,
bis zu einem Gewicht von 3 kg oder je ein
selbsterlegtes Wildhuftier oder fiinf Stiick
Kleinwild im ganzen, wenn dieses Fleisch fiir
den eigenen Verzehr bestimmt ist;

3. Erzeugnisse, die weniger als ein Gewichts-
Prozent Fleisch enthalten;

4. Fleischwaren, die fir "Ausstellungen im
Rahmen internationaler Messeveranstaltun-
gen bestimmt sind und nicht im Inland in
Verkehr gebracht werden.

(2) Die Bestimmungen des 3. Abschnittes dieser
Verordnung gelten nicht fiir Fleisch aus jenen
Staaten, die Vertragsparteien des EWR-Abkom-
mens, BGBI. Nr. 909/1993, in der jeweils
geltenden Fassung sind.

2. Abschnitt

Allgemeine Bestimmungen

§ 3. Die Einfuhr von Fleisch ist nur nach
Maflgabe dieser Verordnung und nur unter
Einhaltung der Bestimmungen der Veterinirbe-
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hordlichen Einfuhr- und Durchfuhrverordnung
1992 (EDVO 1992), BGBIL. Nr. 31/1993, in der
jeweils geltenden Fassung zulissig.

§ 4. Die Einfuhr von Fleisch darf nur aus vom
Bundesminister fiir Gesundheit, Sport und
Konsumentenschutz zugelassenen auslidndischen
Schlacht-, Zerlegungs- - oder Verarbeitungsbetrie-
ben oder auflerhalb dieser Betriebe gelegenen
Kiihlhdusern erfolgen.

§ 5. (1) Bei der Einfuhr von Fleisch sind dem
Grenztierarzt die gemif EDVO 1992 vorgeschrie-
benen Unterlagen und ein Genufitauglichkeits-
zeugnis eines amtlichen Tierarztes des Herkunfis-
landes vorzulegen, in welchem bescheinigt wird,
dafl das Fleisch

1. aus einem zugelassenen Betrieb oder Kiihl-

haus gemif § 4 stammt und
2. von einem amtlichen Tierarzt des Herkunfts-
landes einer Untersuchung unterzogen wurde
und dabei fir tauglich zum menschlichen
Genufl erklirt wurde (diese Untersuchung
mufl der in Osterreich fiir die betreffende
Tierart vorgeschriebenen Schlachttier- und
Fleischuntersuchung gleichwertig sein) und

3. entsprechend den Mindestanforderungen
gemifl § 17 gewonnen, be- oder verarbeitet,
gelagert und transportiert wurde.

(2) Das Genufitauglichkeitszeugnis gemifl Abs. 1
kann auch in sonstigen Unterlagen nach der
EDVO 1992 als Bestandteil enthalten sein.

§ 6. (1) Die Einfuhr folgender Arten von Fleisch
ist — soweit in Abs. 2 nichts anderes bestimmt ist
— verboten: )

1. Fleisch, das auf Grund des Fleischuntersu-
chungsgesetzes oder einer Verordnung auf
Grund dieses Bundesgesetzes oder nach
lebensmittelrechtlichen Vorschriften in Oster-
reich nicht in Verkehr gebracht werden darf;

2. frisches Fleisch von Ebern, Binnenebern oder

Zwittern;

3. Fleisch von Tieren, bei denen Tuberkulose,
Cysticercose oder Trichinose festgestellt
wurde;

4. Fleisch von Tieren, die anlifllich einer
Seuchenbekimpfungsaktion geschlachtet wur-
den;

5. Faschiertes und dhnlich zerkleinertes Fleisch;

6. Fleisch in Stiicken unter 100 g;

7. Rinderkopfe oder Teile davon, ausgenommen
Zungen;

8. Separatorenfleisch;

9. Blut.

(2) Die Einfuhr von Fleisch gemaf Abs. 1 Z 5,
6, 7 und 8 ist zulissig, wenn das Fleisch in der
Weise zu Fleischerzeugnissen oder Fleisch-Fertig-
gerichten verarbeitet ist, daf} der Fleischanteil nicht
mehr die Merkmale von frischem Fleisch aufweist
oder in den Fillen der Z 6 auch wenn das Fleisch
tiefgekiihle ist.
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3. Abschnitt

_ Untersuchung am Bestimmungsort

§ 7. (1) Der Empfinger des Fleisches hat das
Eintreffen der Sendung am Bestimmungsort unver-
ziiglich der Bezirksverwaltungsbehérde zu melden.

(2) Der Bestimmungsort nach Abs. 1 mufl fir
frisches Fleisch ein Kiihlhaus sein, das den
Anforderungen gemifl § 9 entspricht.

(3) Der Bestimmungsort nach ‘Abs. 1 mufl fir
Fleischerzeugnisse (einschlieflich Dirme) ein Ort
sein, an dem eine einwandfreie Lagerung und
Untersuchung gemif § 8 gewihrleistet ist.

§ 8. Am Bestimmungsort hat die Bezirksverwal-
tungsbehorde das Fleisch durch einen Amtstierarzt
untersuchen zu lassen. Anlifilich dieser Unter-
suchung sind die gemif der EDVO 1992
vorgeschriebenen Unterlagen, das Genufltauglich-
keitszeugnis und die grenztierirziliche Abferti-
gungsbescheinigung vorzulegen.

§ 9. (1) Aus dem Ausland eingefiihrtes frisches
Fleisch darf nur in ein Kiihlhaus verbracht werden,
fir das gemifl § 10 festgestellt ist, daB es die
Bedingungen gemif} Abs. 2 erfiillt.

(2) Ein Kihlhaus gemiff Abs. 1 mufl folgende
Bedingungen erfiillen:

1. Das Kiihlhaus muf8 iiber eine Lagerstands-
fihrung verfiigen.

2. Uber den Wareneingang und Warenausgang
miissen Aufzeichnungen gefithrt werden;
diese Aufzeichnungen sind mindestens zwei
Jahre lang aufzubewahren und auf Verlangen
der Behorde zur Einsicht vorzulegen.

3. Der Betreiber des Kiihihauses mufl bereit
sein, die Untersuchung des eingelagerten
importierten Fleisches durch den Amtstier-
arzt im Kiihlhaus vornehmen zu lassen und
hiebei alle amtlichen Verfiigungen (insbe-
sondere im Hinblick auf Z 4) zu befolgen.

4. Das eingelagerte Fleisch mufl zumindest fiir
die Dauer der Untersuchung bis zu dessen
Freigabe durch den Amtstierarzt oder im
Falle der Beanstandung des Fleisches bis zur
Auflerlandesbringung oder bis zur unschidii-
chen Beseitigung im Kiihthaus gelagert
werden kénnen.

5. Es mufl eine stindige Beaufsichtigung des
Kiihlhauses durch den Amtstierarzt der
Bezirksverwaltungsbehorde gewihrleistet sein.

6. Es mufl fiir die Lagerung von Fleisch gemifl
Z 4 ein vom ibrigen Kithlhaus getrennter,
verspercbarer Kihiraum oder Tiefkithiraum
vorhanden sein, der die Lagerung einer
Sendung bis zu 25 t Gewicht erméglicht.

7. Es mufl ein Untersuchungsraum zur Verfi-
gung stehen, der den Anforderungen gemif
§ 38 des Fleischuntersuchungsgesetzes ent-
spricht und eine einwandfreie Untersuchung
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des Fleisches (einschlieflich Probenentnah-
men fiir Hilfsuntersuchungen) gewihrleistet.

§ 10. (1) Der Bundesminister fiir Gesundheit,
Sport und Konsumentenschutz hat auf Antrag des
Betreibers eines Kiihthauses durch von ihm
beauftragte Amtstierirzte feststellen zu lassen, ob
das Kithlhaus den Bedingungen gemifl § 9 Abs. 2
entspricht. Die Liste der diesen Bedingungen
entsprechenden Betriebe ist in den ,Amtlichen
Veterindrnachrichten“ kundzumachen. Die Fest-
stellung wird mit dem Tag dieser Verdffentlichung
wirksam.

(2) Wird bei behordlichen Kontrollen festge-
stellt, daff ein Kiihlhaus den Bedingungen nach § 9
Abs. 2 nicht mehr entspricht, so ist unverziiglich
eine neue Beurteilung gemifl Abs. 1 vorzunehmen.

§ 11. Bei der Untersuchung des Fleisches ist
festzustellen, ob

1. das Fleisch den Angaben im Zeugnis gemif}
§ 5 entspricht,

2. das Fleisch von der im Zeugnis gemifl § 5
angegebenen Tierart stammt,

3. das Fleisch den Vorschriften fiir taugliches
Fleisch entspricht und

4. veterinir- oder sanititspolizeiliche Bedenken
gegen das Fleisch bestehen.

§ 12. (1) Ergibt die Untersuchung gemifl § 11
keine Bedenken, so ist das Fleisch mit dem
sechseckigen Stempel gemifl § 35 Abs. 5 des
Fleischuntersuchungsgesetzes in roter Farbe zu
kennzeichnen. Dieses Fleisch darf im Inland in
Verkehr gebracht werden.

(2) Der Stempelabdruck gemifl Abs. 1 ist
1. auf der grenztierirztlichen Abfertigungsbe-
scheinigung und
2. auf dem Fleisch oder der Verpackung und
3. auf der Bescheinigung gemifl Abs. 3
anzubringen.

(3) Uber die Untersuchung ist eine Bescheini-
gung auszustellen, die folgende Angaben enthalten
mufl:

1. Name des Untersuchungsorganes;

2. Identifizierung des Fleisches (Art und Men-

ge);

3. Ursprungs- und Herkunftsland des Fleisches;

4. Name und Anschrift des Verfiigungsberech-
tigten;

5. Bestitigung der ordnungsgemiflen Durch-
fithrung der Untersuchung und der Tauglich-
keit des frischen Fleisches beziehungsweise
der Genufitauglichkeit der Fleischerzeugnisse.

§ 13. Entspricht das Fleisch einer der in § 11
angefihrten Voraussetzungen nicht, so ist es vom
Verfiigungsberechtigten unter Einhaltung der
Bestimmungen der EDVO 1992 unverziiglich
aufler Landes zu bringen oder — wenn dies nicht
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moglich ist — unter Aufsicht der Bezirksverwal-
tungsbehdrde auf Kosten des Verfiigungsberech-
tigten unschidlich zu beseitigen.

§ 14. Der Verfiigungsberechtigte hat jene Hilfe-
leistungen zu erbringen oder beizustellen, die zur
Durchfithrung der Untersuchung des Fleisches am
Bestimmungsort erforderlich sind.

4. Abschnitt
Zulassung von auslindischen Betrieben

§ 15. Fleisch darf aus auslindischen Schlacht-,
Zerlegungs- oder Verarbeitungsbetrieben oder aus
auflerhalb dieser Betriebe gelegenen Kiihlhiusern
nur dann eingefithrt werden, wenn die Betriebe
nachstehende Bedingungen erfiillen:

1. Die Betriebe miissen von der obersten

* Veterinirbehorde des Ursprungslandes -unter
Erteilung einer Veterinirkontrollnummer zum
Fleischexport nach Osterreich zugelassen sein.

2. Es miissen betriebliche Einrichtungen vor-
handen sein, die den vom Bundesminister fiir
Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz
gemif § 17 festgesetzten Mindestanforderun-
gen geniigen. ;

3. Die Einhaltung jener Mindestanforderungen
gemifl § 17, die sich auf die hygienische
Gewinnung und Behandlung sowie auf die
Untersuchung der Schlachttiere und des
Fleisches beziehen, mufl gesichert sein.

4. Die Einhaltung der Mindestanforderungen
muf} regelmiflig behérdlich iiberpriift werden.

5. Die Betriebe miissen regelmifig tierirztliche
Gutachten iiber die Einhaltung der Mindest-
anforderungen erbringen.

§ 16. Gutachten nach §15 Z 5 sind durch
Tierdrzte gemifl § 42 Abs. 3 des Fleischuntersu-
chungsgesetzes zu erstellen.

§ 17. (1) Der Bundesminister fiir Gesundheit,
Sport und Konsumentenschutz hat fir jeweils
bestimmte Arten von Betrieben die Mindestan-
forderungen gemifl § 15 Z 2 und 3 festzusetzen.
Diese haben zumindest den Anforderungen an
gleichartige Betriebe in Osterreich gemiff dem
Fleischuntersuchungsgesetz und den auf Grund
dieses Bundesgesetzes erlassenen Verordnungen zu
entsprechen.

(2) Uber die Anforderungen gemiff Abs. 1
hinaus kénnen weitere Anforderungen festgelegt
werden, soweit dies zum Schutze der menschlichen
Gesundheit oder zur Vermeidung der Verbreitung
von Tierseuchen erforderlich ist.

(3) Die Mindestanforderungen gemifi Abs. 1
sind in den ,Amtlichen Veterinirnachrichten* zu
verdffentlichen.



118. Stiick — Ausgegeben am 27. Mai 1994 — Nr. 403

§18. (1) Sind Verwaltungsiibereinkommen
gemill § 42 Abs. 7 des Fleischuntersuchungsgeset-
zes abgeschlossen worden, in denen Mindestan-
forderungen vereinbart sind, so gelten diese anstelle
der Mindestanforderungen gemifl § 17.

(2) Verwaltungsiibereinkommen gemifl Abs. 1
sind in den ,Amtlichen Veterinirnachrichten® zu
verdffentlichen.

§ 19. Der Bundesminister fiir Gesundheit, Sport
und Konsumentenschutz hat die in § 15 genannten
Betriebe durch Kundmachung gemiff § 20 zuzu-
lassen, wenn die oberste Veterinirbehdrde des

Staates, in welchen die jeweiligen Betriebe thren’

Sitz haben, mitgeteilt hat, daf} die Einbaltung der
Bestimmungen gemifl §§ 15 und 16 in jedem Fall
gewihrleistet ist.

§ 20. Die Zulassung gemifi § 19 hat durch
Kundmachung in den ,Amtlichen Veterinirnach-
richten” zu erfolgen. Sie wird mit dem Tag der
Verstfentlichung wirksam.

§ 21. Wenn die Voraussetzungen fiir die
Zulassung eines bereits zugelassenen Betriebes
nicht mehr gegeben sind, so ist die Zulassung
durch Kundmachung im Sinne des § 20 aufzuhe-
ben.

5. Abschnitt
Schlubestimmungen

~§ 22. Schlacht, Zerlegungs- und Verarbeitungs-
betriebe sowie Kiihlhiuser, die zum Zeitpunkt des
Inkrafttretens dieser Verordnung in den ,Amtli-
chen Veterinirnachrichten“ als zugelassene Betrie-

be verdffentlicht sind, gelten als nach dieser

Verordnung zugelassen.

§ 23. Andere Rechtsvorschriften, die sich auf die
Einfuhr von Fleisch beziehen (insbesondere veteri-
nirpolizeiliche Vorschriften), bleiben unberiihrt.

_§ 24. (1) Diese Verordnung tritt mit 1. Juli 1994
in Kraft.

(2) Fiir Gefliigel, Kaninchen, Wild und Dirme
ist eine Zulassung von auslindischen Betrieben
durch den Bundesminister gemifl den §§ 19 und 20
erst nach Ablauf von zwoif Monaten nach dem
Inkrafttreten dieser Verordnung erforderlich.

(3) Die Verordnung des Bundesministers fiir
Gesundheit und Umweltschutz vom 3. Juni 1985
iiber die Importkontrolle von Fleisch, BGBI
Nr. 389/1985, tritt mit dem Inkrafrtreten dieser
Verordnung aufler Kraft.

Krammer
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403. Verordnung des Bundesministers fiir
Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz
iilber die Hygiene bei der Gewinnung,
Bearbeitung, Lagerung und beim Transport
von frischem Gefliigelfleisch (Gefliigelfleisch-

Hygieneverordnung)

Auf Grund des § 17 Abs. 3, des § 38 Abs. 2 und
3 und des § 45 Abs. 6 des Fleischuntersuchungs-
gesetzes, BGBIl. Nr. 522/1982, zuletzt geindert
durch das Bundesgesetz BGBIL. Nr. 118/1994, wird
verordnet:

Inhaltsverzeichnis
1. HAUPTSTUCK — Anwendungsbereich und
Begriffsbestimmungen
§§ 1 und 2

2. HAUPTSTUCK — Allgemeine Hygienebe-
stimmungen fiir Betriebe

§3
3. HAUPTSTUCK — Besondere  Hygienebe-
stimmungen fiir Schlacht-
betriebe
§ 4
4. HAUPTSTUCK — Besondere  Hygienebe-

stimmungen fiir Zerle-
gungsbetriebe
§5
5. HAUPTSTUCK — Besondere  Hygiencbe-
stimmungen fiir Kiihlhiu-
ser
§é6
6. HAUPTSTUCK — Hygicnebestimmungen
fiir Betriebspersonal,
Riume, Einrichtungsge-
genstinde und Arbeitsge-
rite in den Betrieben
§7

7. HAUPTSTUCK — Hygienebestimmungen
fiir das Schlachten, Bear-
beiten (insbesondere das
Zerlegen) sowie das La-
gern und Transportieren
von frischem Gefliigel-
fleisch

§§ 8 bis 14
1. Abschnitt — Betiuben, Entbluten, Rupfen
und Ausweiden
§ 8
2. Abschnitt — Zerlegen
§9
3. Abschnitt — Umbhiillen und Verpacken von
frischem Gefliigelfleisch
§ 10
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4. Abschniu — Lagern
§§ 11 bis 13
5. Abschnitt — Transportieren
§ 14
8. HAUPTSTUCK — Sonderbestimmungen fiir
Betriebe mit geringer
Produktion
§§ 15 und 16
1. Abschnit — Betriebe mit geringer Produk-
tion )
§ 15
2. Abschnitt — Hygienebestimmungen
§ 16

9. HAUPTSTUCK — Landwirtschaftliche
triebe

Be-
§ 17

10. HAUPTSTUCK — Eigenkontrolle
§ 18

11. HAUPTSTUCK — Schlufbestimmungen
§§ 19 und 20

1. HAUPTSTUCK
Anwendungsbereich und Begriffsbestimmungen

§ 1. (1) Diese Verordnung gilt fiir
1. Schlachtbetriebe,
2. Frischfleisch-Bearbeitungsbetriebe,
‘dere Zerlegungsbetriebe und
3. Kiihlhiuser (einschlieflich Tiefkiihihiuser), in
denen frisches Fleisch gelagert wird,
sofern in diesen Betrieben Gefliigel geschlachtet
oder frisches Gefliigelfleisch bearbeitet, umbhiillt,
verpackt, gelagert oder transportiert wird.

insbeson-

(2) Dieser Verordnung unterliegen nicht Ver-
kaufsriumlichkeiten der gewerblichen Letztverkiu-
fer, in denen frisches Gefliigelfleisch nur unmittel-
bar an Verbraucher — auch bei weiterer Zerlegung
auf deren Verlangen — abgegeben wird, sowie
Einrichtungen der Gemeinschaftsversorgung und
Gastgewerbebetriebe.

(3) Betriebe und Kiihthiuser gemiff Abs. 1, die
neben Gefligelfleisch auch Fleisch gemifl § 1
Abs. 1 des Fleischuntersuchungsgesetzes gewin-
nen, bearbeiten, umbhiillen, verpacken, lagern oder
transportieren, haben hiebei hinsichtlich Gefliigel-
fleisch die Bestimmungen dieser Verordnung und
hinsichtlich des anderen Fleisches die Bestimmun-
gen der Frischfleisch-Hygieneverordnung, BGBI.
Nr. 396/1994, in der jeweils geltenden Fassung
einzuhalten.

§ 2. Im Sinne dieser Verordnung bedeuten:
1. Einrichtungen der Gemeinschaftsversorgung:
Einrichtungen wie Kiichen von Altersheimen,
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Schiilerheimen, Krankenhiusern, Werkskii-
chen und dergleichen;

2. Kiihlhiduser: Riumlichkeiten, in denen fri-
sches Gefliigelfleisch — offen oder verpackt
— bei vorgeschriebenen Temperaturen gela-
gert wird;

3. Schlachtbetriebe: Riumlichkeiten, in denen
Gefliigel zum Zwecke der Gewinnung von
Fleisch geschlachtet wird;

4. Zerlegungsbetriebe: Riumlichkeiten, in denen
Gefliigelfleisch zerlegt wird.

2. HAUPTSTUCK
Allgemeine Hygienebestimmungen fiir Betriche

§3. Die in §1 Abs. 1 genannten Betriebe
miissen folgenden Anforderungen entsprechen:

1. Fir Riume, in denen Gefliigelfleisch
erschlachtet, bearbeitet (insbesondere zer-
legt) oder gelagert wird, sowie fiir Bereiche
und Ginge, durch die frisches Gefliigel-
fleisch transportiert wird, gelten nachstehen-
de Bedingungen:

a) Die Fuflbdden miissen aus wasserun-
durchlissigem, leicht zu reinigendem und
zu desinfizierendem, nicht verrotutbarem
Material besiehen. Sie miissen so
beschaffen sein, dafl Wasser leicht
ablaufen kann. Das Wasser mufl zu
abgedeckten, geruchssicheren Abfliissen
abgeleitet werden. Jedoch ist es in den in
§4 725 §5Z1 und §6 Z1 vorgese-
henen Riumen nicht erforderlich, dafl
das Wasser zu abgedeckten Abfliissen
abgeleitet wird. In Riumen gemifl § 6
Z 1 geniigt eine sonstige Einrichtung, die

ein leichtes Entfernen des Wassers
ermoglicht. In den Bereichen und
Gingen, durch die frisches Fleisch

beférdert wird, geniigen Fuflbéden aus
wasserundurchlissigem, nicht verrottba-
rem Material.

b) Die Riume missen glatte, feste,
undurchlissige Winde haben, die bis zu
einer Hohe von mindestens 2 m und in
Kiihlriumen und Lagerriumen minde-
stens bis zur Lagerungshohe mit einem
hellen, abwaschfesten Belag oder
Anstrich versehen sind. Ecken und
Kanten auf Fuflbodenniveau miissen so
ausgearbeitet sein, dafl eine einwandfreie
Reinigung leicht moglich ist.

¢) Die Tiiren miissen eine verschleif3- und
korrosionsfeste, glatte, undurchlissige
und leicht zu reinigende Oberfliche
haben.

d) Isolierungen miissen aus nicht verrottba-
rem, geruchlosem Material bestehen.

e) Die Riume miissen ausreichende Vor-
richtungen zur Be- und Entliftung und
zur griindlichen Entnebelung haben.
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f) Es muf eine ausreichende Beleuchtung
vorhanden sein, durch welche die Farben
nicht verindert werden.

g) Die Decken miissen leicht zu reinigen
sein und sauber gehalten werden.

. In grofltmoglicher Nihe der Arbeitsplitze
miissen in ausreichender Anzahl Einrichtun-
gen zur Reinigung und Desinfektion der
Hinde und zur Reinigung der Arbeitsgerite
mit heilem Wasser zur Verfiigung stehen.
Die Hihne diirfen nicht von Hand aus zu
betitigen sein. Die Einrichtungen zum
Waschen der Hinde miissen flieBendes
warmes und kaltes oder auf eine angemes-
sene Temperatur vorgemischtes Wasser
haben und mit Reinigungs- und Desinfek-
tionsmitteln sowie mit hygienisch einwand-
freilen Mitteln zum Hindetrocknen aus-
gestatiet sein.

. In grofluméglicher Nihe der Arbeitsplitze

mufl eine Einrichtung zur Desinfektion der

Arbeitsgerite vorhanden sein. Die Wasser-

temperatur hiefiir muf mindestens 82°C

betragen.

. Es miissen ausreichende und geeignete

Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungezie-

fer (Insekten, Nagetiere und dergleichen)

vorhanden sein.
. Die Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-
gerite (wie automatische Fleischbearbei-
tungsgerdte, Schneidetische, Tische mit
auswechselbaren Schneideunterlagen,
Behiltnisse, Transportbinder und Sigen)
miissen aus korrosionsfestem, die Qualitit
des Fleisches nicht beeintrichtigendem und
leicht zu reinigendem und zu desinfizie-
rendem Material bestehen. Flichen, mit
denen Gefliigelfleisch in Kontakt kommt
oder kommen konnte — einschliellich
Schweifistellen und Fugen — sind glatt zu
halten. Die Verwendung von Holz ist
untersagt — aufler in Riumen, in denen
sich ausschlieflich hygienisch einwandfrei
verpacktes frisches Gefliigelfleisch befindet.
. Es misssen den hygienischen Erfordernissen
entsprechende, korrosionsfeste Arbeitsgerite
und Vorrichtungen fiir
a) die Beforderung des Gefliigelfleisches
und
b) das Abstellen der fiir das Gefliigelfleisch
verwendeten Behiltnisse
vorhanden sein, die verhindern, dafl das
Geflugelfleisch oder die Behiltnisse unmit-
telbar mit dem Fuflboden oder den Winden
in Beriihrung kommen.
. Es miissen Vorrichtungen fiir die hygieni-
sche Beforderung und fiir den Schutz des
Gefliigelfleisches beim Verladen und Ent-
laden (einschliefilich entsprechend gestaltete
und ausgestattete Annahme- und Bereitstel-
lungsbereiche) vorhanden sein.

8.

9.

10.

11.

12.

13.

14.
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Es miissen fiir die Aufnahme des nicht zum
Genuf§ fiir Menschen bestimmten Gefliigel-
fleisches besonders gekennzeichnete, wasser-
dichte und verschleififeste Behilinisse vor-
handen sein. Derartiges Fleisch ist ehest-
moglich, spitestens aber am Ende jedes
Arbeitstages, aus den Arbeitsriumen zu
entfernen und bis zur Abholung gesondert
unter Verschluf zu lagern. Wenn dieses
Fleisch iiber ‘Rohrleitungen abgefithrt wird,
so miissen diese Leitungen so gebaut und
installiert sein, dafl eine Gefahr der Verun-
reinigung von frischem Gefliigelfleisch aus-
geschlossen ist.

Wenn im Betrieb Gefliigelfleisch umbiille
oder verpackt wird, so miissen Einrichtun-
gen fiir die hygienische Lagerung des
Umbhiillungs- und Verpackungsmaterials
vorhanden sein.

Es missen Kiihlanlagen vorhanden sein,
durch die gewihrleistet ist, dafl die vorge-
schriebene Temperatur des Gefliigelfleisches
eingehalten wird. Diese Kiihlanlagen miissen
mit einem jede Verunreinigung des Gefliigel-
fleisches ausschlieBenden Kondenswasserab-
laufsystem ausgestattet séin.

Es muf eine Anlage zur Wasserversorgung
vorhanden sein, die ausschlieffllich Trink-
wasser in ausreichender Menge und unter
Druck liefert. Der Nachweis der Trink-
wassereigenschaft  ist wenigstens einmal
jahrlich zu erbringen. Zur Erzeugung von
Dampf, zur Brandbekimpfung und zur
Kithlung der Kiihimaschinen ist jedoch
ausnahmsweise auch™ Wasser zulissig, das
kein Trinkwasser ist, wenn die dafiir
gelegten Leitungen eine anderweitige Ver-
wendung des Wassers nicht zulassen und
eine Verunreinigung des frischen Gefliigel-
fleisches ausgeschlossen ist. Die Leitungen
fiir Wasser, das kein Trinkwasser ist, miissen
sich von den Trinkwasserleitungen deutlich
unterscheiden.

Es mufl eine Anlage vorhanden sein, die in
ausreichender Menge heifles Trinkwasser
liefert. Die Wassertemperatur hat fir Hand-
waschbecken ungefihr 45°C, fiir die Reini-
gung von Riumen, Einrichtungsgegenstin-
den und Arbeitsgeriten ungefihr 65°C und
fiir die Desinfektion mindestens 82°C zu
betragen.

Es miissen hygienisch unbedenkliche Vor-
richtungen zur Beseitigung von fliissigen und
festen Abfillen vorhanden sein.

Es mufl ein geeigneter, ausreichend aus-
gestatteter, verschliefbarer Raum vorhanden
sein, der dem terirztlichen Dienst zur
Verfiigung steht; bei den in § 6 genannten
Kithlhdusern geniigt hiefiir ein geeigneter
Arbeitsplatz mit entsprechenden Einrichtun-
gen.
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15.

16.
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Es miissen Einrichtungen vorhanden sein,
die jederzeit eine wirksame Durchfithrung
der vorgeschriebenen tierirztlichen Unter-
suchungen gestatten.

Es muf eine ausreichende Anzahl von
Umkleideriumen mit glatten und bis zu
einer Hohe von mindestens 2 m wasser-
undurchlissigen und abwaschbaren Winden
und Fufléden, Wasch- und Duschgelegen-
heiten sowie Toiletteanlagen mit Wasser-
spiilung vorhanden sein. Diese miissen so
ausgestattet sein, daf} die sauberen Teile des
Gebiudes vor Verunreinigung geschiitzt
sind. Die Toiletteanlagen diirfen keinen
direkten Zugang zu den Arbeitsriumen
haben. Duschgelegenheiten sind nicht erfor-
derlich in Kihlhiusern, in denen lediglich
hygienisch einwandfrei verpacktes frisches
Gefliigelfleisch angenommen und gelagert
wird. Die Waschgelegenheiten miissen flie-
Bendes warmes und kaltes oder auf eine
angemessene Temperatur  vorgemischtes
Wasser haben und mit Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln sowie hygienisch ein-
wandfreien Mitteln zum Hindetrocknen
ausgestattet sein. Die Hihne der Waschge-
legenheiten diirfen nicht von Hand aus oder
mit dem Arm zu betitigen sein. Solche
Waschgelegenheiten miissen sich auch in
ausreichender Anzahl in der Nihe der
Toiletteanlagen befinden.

. Wenn

iberdachter Platz fiir die Annahme des
Schlachtgefliigels und dessen Lebendunter-
suchung vorhanden sein. Winde und Fufi-
béden miissen widerstandsfihig, undurchlis-
sig, leicht zu reinigen und zu desinfizieren
sein.

. Der unter Z 1 genannte Raum oder Platz

darf mit dem Schlachtraum — mit Ausnahme
einer Durchreiche fiir das Schlachtgefligel —
nur durch eine selbstschlieBende Tir ver-

‘bunden sein. Das Betiuben und Entbluten

mufl in einem vom Brithen und Rupfen
getrennten Arbeitsbereich vorgenommen wer-
den.

. Es mufl ein Raum fiir das Ausnehmen und

Zurichten vorhanden sein. Dieser mufl so
grof} sein, dafl das Ausnehmen an Arbeits-
plitzen oder in Anlagen erfolgen kann, die
zur Vermeidung von Verunreinigungen weit
genug von den anderen Arbeitsplitzen oder
Anlagen entfernt oder durch eine Trennwand
abgesondert sind. Der Raum fiir das Aus-
nehmen und Zurichten und der Schlachtraum
dirfen — mit Ausnahme einer kleinen
Durchreiche fiir das Schlachtgefliigel — nur
durch eine selbstschlieende Tiir miteinander
verbunden sein.

Gefliigelfleisch aus dem Betrieb
verbracht werden soll, so muf der Schlacht-
betrieb iiber einen Versandraum verfiigen.

. Es miissen ausreichend grofle Kiihl- und

17. Es miissen Standplitze und ausreichende Tiefkithlriume mit korrosionsfesten Einrich-
Einrichtungen zum Reinigen und Desinfi- tungen vorhanden sein, die verhindern, dafl
zieren der Transportmittel fiir Gefligel- das frische Gefliigelfleisch beim Transport
fleisch — aufler bei Kiihlhiusern, die nur oder bei der Lagerung mit dem Boden oder
zur Aufnahme und Lagerung von zum den Winden in Berithrung kommt. Fiir deren
Versand bestimmtem, hygienisch einwand- Ausstattung gilt § 6. Fir vorlidufig beanstan-
frei verpacktem frischem Fleisch dienen — detes  Gefliigelfleisch sind  verschlielbare
vorhanden sein. In Schlachtbetrieben sind Abteilungen vorzusehen. .
gesonderte Standplitze und Einrichtungen . Fir Personal, das mit Schlachtgefliigel in
fiir die Transportmittel und Kifige fiir das Berithrung kommt, sind — gesondert von den
Schlachtgefliigel vorzusehen. Diese Stand- Sanitireinrichtungen fiir das iibrige Personal
plitze und Einrichtungen sind jedoch nicht — eigene Waschbecken und Toiletten
erforderlich, wenn die Reinigung und die vorzusehen.

Desinfektion der Transportmittel in 6ffent-
lich zuginglichen Anlagen erfolgt. 4. HAUPTSTUCK
18. Es mufl ein Raum oder eine Vorrichtung fir

die Lagerung von Reinigungs- und Desinfek-
tionsmitteln sowie hnlichen Stoffen vor-
handen sein.

Besondere Hygienebestimmungen fiir Zerlegungs-

betriebe

§ 5. Zerlegungsbetriebe miissen zusitzlich zu
den Anforderungen gemifl § 3 folgenden weiteren
Anforderungen entsprechen:

1. Es miissen ausreichend grofle Kiihlriume fiir
die Aufbewahrung von Gefliigelfleisch vor-
handen sein. Fiir deren Ausstattung gilt § 6.

§ 4. Schlachtbetriebe miissen zusitzlich zu den 2. Es mufl ein Raum fir das Zerlegen und
Anforderungen gemif § 3 folgenden weiteren Entbeinen und fiir das Umhiillen des
Anforderungen entsprechen: Gefliigelfleisches vorhanden sein.

1. Es mufl ein ausreichend grofler und hygie- 3. Es muf ein Raum fir das Verpacken

nisch einwandfreier Raum oder — falls die vorhanden sein, wenn das Verpacken im
klimatischen Bedingungen ‘es erlauben — ein Zerlegungsbetrieb vorgenommen wird. Diese

3. HAUPTSTUCK

Besondere Hygienebestimmungen fiir Schlachtbe-
triebe
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Anforderung entfillt, wenn die Bedingungen
gemifl § 10 Abs. 6 erfiillt sind.

4. Das Ausnehmen von New-York-Dressed
Hiihnern sowie von Enten und Ginsen, die
zur Erzeugung von Stopflebern geschlachtet
wurden, hat in einem eigenen Raum zu
erfolgen.

5. HAUPTSTUCK
Besondere Hygienebestimmungen fiir Kiihlhiuser

§ 6. Kiihlhiuser (einschlieflich Tiefkiihlhiuser),
in denen frisches Gefliigelfleisch gemiff dem
4. Abschnitt des 7. Hauptstiickes gelagert wird,
miissen zusitzlich zu den Anforderungen gemiff
§ 3 folgenden weiteren Anforderungen entspre-
chen:

1. Es miissen ausreichend grofle, leicht zu
reinigende Kiihl- und Tiefkiihlriume vorhan-
den sein, in denen frisches Gefliigelfleisch bei
den vorgeschriebenen Temperaturen gelagert
werden kann. )

2. Es mufl ein Registrierthermometer oder ein
Registrierfernthermometer in jedem bezie-
hungsweise fiir jeden Lagerraum vorhanden
sein.

6. HAUPTSTUCK

Hygienebestimmungen fiir Betriebspersonal,
Riume, Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite
in den Betrieben

§ 7. (1) Betriebspersonal, Riume, Einrichtungs-
gegenstinde und Arbeitsgerdte miissen dem
Arbeitsablauf entsprechend sauber sein und den
folgenden Anforderungen entsprechen:

1. Das Betriebspersonal, das unverpacktes oder
blof umhiilltes frisches Gefliigelfleisch bear-
beitet oder das in Riumen und Bereichen
arbeitet, in denen frisches Gefliigelfleisch
erschlachtet, bearbeitet (zum Beispiel zer-
legt), umbhiillt, verpackt, umverpackt, gelagert
oder transportiert wird, mufi saubere und
leicht zu reinigende Kopfbedeckungen und
Schuhe sowie helle Arbeitskleidung und
erforderlichenfalls einen Nackenschutz oder
eine sonstige Schutzkleidung tragen. Perso-
nen, die Tiere schlachten oder mit frischem
Fleisch in Beriihrung kommen, haben zu
Beginn jedes Arbeitstages saubere Arbeits-
kleidung zu tragen und diese im Laufe des
Tages erforderlichenfalls zu wechseln und
sich mehrmals. im Laufe eines Arbeitstages
sowie vor jeder Wiederaufnahme der Arbeit
die Hinde zu reinigen und zu desinfizieren.
Personen, die mit kranken Tieren oder
infiziertem Fleisch in Beriihrung gekommen
sind, haben unverziiglich Hinde und Arme
mit mdglichst heiflem Wasser griindlich zu
waschen und dann zu desinfizieren. In den
Arbeits- und Lagerriumen sowie in den
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Bereichen fiir das Einladen, die Annahme,
das Bereitstellen und das Ausladen der Waren
sowie in sonstigen Bereichen und Gingen,
durch die frisches Fleisch transportiert wird,
darf nicht geraucht werden.

2. Tiere sind von den Betrieben fernzuhalten.
Das gilt hinsichtlich der Schlachtbetriebe
nicht fiir Gefliigel, das geschlachtet werden
soll. Nagetiere, Insekten und anders Unge-
ziefer sind systematisch zu bekimpfen.

3. Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite,
die beim Umgang mit lebendem Gefliigel
und bei der Fleischbearbeitung verwendet
werden, sind in einwandfreiem Zustand zu
halten. Sie sind mehrmals im Laufe und am
Ende jedes Arbeitstages sowie bei Verunreini-
gung und vor ihrer Wiederverwendung
sorgfiltig zu reinigen und zu desinfizieren.

4. Die Transportkifige fiir das Gefliigel ‘miissen
aus korrosionsfestem Material bestehen sowie
leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.
Sie sind nach jeder Verwendung zu reinigen
und desinfizieren.

(2) Riume, Einrichtungsgegenstinde und
Arbeitsgerite diirfen nur fiir die Erschlachtung
oder die Be- und Verarbeitung von frischem
Fleisch aller Art verwendet werden. Diese
Anforderung gilt nicht fiir

1. jene Riume, Einrichtungsgegenstinde und

Arbeitsgerite, die vor ihrer Verwendung fiir
frisches Gefliigelfleisch gereinigt und desin-
fiziert wurden, und

2. jene Transportgerite, die in den unter § 6

genannten Riumen benutzt werden, wenn
das Fleisch verpackt ist.

(3) Geflugelfleisch und die solches Fleisch
enthaltenden Behiltnisse diirfen nicht unmittelbar
mit dem Fuflboden in Beriihrung kommen.

(4) Fiir alle Verwendungszwecke ist Trinkwasser
zu benutzen. Dies gilt nicht fir die Fille des § 3
Z 11 dritter und vierter Satz.

(5) Nicht zum menschlichen Genuf# bestimmte
Tierkorperteile sind sofort nach deren Anfall zu
entfernen. Werden sie zur Fleischuntersuchung
bendtigt, so sind sie unmittelbar nach dieser
Untersuchung zu beseitigen.

(6) Es ist untersagt, Sigemehl oder ihnliche
Stoffe auf den Fuflboden jener Riume, die fiir die
Bearbeitung und -die Lagerung des frischen
Gefliigelfleisches vorgesehen sind, zu streuen.

(7) Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie
dhnliche Stoffe sind so zu verwenden, daff sie sich
nicht nachteilig auf die Arbeitsgerite oder Einrich-
tungsgegenstinde oder das frische Gefliigelfleisch
auswirken koénnen. Anschliefend miissen diese
Arbeitsgerite oder Einrichtungsgegenstinde griind-
lich mit Trinkwasser gespiilt werden.
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.(8) Personen, die das Gefliigelfleisch. mit
Krankheitskeimen verunreinigen kénnen, diirfen
beim Erschlachten, Bearbeiten, Umbhiillen und
Verpacken des Fleisches nicht mitwirken.

7. HAUPTSTUCK

Hygienebestimmungen fiir das Schlachten, Bear-
beiten (insbesondere das Zerlegen) sowie das
Lagern und Transportieren von frischem Gefliigel-
fleisch

1. Abschnitt
Betiuben, Entbluten, Rupfen und Ausweiden

§ 8. (1) Schlachttiere, die in die Schlachtriume
verbracht werden, sind so rasch wie moglich zu
betiuben und zu schlachten.

(2) Im einzelnen sind folgende Bedingungen
einzuhalten:

1. Die Tiere miissen vollstindig entblutet
werden. Es ist darauf zu achten, dafl das
Blut auflerhalb des Schlachtplatzes keine
Verunreinigungen hervorruft.

2. Die Tiere sind im Anschlufl
Entbluten und ein eventuelles
unverziiglich zu rupfen.

3. Wenn die Tierkorper vollstindig ausgenom-
men werden sollen, so sind sie unverziiglich
auszunehmen; bei New-York-Dressed Hiih-
nern jedoch spitestens am 15. Tag, sofern
die Tiere bei +4°C gelagert werden. Das
geschiachtete Gefliigel ist so zu dffnen, dafl
die Leibeshéhlen und die Eingeweide unter-
sucht werden konnen. Zu diesem Zweck
koénnen die zu untersuchenden Eingeweide
entweder vom Tierkorper abgetrennt wer-
den oder mit dem Tierkodrper im natiirlichen
Zusammenhang bleiben. Werden sie abge-
trennt, so mufl feststellbar bleiben, von
welchem Tierkorper sie stammen.

4. Enten und Ginse, die zur Erzeugung von
Stopflebern gehalten und geschlachter wer-
den, diirfen abweichend von Z 3 innerhalb
von 24 Swnden ausgenommen werden,
sofern die nicht ausgenommenen Schlacht-
kérper unverziiglich nach der Schlachtung
auf +4°C gekihlt, auf dieser Temperatur
gehalten und unter hygienisch einwandfreien
Bedingungen in einen Zerlegungsbetrieb
befordert werden. '

5. Die Eingeweide sowie die anderen inneren
Organe — ausgenommen Lungen und
Nieren — sind nach deren Untersuchung
unverziiglich vom Schlachtkérper zu tren-
nen. Die zum Genufl fiir Menschen nicht
geeigneten Teile sind sofort zu beseitigen.

6. Das Reinigen von Gefliigelfleisch mit
Tiichern ist verboten. Im Schlachtbetrieb
diirfen die Tierkorper nur mit genieflbaren
Innereien, Unterfiifen und Hilsen von

an das
Briihen

10.
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Gefliigel gefiillt werden; diese Teile miissen
aus dem selben Schlachtbetrieb stammen.
Das weitere Bearbeiten des Tierkérpers und
die Entfernung von Teilen vor Abschluf} der
Fleischuntersuchung  sind verboten. Der
Fleischuntersuchungstierarzt kann eine wei-
tergehende Zerlegung anordnen, wenn die
Untersuchung dies erfordert.

. Nach der Untersuchung und dem Aus-

nehmen ist das Gefliigelfleisch unverziiglich

unter hygienisch einwandfreien Bedingungen

zu reinigen und so zu kithlen, dafl die
vorgeschriebenen Lagerungstemperaturen so
rasch wie moglich erreicht werden.

Gefliigelfleisch,” das im Tauchverfahren

wassergekiihlt werden soll, ist sofort nach

dem Ausnehmen durch Abbrausen griindlich
zu waschen und unverziiglich in die Kiihl-
flissigkeit einzutauchen. Das Abbrausen hat
in einer Anlage zu erfolgen, mit der die

Tierkérper sowohl innen als auch aufler

grindlich gesiubert werden konnen. Fiir

Tierkérper mit einem Gewicht von

a) bis zu 2,5 kg sind mindestens
Wasser,

b) mehr als 2,5 kg aber hochstens 5 kg sind
mindestens 2,5 | Wasser,

c) mehr als 5 kg sind mindestens 3,51
Wasser je Tierkérper zu verwenden.
Bei der Tauchkiihlung diirfen die Tierkdrper
hygienisch nicht nachteilig beeinflufit wer-
den, und es missen hiebei folgende

Bedingungen eingehalten werden:

A. Die Tierkoérper miissen ein oder meh-
rere Becken mit stindig erneuertem,
frischem Wasser oder Eiswasser durch-
laufen. Dabei ist nur ein Verfahren
zulissig, bei dem die Tierkorper mecha-
nisch und kontinuierlich entgegen der
Kiihlwasserstrémung transportiert wer-
den.

B. Die gemessene Wassertemperatur beim
Eingang der Tierkérper in das oder in
die Becken darf +16°C und die beim
Ausgang gemessene Temperatur darf
+4°C nicht iiberschreiten.

C. Die Tauchkithlung muf so durchgefiihrt
werden, dafl die Temperatur von +4°C
in méglichst kurzer Zeit erreicht wird.

D. Der Wasserdurchfluf mufl wihrend des
gesamten Kihlvorgangs gemifl lit. A
mindestens

a) 2,51 Wasser je Tierkorper mit bis
zu 2,5 kg,

b) 4 | Wasser je Tierkérper mit mehr -
als 2,5 kg aber hochstens 5 kg,

c) 61 Wasser je Tierk&rper mit mehr
als 5 kg betragen.

E. Bei Verwendung mehrerer Becken ist
der Zuflufl des frischen Wassers und der
Abflufl des verbrauchten Wassers so zu

1,51
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regulieren, daf8 die Durchflufmenge je
Becken mit fortschreitendem Passieren
der Tierkérper progressiv abnimmt und
das Frischwasser so auf die einzelnen
Becken verteilt wird, dafl die Durch-
fluBmenge im letzten Becken nicht
weniger betrigt als
a) 11 Wasser je Tierkorper mit bis zu
2,5 kg,
b) 1,5 1 Wasser je Tierk&rper mit mehr
als 2,5 kg aber hochstens 5 kg,
c) 2| Wasser je Tierkérper mit mehr
als 5 kg.

Das fiir die erste Fillung verwendete
Wasser ist bei der Berechnung dieser
Mengen nicht zu beriicksichtigen.

. Die Tierkorper diirfen im ersten Teil
der Anlage beziehungsweise im ersten
Becken nicht linger als 30 Minuten und
im Rest der Anlage beziehungsweise in
den anderen Becken nicht linger als
unbedingt erforderlich verbleiben. Es
sind die nétigen Vorkehrungen zu
treffen, dafl die zulissige Durchlaufs-
zeit auch im Falle einer Unterbrechung
des Kiihlprozesses eingehalten wird.
Nach jeder Unterbrechung der Anlage
hat sich das Fleischuntersuchungsorgan
vor der Fortsetzung des Kiithlvorganges
zu vergewissern, dafl die Tierkorper
weiterhin den Anforderungen dieser
Verordnung entsprechen und zum
Genufl fiir Menschen geeignet sind.
Entsprechen die Tierkorper nicht, so
hat er zu veranlassen, dafl sie ehest-
moglich in die Behiltnisse gemifi § 3
Z 8 verbracht werden.

-G. Jedes Becken der Anlage muff erforder-

lichenfalls nach jeder Arbeitsschicht,
mindestens jedoch einmal tiglich voll-
stindig geleert, gereinigt und desinfiziert
werden.

. Es mufl eine geeignete Kontrolleinrich-
tung fiir eine sachgerechte und kontinu-
ierliche Uberwachung der Messung und
Registrierung folgender Daten vorhan-
den sein:

a) Wasserverbrauch fiir das Abbrausen
der Tierkdrper vor dem Eintauchen
in die Kiihlbecken;

b) Wassertemperatur in den oder dem
Becken zu Beginn und am Ende des
Durchlaufs der Tierk&rper;

¢) Wasserverbrauch  wihrend
Kiihlvorganges;

d) Zah| der Tierkdrper in den einzel-
nen Gewichtsklassen gemif lit. D
und E sowie gemifl Z 9.

des

-
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I. Die schriftlichen "Aufzeichnungen {iber
die Eigenkontrollen sind dem Fleisch-
untersuchungsorgan auf dessen Verlan-
gen zur Einsicht vorzulegen.

J. Durch Vergleich des Gesamtkeimgehal-
tes und des Gehaltes an Enterobac-
teriaceae am Tierkdrper vor und nach
dem Kiihlvorgang sind das reibungslose
Funktionieren der Kihlanlage und
deren Auswirkungen auf das Hygieneni-
veau zu bestimmen. Dieser Vergleich
muf} bei der ersten Inbetriebnahme der
Anlage und danach in regelmifligen
Abstinden sowie immer dann erfolgen,

wenn an der Anlage Anderungen
vorgenommen werden.
(3) Es ist dafir zu sorgen, dafl weder

nichtuntersuchte Tierkérper noch Nebenprodukte
der Schlachtung mit bereits untersuchten Tier-
korpern und Nebenprodukten der Schlachtung in
Berithrung kommen. Die Entfernung von Tier-
korperteilen, das Zerlegen oder eine weitere
Behandlung des Tierkorpers sind  bis  zum
Abschluff der Fleischuntersuchung verboten.

(4) Es ist zu vermeiden, dafl beanstandetes oder
fir untauglich erklirtes Gefliigelfleisch, Dirme und
ungeniefbare Nebenprodukte sowie sonstige
Abfille mit fiir tauglich erklartem Gefliigelfleisch
in Berithrung kommen. Derartiges Material ist
ehestméglich in dafiir bestimmte Riume oder
Behiltnisse zu verbringen, die so gelegen und
ausgestaltet sein miissen, dafl eine Verunreinigung
von frischem Gefliigelfleisch vermieden wird.

2. Abschnitt
Zerlegen

§ 9. (1) Das Zerlegen des Tierkérpers und die
Entbeinung sind nur in Riumlichkeiten erlaubt, die
den Bestimmungen des'§ 5 entsprechen.

(2) Unbeschadet des § 7 Abs. 2 Z 1 darf sich
Gefliigelfleisch, das nicht gemifl § 35 Abs. 1 Z 1
des Fleischuntersuchungsgesetzes gekennzeichnet
ist, nur dann in den Zerlegungsbetrieben befinden,
wenn es dort abgesondert gelagert- wird; dieses
anders gekennzeichnete Fleisch mufl an einem
anderen Ort oder zu einem anderen Zeitpunkt
zerlegt werden als das gemifl § 35 Abs. 1'Z 1 des
Fleischuntersuchungsgesetzes gekennzeichnete
Fleisch.

(3) Frisches zum Zerlegen bestimmtes Fleisch ist,
sobald es in den Zerlegungsbetrieb verbracht
worden ist, bis zu seiner Zerlegung in einem
Kiihlraum gemifl § 5 Z 1 unterzubringen.

(4) Frisches Geflugelfleisch darf nur entspre-
chend den Arbeitserfordernissen in die unter § 5
Z 2 genannten Riume verbracht werden. Das
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Fleisch ist nach dem Zerlegen — gegebenenfalls
nach der Verpackung — umgehend in einen dem
§ 5 Z 1 entsprechenden Kiihlraum zu verbringen.

(5) Gefliigelfleisch darf erst dann zerlegt
werden, wenn es auf eine Temperatur von +4°C
oder weniger abgekiihlt ist.

(6) Abweichend von Abs. 4 und 5 darf das
Gefliigelfleisch warm zerlegt werden. In diesem
Fall muf das Fleisch vom Schlachtraum unmitelbar
in den Zerlegungsraum gebracht werden. Schlacht-
raum und Zerlegungsraum miissen dann in ein und
demselben Gebiudekomplex so nahe beisammen
liegen, dafl das zu zerlegende Fleisch ohne
Unterbrechung des Transports vom Schlachtraum
direkt in den Zerlegungsraum gebracht werden
"kann, um dort so rasch wie moglich zerlegt zu
werden. Das Fleisch ist nach dem Zerlegen —
gegebenenfalls nach der Verpackung — umgehend
in den entsprechenden Kiihlraum zu verbringen.

(7) Die Zerlegung des Gefliigelfleisches ist so
durchzufithren, daf jede Verunreinigung des
Fleisches vermieden wird. Knochensplitter und
Blutgerinsel sind zu entfernen. Gefliigelfleisch, das
bei der Zerlegung anfillt und nicht zum Genuf fiir
Menschen bestimmt ist, muf3 sofort in die nach § 3
Z 8 vorgesehenen Behiltnisse verbracht werden.

3. Abschnitt

Umbhiillen und Verpacken von frischem Gefliigel-
fleisch

§ 10. (1) Das Verpackungsmaterial (zum Beispiel
Kartons) mufl hygienisch unbedenklich sein und
mufl insbesondere folgenden Bedingungen entspre-
chen:

1. es darf die organoleptischen Eigenschaften

des Gefliigelfleisches nicht verindern;

2. es darf keine fiir den Menschen schidlichen
Stoffe auf das Gefliigelfleisch iibertragen
kénnen;

3. es mufl ausreichend fest sein, um einen
wirksamen Schutz des Gefliigelfleisches wih-
rend des Transports und der weiteren
Behandlung zu gewihrleisten.

(2) Das Verpackungsmaterial darf zum Vcrpak—‘

ken von Gefliigelfleisch nicht wiederverwendet
werden; es sei denn, die Verpackung besteht aus
korrosionsfestem, leicht zu reinigendem Material
und ist vor der Wiederverwendung gereinigt und
desinfiziert worden.

(3) Wenn frisches, zerlegtes Gefliigelfleisch oder
sonstige, zum menschlichen Genuff bestimmte
Tierkorperteile umhiillt werden, so mufl dies
sogleich nach dem Zerlegen und in hygienisch
einwandfreier Art und Weise erfolgen. Derartige
Schutzhiillen miissen durchsichtig und farblos sein
sowie den Bedingungen gemifi Abs. 1 Z 1 und 2
entsprechen; sie diirfen nur einmal fiir die
Umibiillung von Gefliigelfleisch verwendet werden.
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Ist die Umhiillung nicht farblos, so muf das
umhiillte Fleisch wenigstens teilweise sichtbar sein.
Teile des Tierkdrpers oder Nebenprodukte der
Schlachtung, die vom Tierkérper getrennt sind,
miissen stets von einer Schutzhiille, die diesen
Kriterien entspricht, umgeben sein.

(4) Umbhiilltes Gefliigelfleisch muf8 verpackt
werden.

(5) Bietet jedoch schon die Umbhiillung den von
der Verpackung geforderten vollen Schutz, so
braucht sie weder durchsichtig noch farblos zu
sein; wenn die sonstigen Bedingungen gemifl
Abs. 1 erfiillt sind, so ist eine zweite Umschlie-
Bung (Verpackung) nicht erforderlich und die
Umhiillung gilt als Verpackung.

(6) Das Zerlegen, Entbeinen, Umbhiillen und
Verpacken darf in ein und demselben Raum
erfolgen, wenn die Verpackung die unter Abs. 1
genannten und bei einer Wiederverwendung des
Materials auch die unter Abs. 2 genannten Eigen-
schaften aufweist und wenn hiebei die nachstehen-
den Bedingungen eingehalten werden:

1. Der Raum mufl ausreichend groff und so
eingerichtet sein, dafl diese Arbeitsgiinge den
hygienischen Anforderungen gerecht werden
kénnen.

2. Das Verpackungs- und Umbhiillungsmaterial
ist unverziiglich nach der Herstellung mit
einer dichten Schutzhiille zu umgeben, die
wihrend , des Transports zum Betrieb vor
Beschidigung geschiitzt ist. Im Betrieb ist
dieses Material unter hygienisch einwandfrei-
en Bedingungen in einem getrennten Raum
zu lagern.

3. .Die Lagerriume fiir das Verpackungs- und
Umbhiillungsmaterial miissen wirksam gegen
Staub und Ungeziefer geschiitzt sein. Zwi-
schen diesen und den Riumen, die Sub-
stanzen enthalten, die das frische Gefliigel-
fleisch vetunreinigen konnten, darf keine
direkte Luftverbindung bestehen. Das Verpak-
kungs- und Umbhiillungsmaterial darf nicht
auf dem Fuflboden abgelegt werden.

4. Das Verpackungs- und Umbhiillungsmaterial
ist unter hygienisch einwandfreien Bedingun-
gen fiir die Verwendung vorzubereiten, bevor
es in den betreffenden Raum gebracht wird.

5. Das Verpackungsmaterial ist unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen in den betreffen-
den Raum zu bringen und unverziiglich zu
verwenden. Mit dem Verpackungsmaterial
darf nur Personal arbeiten, das mit frischem
Fleisch nicht in Beriihrung kommt.

6. Das Geflugelfleisch mufl unmittelbar nach
dem Verpacken in die dafiir vorgesehenen
Lagerriume gebracht werden.
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4. Abschnitt
Lagern
§ 11. Frisches Gefliigelfleisch — ausgenommen
Fleisch gemifl §9 Abs.6 — ist nach der

Fleischuntersuchung unverziiglich zu kiihlen. Die
Innentemperatur der Tierkorper und der Teilstiicke
ist konstant auf hochstens +4°C zu halten.

§ 12. (1) Bei uefgekiibltem Fleisch mufl eine
Innentemperatur von —12°C oder kilter erreicht
werden; diese Temperatur darf bei der Lagerung
nicht iiberschritten werden.

(2) Aufgetautes tiefgekiihltes Fleisch darf nicht
wieder tiefgekiihlt werden. Dies gilt nicht fiir das
kurzfristige Auftauen im Zuge der Herstellung von
Fleischerzeugnissen und Fleisch-Fertiggerichten.
Aufgetautes tiefgekiihltes Fleisch ist als solches zu
kennzeichnen.

§ 13. Verpacktes frisches Gefliigelfleisch darf
nicht in denselben Riumen wie nicht verpacktes
frisches Fleisch gelagert werden.

5. Abschnitt
Transportieren

§ 14. (1) Frisches Gefliigelfleisch mufl in dicht
verschliefbaren Transportmitteln beférdert werden,
in denen das Fleisch vor Staub und Insekten
geschiitzt ist; die Transportmittel miissen so
abgedichtet sein, dafl Fliissigkeit aus thnen nicht
ablaufen kann. Frisches Gefliigelfleisch, das gemifl
der Fleischimportverordnung, BGBI. Nr. 402/1994,
in der jeweils geltenden Fassung eingefiihrt oder
das durch das Hoheitsgebiet eines anderen Staates
gefiihrt wird, mufl bis zur Freigabe zum Verkehr in
Osterreich in verplombten Transportmitteln befér-
dert werden. Die Transporumittel miissen so gebaut
und ausgestattet sein, dafl die in §§ 11 und 12
vorgeschriebenen Temperaturen wihrend der
Beforderung nicht iiberschritten werden.

(2) Die zur Gefliigelfleisch-Beférderung
bestimmten Transportmittel miissen glatte sowie

leicht zu reinigende und zu desinfizierende
Innenwinde haben.
(3) Die zur Gefligelfleisch-Beforderung

bestimmten Transportmittel diirfen fiir folgende
Beforderungen nicht benutzt werden:
1. zur Beférderung von lebenden Tieren und
2. nach Mafigabe des Abs. 4 grundsitzlich auch
zur Beforderung von Erzeugnissen, die das
Fleisch beeintrichugen oder verunreinigen
konnen.

(4) Geflugelfleisch darf in demselben Transport-
mittel mit anderen Erzeugnissen, die eine Gefahr
fir seine einwandfreie Beschaffenheit darstellen,
nicht beférdert werden; es set denn, dafl wirksame
Schutzvorkehrungen getroffen werden. Verpacktes
Geflugelfleisch darf nicht gemeinsam mit unver-
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packtem Fleisch in ein und demselben Transport-
mitte] befordert werden; es sei denn, daff in den
Transportmitteln fiir eine entsprechende Trennung
gesorgt wird, sodafl eine hygienische Beeintrichti-
gung nicht erfolgen kann.

(5) Frisches Gefliigelfleisch darf nur in gereinig-
ten und desinfizierten Laderiumen von Transport-
mitteln beférdert werden.

(6) Beim Transport zu Betrieben, die dem
Fleischuntersuchungsgesetz unterliegen, ist ein
Dokument (zum Beispiel Lieferschein) mitzufiih-
ren, das einen Sichtvermerk des Fleischuntersu-
chungsorganes mit folgenden Angaben enthilt:

1. Lieferbetrieb, Empfinger, Art und Menge der ,

Ware, Datum des Transportes,
2. einen Abdruck des Tauglichkeitsstempels und
3. bei tiefgekiihltem Gefliigelfleisch auch das
Monat und das Jahr, in denen es uefgekiihlt
wurde.
Dieses Dokument ist vom Empfinger mindestens
bis zum Ablauf des folgenden Kalenderjahres
aufzubewahren und der Behorde auf Verlangen
zur Einsicht vorzulegen.

8. HAUPTSTUCK

Sonderbestimmungen fiir Betriebe mit geringer
Produktion

1. Abschnite
Betriebe mit geringer Produktion

§ 15. (1) Schlachtbetriebe, die jihrlich weniger
als 150 000 Tiere schlachten und Zerlegungsbe-
triebe, die jihrlich weniger als 250 v Fleisch
zerlegen, und die das Fleisch ausschliefilich im
Inland in Verkehr bringen, miissen unter den
Voraussetzungen der Abs. 2 bis 4 den Anforde-
rungen der §§ 3 bis 6 nicht entsprechen, wenn sie
die Bedingungen des § 16 erfiillen.

(2) Betriebe, die Erleichterungen gemifl Abs. 1
in Anspruch nehmen, diirfen das Gefliigelfleisch
nur

1. unmittelbar an Letztverbraucher (Konsumen-

ten) oder

2. an Betriebe, die selbst unter Abs. 1 fallen,

oder

3. zum Direktwverkauf an gewerbliche Letzt-

verkiufer oder

4. an Einrichtungen der -Gemeinschaftsversor-

gung oder Gastgewerbebetriebe
abgeben.

(3) Gefliigelfleisch, das in Betrieben gewonnen
wurde, die Erleichterungen gemif Abs. 1 in
Anspruch nehmen, darf nur ohne eine gemifl den
lebensmittelrechtlichen Vorschriften zu kennzeich-
nende Verpackung feilgehalten werden.
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(4) Betriebe, die Erleichterungen géemifl Abs. 1
in Anspruch nehmen, haben dies dem Landes-
hauptmann unverziiglich schriftlich mitzuteilen.

2. Abschnitt
Hygienebestimmungen

§ 16. (1) Fiir Betriebe mit geringer Produktion

gemifl § 15 Abs. 1 gelten folgende Bedingungen:

t. Fir Riume, in denen Gefliigelfleisch
erschlachtet oder bearbeitet (insbesondere
zerlegt) wird, gelten nachstehende Bedin-
gungen:

a) Die Fuflbéden miissen aus wasserun-
durchlissigem, leicht zu reinigendem und
zu desinfizierendem, nicht verrottbarem
Material bestehen. Sie miissen so
beschaffen sein, dafl Wasser leicht
ablaufen kann. Das Wasser muff zu
abgedeckten, geruchssicheren Abfliissen
abgeleitet werden.

b) Die Riume miissen glatte, feste,
undurchlissige Winde haben, die bis zu
einer Hohe von mindestens 2 m mit
einem hellen, abwaschfesten Belag oder
Anstrich versehen sind.

c) Die Tiiren haben aus leicht zu reinigen-
dem, nicht verrottbarem und geruchslo-
sem Material zu bestehen.

d) Wird das Gefligelfleisch im Betrieb
gelagert, so mufl dieser iiber einen
Lagerraum verfiigen, der den Anforde-
rungen gemif lit. a, b und ¢ entspricht.

e) Die Isolierungen miissen eine verschleif3-
feste Oberfliche haben und diirfen keine
Geriiche abgeben.

f) Die Riume miissen ausreichende Vor-
richtungen zur Be- und Entliftung und
bei Bedarf zur griindlichen Entnebelung
haben.

g) Es mufl eine ausreichende Beleuchtung
vorhanden sein, durch welche. die Farben
nicht verindert werden.

2. In grofiméglicher Nihe der Arbeitsplitze
miissen in ausreichender Anzahl Einrichtun-
gen zur Reinigung und Desinfektion der
Hinde und zur Reinigung der Arbeitsgerite
mit heilem Wasser zur Verfiigung stehen.
Die Einrichtungen zum Waschen der Hinde
miissen flieflendes warmes und kaltes oder
auf eine angemessene Temperatur vorge-
mischtes Wasser haben und mit Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln sowie hygtenisch
einwandfreien Mitteln zum Hindetrocknen
ausgestattet sein. Die Hihne diirfen nicht
von Hand aus zu betitigen sein.

3. Es muf eine Einrichtung zur Desinfektion
der Arbeitsgerite an Ort und Stelle oder in
einem angrenzenden Raum vorhanden sein.
Die Wassertemperatur hiefiir muff minde-
stens 82 *C betragen.

4. Es miissen geeignete und ausreichende

10.

Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungezie-
fer (Insekten, Nagetiere und dergleichen)
vorhanden sein.

. Die Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-

gerite (wie Schneidetische, Tische mit
auswechselbaren Schneideunterlagen,

Behiltnisse, Transportbinder und Sigen)

miissen aus korrosionsfestem, die Qualitit
des Fleisches nicht beeintrichtigendem "und
leicht zu reinigendem und zu desinfizie-
rendem Material bestehen. Die Verwendung
von Holz ist unzulissig.

. Es miissen den hygienischen Erfordernissen

entsprechende, korrosionsfeste Arbeitsgerite

und Vorrichtungen fiir

a) die weitere Behandlung des Gefliigel-
fleisches und N

b) das Abstellen der fiir das Gefliigelfleisch
verwendeten Behiiltnisse vorhanden sein,
die verhindern, dafl das Fleisch oder die
Behiltnisse unmittelbar mit dem Fufi-
boden oder den Winden in Beriithrung
kommen.

. Es miissen fiir die Aufnahme des nicht zum

menschlichen Genufl bestimmten Gefliigel-
fleisches besonders gekennzeichnete, wasser-
dichte und korrosionsfeste Behiltnisse vor-
handen sein. Derartiges Fleisch ist ehest-
méglich, spitestens aber am' Ende jedes
Arbeitstages, aus den Arbeitsriumen zu
entfernen und bis zur Abholung gesondert
unter Verschlufl zu lagern.

. Es missen Kiihlanlagen vorhanden sein,

durch die gewihrleistet ist, dafl die vorge-
schriebene Temperatur des Gefliigelfleisches
eingehalten wird. Diese Kiihlanlagen miissen
mit einem jede Verunreinigung des Gefliigel-
fleisches ausschlieenden Abflufsystem aus-
gestattet sein, das mit der Abwasserleitung
verbunden ist.

Es mufl eine Anlage zur Wasserversorgung
vorhanden sein, die ausschliefllich Trink-
wasser in ausreichender Menge und unter
Druck liefert. Der Nachweis der Trink-
wassereigenschaft ist wenigstens einmal
jahrlich zu erbringen. Zur Erzeugung von
Dampf, zur Brandbekimpfung und zur
Kiihlung der Kiihlmaschinen ist jedoch
ausnahmsweise auch Wasser zulissig, das
kein Trinkwasser ist, wenn die dafiir
gelegten Leitungen eine anderweitige Ver-
wendung des Wassers nicht zulassen und
eine Verunreinigung des frischen Gefliigel-
fleisches ausgeschlossen ist. Die Leitungen
fiir Wasser, das kein Trinkwasser ist, miissen
sich von den Trinkwasserleitungen deutlich
unterscheiden.

Es mufl eine Anlage vorhanden sein, die in
ausreichender Menge heifles Trinkwasser
liefert.
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11. Es mufl eine Anlage zur hygienisch unbe-
denklichen Ableitung von Abwasser vorhan-
den sein.

12. Es miissen mindestens eine Waschgelegen-
heit und eine Toiletteanlage mit Wasser-
spilung vorhanden sein. Dariiber hinaus-
gehende Arbeitnehmerschutzvorschriften
bleiben unberithrt. Die Toiletteanlagen
diirfen keinen direkten Zugang .zu den
Arbeitsriumen haben. Die Waschgelegen-
heit mufl fliefendes warmes und kaltes oder
auf eine angemessene Temperatur vorge-
mischtes Wasser haben und mit hygienisch
einwandfreien Mitteln zur Reinigung und
Desinfektion der Hinde sowie mit hygie-
nisch einwandfreien Mitteln zum Hinde-
trocknen ausgestattet sein. Die Waschgele-
genheit muf} sich in der Nihe der Toilette-
anlagen befinden. Die Hihne diirfen nicht
von Hand aus zu betitigen sein.

(2) Schlachtbetriebe -mit geringer Produktion
miissen zusitzlich zu den Bedingungen gemifl
Abs. 1 folgenden Anforderungen entsprechen:

1. Es mufl ein ausreichend grofler Schlachtraum
mit getrennten Abteilungen fiir die Betdubung
und die Entblutung der Tiere einerseits und
fir das Brithen und Rupfen andererseits
vorhanden sein.

2. Im Schlachtraum miissen abwaschfeste Win-
de bi§ zu einer Hohe von mindestens 2 m
oder bis zur Decke-vorhanden sein.

3. Es mufl ein Raum fiir das Ausnehmen und
Zurichten vorhanden sein. Dieser mufl so
grofl sein, daf das Ausnehmen an einem
Arbeitsplatz erfolgen kann, der zur Vermei-
dung von Verunreinigungen von den anderen
Arbeitsplatzen weit genug entfernt ist oder
von diesen durch eine Trennwand abge-
sondert ist.

4. Es mufl ein Kithlraum vorhanden sein, der
gemessen an Umfang, Art der Schlachtungen
und der weiteren Verwendung des Gefliigel-

fleisches ausreichend grof ist. Dieser Kihl-
raum mufl eine hinreichend gerdumige,
abgetrennte und verschliefbare Abteilung
ausschliefllich fiir jene Tierkorper umfassen,
die bis zum Abschluf der Fleischuntersu-
chung aus veterinir- oder sanititspolizeilichen
Griinden gesondert aufzubewahren sind.

5. In den Schlachtraum verbrachte Schiachuiere
miissen unverziiglich betdubt und geschlachtet
werden.

6. Werden kranke oder krankheitsverdichuge’

“Tiere in derartigen Betrieben geschlachtet, so
darf die Schlachtung nur unter Aufsicht des
Fleischuntersuchungstierarztes stattfinden.
Diesfalls sind die erforderlichen Mafinahmen
zur Vermeidung von Verunreinigungen zu
treffen. Die Riume miissen vor erneuter
Benutzung gemifl behérdlicher Anordnung
besonders gereinigt und desinfiziert werden.
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(3) ‘Der Transport des Gefliigelfleisches vom
Betrieb zum Abnehmer mufl unter hygienisch
einwandfreien, jegliche nachteilige Beeinflussung
ausschliefenden Bedingungen, in hiefiir geeigneten
Behiltnissen erfolgen.

(4) Eine Kiihlung des Gefliigelfleisches nach der

Schlachtung ist nicht erforderlich, wenn

1. das Fleisch unmittelbar nach der Schlachtung
in einen Zerlegungsbetrieb gemifl § 15 Abs. 1
oder direkt an den gewerblichen Letztver-
kdufer oder in Einrichtungen der Gemein-
schaftsversorgung oder in Gastgewerbebetrie-
be transportiert wird und

2. die Beférderung hiebei nicht linger als eine
Stunde dauert.

(5) Der Betriebsinhaber oder ein von diesem
bestellter Vertreter hat schriftliche Aufzeichnungen
tiber Arten und Mengen der Wareneinginge,
Warenausginge, Herkunft der Waren, durchge-
filhrte Kontrollen der Waren und deren Ergebnisse
zu fiithren. Diese Aufzeichnungen sind mindestens
bis zum Ablauf des folgenden Kalenderjahres
aufzubewahren und der Behorde auf Verlangen
zur Einsicht vorzulegen.

9. HAUPTSTUCK
Landwirtschaftliche Betriebe

§ 17. (1) Werden durch landwirtschaftliche
Betriebe an einer bestimmten Schlachtstitte jihr-
lich von'den Landwirten oder in deren Auftrag
insgesamt weniger als 10 000 Tiere geschlachtet
und wird dieses Fleisch

1. direkt ab Hof an den Letztverbraucher

(Konsument) oder
2. unterr der Deklaration ,aus biuerlicher

Schlachtung® unter namentlicher Anfihrung
des Produzenten entweder auf Mirkten oder
durch hiezu befugte Gewerbetreibende direkt
an den Letzwverbraucher abgegeben,

so haben diese Schlachtstitten nur die Bedingun-

gen der Abs. 2 bis 6 zu erfiillen.

(2) Das Gefliigelfleisch muR so in Verkehr
gebracht werden, dafl eine hygienisch nachteilige
Beeinflussung hintangehalten wird, insbesondere
durch Staub, Schmutz, Geruchsstoffe, Abgase,
Witterungseinfliisse, Licht, Pflanzen und Friichte,
Krankheits- und Verderbniserreger, Schimmelpilze,
menschliche oder. tierische Ausscheidungen, Tiere,
tierische Schidlinge, Schidlingsbekimpfungsmittel,
Unkrautvertilgungsmittel und andere Gifte -sowie
Reinigungs-, Desinfektions- und Anstrichmittel.

(3) Fiir die Schlachtung sowie die Bearbeitung
(einschlieflich Zerlegung) des Gefliigelfleisches
miissen Riumlichkeiten zur Verfligung stehen, die
auf Grund ihrer Ausgestaltung und Einrichtung
wihrend dieser Arbeitsginge den Erfordernissen
des Abs. 2 entsprechen.
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(4) Die Riumlichkeiten gemifl Abs. 3 sind vom
Fleischuntersuchungstierarzt im Sinne des § 17 des
Fleischuntersuchungsgesetzes regelmiflig, minde-
stens aber einmal jihrlich, zu kontrollieren. Der
Betriebsinhaber hat dem Fleischuntersuchungstier-
arzt die fiir die Kontrolltitigkeit erforderliche
Hilfe zu leisten und diesem die fiir die Kontrollen
notigen Informationen zu geben.

(5) Das im Betrieb verwendete Wasser hat den
bakteriologischen Anforderungen an Trinkwasser
zu entsprechen und ist — sofern es nicht aus einer
offentlichen Trinkwasserversorgungsanlage stammt
— nachweislich in Abstinden von héchstens zwei
Jahren bakteriologisch untersuchen zu lassen.

(6) Das Gefliigelfleisch darf nur ohne eine
gemifl den lebensmittelrechtlichen Vorschriften zu
kennzeichnende Verpackung feilgehalten werden.

10. HAUPTSTUCK
Eigenkontrolle

§ 18. .(1) Der Betriebsinhaber oder ein von
diesem bestellter Vetreter ist verpflichtet, im
Betrieb regelmiflig Hygienekontrollen (insbeson-
dere auch durch mikrobiologische Untersuchun-
gen) durchzufiihren oder durchfiithren zu lassen.

(2) Die Pflicht zur Eigenkontrolle gemi Abs. 1
gilt nicht fiir Betriebe, die dem 8. oder 9.
Hauptstiick unterliegen. In diesen- Betrieben ist
aber die Einhaltung der Bestimmungen dieser
Verordnung vom Betriebsinhaber oder von einem
vom Betriebsinhaber bestellten Vertreter regel-
miflig zu iberprifen; Verstofle sind unverziiglich
abzustellen.

(3) Die Kontrollen nach Abs. 1 sind gemifl den
jeweiligen betrieblichen Gegebenheiten nach Art
und Umfang so zu gestalten, dafl die Einhalung
der Bestimmungen dieser Verordnung gewihr-
leistet ist. Diese Kontrollen miissen sich auf die
betrieblichen Riumlichkeiten, Einrichtungsgegen-
stinde, Arbeitsgerite und Transportmittel sowie
erforderlichenfalls auch auf die Erzeugnisse
erstrecken.

(4) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
iiber Datum, Art und Umfang der Kontrollen
gemifl Abs. 1 schrifiliche Aufzeichnungen zu
fithren. Diese sind mindestens bis zum Ablauf des
folgenden Kalenderjahres aufzubewahren.

(5) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
auf Befragen durch die Behérde Art, Hiufigkeit
und Ergebnisse der gemifi Abs. 1 durchgefiihrten
Kontrollen sowie gegebenenfalls Name und
Anschrift des mit Untersuchungen beauftragten
Laboratoriums bekanntzugeben. Hiebei sind auf
Verlangen der Behérde auch die Aufzeichnungen
gemifl Abs. 4 zur Einsicht vorzulegen.
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(6) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
fir das Betriebspersonal ein Schulungsprogramm
durchzufithren, wodurch dieses befihigt wird, den
Bedingungen fiir eine hygienisch einwandfreie
Produktion im jeweiligen Betrieb zu entsprechen.

(7) Wenn die Eigenkontrollen oder Schulungen
zur Gewibhrleistung einer hygienisch einwandfreien
Produktion nicht ausreichend durchgefiihrt wer-.
den, 50 kann der Landeshauptmann dem Betriebs-
inhaber veterinir- oder sanititspolizeilich notwen-
dige Auflagen fiir deren Gestaltung und Durch-
fithrung vorschreiben. Gegen derartige Vorschrei-
bungen ist eine Berufung nicht zulissig.

(8) Fir jenes Personal, das bereits iiber
entsprechende Kenntnisse und Fihigkeiten ver-
fugt, ist die Durchfilhrung eines Schulungspro-
grammes nicht erforderlich, sofern die betreffenden
Qualifikationen durch ein Zeugnis nachgewiesen
werden konnen.

11. HAUPTSTUCK
Schlufbestimmungen

§ 19. Diese Verordnung tritt mit 1. Juli 1994 in
Kraft.

§ 20. (1) Der Landeshauptmann kann jenen
Betrieben, die nicht dem 8. oder 9. Hauptstiick
unterliegen und die Gefliigelfleisch ausschliefflich
im Inland in Verkehr bringen, auf deren Antrag
befristet bis spitestens 31. Dezember 1995 Aus-
nahmen von den Bestimmungen der §§ 3 bis 6
dieser Verordnung gewihren, soweit dagegen
keine veterinir- oder sanititspolizeilichen Beden-
ken bestehen. Dem Antrag ist eine Zusammen-
stellung der noch zu treffenden baulichen Mafi-
nahmen sowie der noch anzuschaffenden Anlagen
und Einrichtungsgegenstinde anzuschlielen. Wih-
rend dieser Ubergangsfrist muff der betreffende
Betrieb jedoch zumindest den Bestimmungen der
Fleischhygieneverordnung, BGBI. Nr. 280/1983, in
der Fassung der Verordnungen BGBI. Nr. 705/
1988 und 185/1992, entsprechen.

(2) Gegen einen Bescheid gemifl Abs. 1 ist eine
Berufung nicht zulissig.

(3) Betriebe, die dem 8. oder 9. Hauptstiick
unterliegen, miissen den Bestimmungen dieser
Verordnung erst ab 1. Jinner 1996 entsprechen.
Wihrend dieser Ubergangsfrist muf8 der betref-
fende Betrieb jedoch zumindest den diesbeziig-
lichen Bestimmungen der Fleischhygieneverord-
nung, BGBI. Nr. 280/1983, in der Fassung der
Verordnungen BGBI. Nr. 705/1988 und 185/1992,
entsprechen.

(4) Der Landeshauptmann hat dem Bundes-
minister fiir Gesundheit, Sport und Konsumenten-
schutz folgende Angaben mindestens einmal
jahrlich schriftlich bekanntzugeben:
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1. Name, Anschrift und Veterinirkontrollnum-
mer der Betriebe;

2. Name .und Anschrift der Betriebe, die
Erleichterungen gemif §15 Abs.1 in
Anspruch nehmen;

3. Name und Anschrift der Betriebe, fiir die
Ausnahmen gemifl § 20 Abs. 1 bestehen;

4. Art der jeweiligen Betriebe gemifl Z 1 bis 3
hinsichtlich § 1 Abs. 1;

5. Tierarten, deren Fleisch im jéweiligen Betrieb
gemidfl Z 1 bis 4 gewonnen, bearbeitet oder
gelagert wird. ' )

Krammer

404. Verordnung des Bundesministers fiir
Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz
iiber die Schlachttier- und Fleischuntersu-
chung von Gefliigel (Gefliigel-Fleischuntersu-
chungsverordnung)

Auf Grund des § 1 Abs. 5, 6, 7 und 10, des § 17
Abs. 3, des § 31 Abs. 5, des § 35 Abs. 9, des § 38
Abs. 5, des § 45 Abs. 6 und des § 46 Abs. 2 des
Fleischuntersuchungsgesetzes, BGBlL  Nr. 522/
1982, in der Fassung des Bundesgesetzes BGBI.
Nr. 118/1994, wird verordnet:

Inhaltsverzeichnis

1. ABSCHNITT — Anwendungsbereich und all-

gemeine Bestimmungen

§§ 1 und 2
2. ABSCHNITT — Untersuchung  vor  der
Schlachtung  (Schlachttier-
untersuchung)
§§ 3 bis 7
3. ABSCHNITT — Untersuchung nach  der
. Schlachtung (Fleischuntersu-
chung)
§§ 8 bis 10
4. ABSCHNITT — Beurteilung, Kennzeichnung
und Bescheinigungen
§ 11 bis 16
5. ABSCHNITT — Kontrolluntersuchungen in
Betrieben
§17
6. ABSCHNITT — Verwertung von untaugli-
chem Gefliigelfleisch und
Schlachtabfillen
§18
7. ABSCHNITT — Schlufibestimmungen
§§ 19 und 20
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1. ABSCHNITT

Anwendungsbereich und allgemeine Bestimmungen

§ 1. (1) Gefliigel, dessen Fleisch zum Genuf fiir
Menschen verwendet werden soll, unterliegt der
Schlachttier- und Fleischuntersuchung gemifl den
Bestimmungen des Fleischuntersuchungsgesetzes
und dieser Verordnung. Dieses Fleisch ist unter
der Bezeichnung ,staatlich kontrolliert“ in Verkehr
zu bringen.

(2) Von den Untersuchungen gemifl Abs. 1 und
von der Bezeichnung ,staatlich kontrolliert” sind
landwirtschaftliche Betriebe gemidfl § 17  der
Gefliigelfleisch-Hygieneverordnung, BGBL.
Nr. 403/1994, ausgenommen, wenn

1. durch den Betriebsinhaber festgestellt wurde,

dafl weder vor noch nach der Schlachtung am
Tier beziehungsweise Tierkorper Anzeichen
einer Krankheit oder Erscheinungen vorlie-
gen, die das Fleisch zum menschlichen Genuf§
ungeeignet machen, und

2. unzulissige Riickstinde gemiff § 26 des

Fleischuntersuchungsgesetzes nicht zu erwar-
ten sind und

3. die Untersuchung der lebenden Tiere gemifl

§ 22 Abs. 1 der Gefliigelhygieneverordnung,
BGBl. Nr. 274/1991, keinen Grund zur
Beanstandung ergeben hat.

(3) Soweit in dieser Verordnung auf andere
Bestimmungen in Bundesgesetzen oder -verord-
nungen verwiesen wird, sind diese in ihrer jeweils
geltenden Fassung anzuwenden.

§ 2. (1) Untersuchungen und Beurteilungen
gemifl dieser Verordnung sind von Fleischuntersu-
chungsorganen nach § 4 des Fleischuntersuchungs-
gesetzes durchzufiihren.

(2) Uber die durchgefithrten Untersuchungen
und Beurteilungen sind gemifi § 45 des Fleisch-
urnitersuchungsgesetzes Protokollbiicher zu fiihren
und auf Verlangen Bescheinigungen (Untersu-
chungsscheine) auszustellen. Bei Feststellung einer
vom Bundesminister fiir Gesundheit, Sport und
Konsumentenschutz fiir meldepflichtig erklirten
Zoonose sind hievon umgehend die Bezirksverwal-
tungsbehdrden im Sinne des §6 Abs. 3 zu
verstindigen.

(3) Fleischuntersuchungstierirzte diirfen sich bei
den Titigkeiten gemifl § 9 Abs. 1 und 2 sowie
§ 14 Abs. 2 fachlich besonders geschulter Hilfs-
krifte bedienen. Diese unterstehen in ihrer
Titigkeit der fachlichen Aufsicht und den

“Weisungen des jeweiligen Fleischuntersuchungstier-

arztes.

(4) Die Schulung der Hilfskrifte ist vom
Landeshauptmann zu veranlassen. Dieser hat den
Lehrplan gemiff den jeweiligen veterinir- und
sanitdtspolizeilichen Erfordernissen festzusetzen.
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2. ABSCHNITT

Untersuchung vor der Schlachtung (Schlachttier-
untersuchung)

§ 3. Die Untersuchung der lebenden Tiere
gemifl §22 Abs.t der Gefligelhygieneverord-
nung darf nicht mehr als drei Tage vor der
Schlachtung stattfinden. Kann diese Untersuchung
nicht fristgerecht durchgefithrt werden, so darf sie

ersatzweise auch vom Fleischuntersuchungstierarzt:

des Herkunftsbetriebes vorgenommen werden.

§ 4. (1) Die Tiere sind innerhalb von 24 Stunden
vor der Schlachtung im Schlachtbetrieb zu unter-
suchen. Hiebei ist in den Begleitschein gemif} § 22
Abs. 1 der Gefliigelhygieneverordnung oder — bei
Importgefliigel — in jenes Zeugnis Einsicht zu
nehmen, das gemif den Bestimmungen des
Tierseuchengesetzes (RGBL. Nr. 177/1909) iiber
die veterinirbehordliche Grenzkontrolle vorge-
schrieben ist.

(2) Die Untersuchung der Schlachttiere ist an
einem hiefiir geeigneten Untersuchungsplatz und
bei ausreichender Beleuchtung stichprobenweise
vorzunehmen. Der Verfiigungsberechtigte iiber
die Tiere hat hiebei die nétige Hilfe zu gewihren.

(3) Ergibt sich bei der stichprobenweisen
Untersuchung gemifi Abs. 2 der Verdacht, dafl
die gemifl §22 Abs. 1 der Gefliigelhygienever-
ordnung festgestellte Unbedenklichkeit des Flei-
sches nicht mehr gegeben ist, so ist eine
Untersuchurig aller Tiere jedes Transportbehilters
dieses Herkunftsbestandes durchzufiihren.

(4) Bei der Untersuchung ist festzustellen, ob bei
den Tieren

1. eine Krankheit oder Verletzung mit oder
ohne Storung des Allgemeinbefindens vor-
liegt, welche die Verwendbarkeit des Flei-
sches fiir den menschlichen Genufl beein-
trichtigt oder ausschliefit, oder

2. Anzeichen einer gemiff dem Tierseuchen-
gesetz anzeigepflichtigen Krankheit oder
Erscheinungen vorliegen, die den Ausbruch
einer solchen Krankheit befiirchten lassen.

(5) Werden bei der Untersuchung Verstofle
gegen Tierschutzvorschriften festgestellt, so hat das
Fleischuntersuchungsorgan darauf hinzuweisen, auf
deren Abstellung zu dringen und wenn es
erforderlich ist — jedenfalls aber bei schweren
Verstoflen und im Wiederholungsfall — Anzeige
bei der Bezirksverwaltungsbehdrde zu erstatten.
Diesfalls hat- der Fleischuntersuchungstierarzt
Befund und Gutachten zu erstellen.

§ 5. Die Erlaubnis zur Schlachtung der Herde
darf nicht erteilt werden, wenn in der Herde eine
gemifl dem Tierseuchengesetz anzeigepflichtige
Krankheit vorliegt oder der Verdacht auf das
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Vorliegen einer solchen gegeben ist. In diesen
Fillen ist nach den Bestimmungen des Tierseu-
chengesetzes vorzugehen.

§ 6. (1) Die Erlaubnis zur Schlachtung darf so
lange nicht erteilt werden, als der begriindete
Verdacht besteht, dafl die Verwendbarkeit des
Fleisches als Lebensmittel durch Riickstinde von
Arzneimitteln oder Antibiotika oder Hormonen
oder Antihormonen oder Stoffen mit hormonaler
Wirkung oder den Hormonstoffwechsel spezifisch
beeinflussenden Stoffen oder Schidlingsbekimp-
fungsmitteln oder Desinfektions- oder Reinigungs-.
mitteln, oder Pflanzenschutzmitteln oder sonstigen
Stoffen, die geeignet sind, die menschliche
Gesundheit zu gefihrden, beeintrichtigt ist.

(2) Ist die Klirung des Verdachtes auf das
Vorliegen von Riickstinden gemdfi Abs. 1 nur
durch die Untersuchung des Fleisches nach der
Schlachtung méglich, so sind die Tiere zu
schlachten und die Tierkérper bis zum Abschluff
der Untersuchungen gesondert aufzubewahren.

(3) Der begriindete Verdacht auf das Vorliegen
vor Riickstinden gemifl Abs. 1 und der Nachweis
von Riickstinden bei Schlachttieren ist unverziig-
lich der Bezirksverwaltungsbehtrde des Ortes der
Fleischuntersuchung zu melden. In dieser Meldung
ist auch anzufiihren, ob der Verdacht auf das
Vorliegen von Riickstinden auch fiir andere
Herden des” jeweiligen Bestandes gilt. Diese
Bezirksverwaltungsbehorde hat die Meldung an
die Bezirksverwaltungsbehdrde des Herkunftsbe-
standes weiterzuleiten.

§ 7. (1) Wenn in einer Herde
1. eine nach dem Tierseuchengesetz nicht
anzeigepflichtige Tierseuche oder eine auf
den Menschen iibertragbare Krankheit fest-
gestellt wurde (insbesondere Salmonellose
oder Ornithose) oder
2. bei der letzten Untersuchung der Herde
gemifl § 21 der Gefliigelhygieneverordnung
Salmonellenausscheider festgestellt wurden
oder
3. Krankheitserscheinungen auftreten, die mit
einer Stérung des Allgemeinbefindens von
Tieren dieser Herde einhergehen,
so hat der Fleischuntersuchungstierarzt die Erlaub-
nis zur Schlachtung dieser Herde unter der
Bedingung zu erteilen, dafl die Schlachtung
ehestmoglich und nur in besonderen, fiir diese
Tiere bestmmten Riumen oder zeitlich getrennt
von der Schlachtung anderer Tiere und nur unter
Aufsicht des Fleischuntersuchungstierarztes vorge-
nommen wird.

(2) Kann die Schlachtung nicht sofort vorge-
nommen werden, so ist die gemifl Abs. 1
beanstandete Herde bis zur Schlachtung von den
tibrigen Schlachttieren abzusondern.
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3. ABSCHNITT

Untersuchung nach der Sﬁblachtung (Hciscﬁun—
tersuchung)

§ 8. (1) Die Untersuchung der Tierkorper nach
der Schlachtung mufl an geeigneten Untersu-
chungsplitzen im  Schlachtbetrieb bei einer
Beleuchtungsstirke von mindestens 540 Lux am
Untersuchungsobjekt erfolgen.

(2) Die Untersuchungsplitze miissen so- einge-
richtet sein, dafl im Verlauf der Untersuchung alle
Tierkorperteile (ausgenommen Federn und Blut;
Kopf und Beine nur dann, wenn
menschlichen Genuf§ bestimmt sind) ordnungsge-
mifl und ohne Behinderung besichtigt werden
kénnen.

(3) Die Untersuchung hat — aufler bei New-
York-Dressed Gefliigel und bei zur Gewinnung
von Stopflebern geschlachtetem Gefligel —
unmittelbar nach der Schlachtung zu erfolgen.

(4) Die Untersuchung ist sorgfiltig durchzufiih-
ren. Hieftir mufl ein ausreichender Zeitraum zur
Verfiigung stehen. Eine Person darf in einer
Stunde nicht mehr als 600 Puten oder 1200
Hithner und pro Tag nicht mehr als insgesamt
4 200 Puten oder 8 400 Hiihner untersuchen.
Nach jeweils einer Stunde Untersuchungszeit ist

eine  Ruhepause ‘von mindestens 15 Minuten
einzuhalten.

§9. (1) Bei der Fleischuntersuchung sind
folgende Tierkorperteile zu besichtigen und

erforderlichenfalls durchzutasten und anzuschnei-
den:

1. die Tierkérperoberfliche (Kopf und Beine
jedoch nur dann, wenn diese zum Genuf8 fiir
Menschen bestimmt sind);

2. die Eingeweide und die inneren Organe;

3. die Kérperhshle.

(2) Bei der Fleischuntersuchung ist insbesondere
auf folgendes zu achten:

1. Abweichungen vom Normalzustand hinsicht-
lich Konsistenz, Farbe und Geruch;

2. erhebliche Abweichungen vom Normalzu-
stand als Folge des Schlachtungsvorganges;

3. das ordnungsgemifle Funktionieren der
Schlachtanlage.

(3) Der Fleischuntersuchungstierarzt hat zusitz-

lich folgende Untersuchungen vorzunehmen:

1. die bei der Fleischuntersuchung ausgesonder-
ten und nicht zum Genuf§ fiir Menschen
geeigneten Tierkorper sind stichprobenweise
zu untersuchen; ,

2. bei 300 Tieren je Herde sind (verteilt iiber die
gesamte, der Fleischuntersuchung unterzoge-
né Herde) die Eingeweide und die Kérper-
hshlen zu untersuchen; bei Herden, die nicht
mehr als 300 Tiere umfassen, ist jedes
einzelne Tier in dieser Weise zu untersuchen;

sie  zum’
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3. weitergehende Untersuchungen sind dann
vorzunehmen, wenn Anzeichen darauf hin-
deuten, dafl das Fleisch zum Genuf fiir
Menschen nicht geeignet ist; derartiges
Fleisch ist als ,vorliufig beanstandet* zu
kennzeichnen und in den hiefiir vorgesehenen
Abteilungen unter Verschluff aufzubewahren.

(4) Der Verfigungsberechtigte hat bei der
Durchfithrung der Fleischuntersuchung die nétige
Hilfe zu gewihren und das Gefliigel in untersu-
chungsfihigem Zustand bereitzustellen. Wird
diesen Mitwirkungspflichten nicht entsprochen, so
ist die Untersuchung so lange zu unterbrechen, bis
die erforderliche Hilféstellung geleistet wird.

(5) Bei teilweise ausgeweideten Tierkérpern
(entdarmtes Gefliigel) sind bei mindestens 5% des
geschlachteten Gefliigels jeder Sendung die Einge-
weide und die Kérperhohlen nach dem Ausnehmen
zu untersuchen. Werden bei dieser Untersuchung
Abweichungen bei mehreren Tieren festgestellt, so
sind alle Tiere der jeweiligen Sendung gemifl
Abs. 1 bis 4 zu untersuchen.

(6) Bei Tierkorpern, die als New-York-dressed
Gefliigel oder zur Gewinnung von Stopflebern in
Verkehr gebracht werden, ist wie folgt vorzu-
gehen:

1. Die Fleischuntersuchung mufl bei New-York-
dressed Gefliigel spitestens 15 Tage und bei
Gefliigel zur Gewinnung von Stopflebern
spitestens 24 Stunden nach der Schlachtung
erfolgen. Wihrend dieses Zeitraums ist das
Gefliigel bei einer Temperatur von héchstens
+4°C zu lagern.

2. Das Ausnehmen hat spitestens nach Ablauf
des Zeitraums gemifl Z 1 in jenem Schlacht-
betrieb, in dem das Gefliigel geschlachtet
wurde, oder aber in einem Gefliigel-Zerle-
gungsbetrieb zu erfolgen, der den Anforde-
rungen der Gefligelfleisch-Hygieneverord-
nung entspricht.

3. Beim Transport der Tierkdrper vom Schlacht-
betrieb zum Zerlegungsbetrieb sind die
Bescheinigungen gemifl § 4 Abs. 1 mitzufiih-
ren und dem fiir die Fleischuntersuchung
zustindigen Fleischuntersuchungsorgan vor-
zulegen.

4. Das Kennzeichen der Tauglichkeit darf nur
dann angebracht werden, wenn die Bedin-
gungen der Z 1 bis 3 erfiillt sind.

(7) Riickstandsuntersuchungen sind bei begriin-
detem Verdacht auf Riickstinde durchzufiihren.

§ 10. (1) Folgende Teile sind nach der Unter-
suchung vom Tierkorper abzutrennen:

1. Lufershre,

2. Speiserdhre,

3. Kropf,
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Auskleidung des Muskelmagens,
Driisenmagen,
Darm,

Gallenblase und
reife Geschlechtsorgane.

BNV

(2) Von den Bestimmungen des Abs. 1 Z 1 bis 7
sind Tierkorper ausgenommen, die als ,,0D-Ware“
in den Verkehr gebracht werden sollen.

4. ABSCHNITT
Beurteilung, Kennzeichnung und Bescheinigungen

§ 11. (1) Alle Teile des geschlachteten Tieres
sind als untauglich zu beurteilen, wenn bei der
Fleischuntersuchung mindestens einer der folgen-
den Umstinde festgestellt wurde:

1. Tod, der durch andere Ursachen als durch
Schlachtung eingétreten ist;

2. starke Verunreinigung;

3. umfangreiche Verletzungen oder umfang-
reiche blutige oder wifirige Durchtrinkun-
gen;

4. deutliche Abweichungen vom Normalzu-
stand hinsichtlich Farbe, Geruch oder
Geschmack;

5. deutliche Abweichungen vom Normalzu-
stand hinsichtlich Konsistenz (insbesondere
Wiflrigkeit) oder hochgradige Abmagerung;

. Zersetzungsvorginge;

. Bauchwassersucht;

. Gelbsucht;

. Aspergillose oder Toxoplasmose oder son-
stige Infektionskrankheiten, wenn diese auf
den Menschen iibertragbar sind;

10. anzeigepflichtige Tierseuchen gemifl dem

Tierseuchengesetz;

11. ausgebreiteter Parasitenbefall in der Unter-

haut oder in der Muskulatur;

12. mehrere  Geschwiilste  oder

Abszesse;

13. Vergiftung;

14. unzulissige Riickstinde gemifl § 6 Abs. 1;

15. unzureichende Entblutung;

16. ausgedehnte mechanische Lisionen.

O 0o N O

mehrere

(2) Teile von geschlachteten Tieren, die &rtlich
begrenzte Verletzungen oder Verunreinigungen
aufweisen, sind untauglich. Das iibrige Fleisch ist
tauglich, wenn keine anderen Beanstandungsgriin-
de vorliegen.

§ 12. Der vom Tierkorper abgetrennte Kopf (mit
Ausnahme der Zunge, des Kamms, der Ohr-
lappchen, des Kehllappens und der Fleischwarzen),
die vom Schlachtkdrper abgetrennten Lungen und
die abgetrennten Tierkorperteile gemifi § 10
Abs. 1 sind untauglich.
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§ 13. Bei Herden, die anlifilich der Herdenkon-
tolle gemifl § 21 der Gefliigelhygieneverordnung
als mit Salmonellen behaftet beurteilt wurden, ist
gemill § 25 der Gefligelhygieneverordnung vorzu-
gehen.

§ 14. (1) Fleisch, bei dem anlifilich der
Schlachttier- und Fleischuntersuchung kein Grund
zur Beanstandung festgestellt wurde, ist als tauglich
zu kennzeichnen.

(2) Fir die Tauglichkeitskennzeichnung ist das
Fleischuntersuchungsorgan  verantwortlich.- Das
Fleischuntersuchungsorgan hat hiefiir folgende
Gegenstinde zu verwahren:

1. die fiir die Kennzeichnung des Fleisches
bestimmten Gerite; diese diirfen den Hilfs-
kriften erst zum Zeitpunkt der Kennzeich-
nung und nur fiir die dazu erforderliche Zeit
iibergeben werden;

2. die Plomben, Etketten und Umbhillungen,
wenn diese bereits mit einem Kennzeichen
gemifl § 15 Abs. 1 versehen sind; die
Etiketten, Umbhiillungen und Plomben diirfen
den Hilfskriften nur in einer dem Bedarf
entsprechenden Anzahl und erst zum Zeit-
punkt der Kennzeichnung iibergeben werden.

(3) Die Tauglichkeitskennzeichnung ist nicht
erforderlich, wenn Gefliigelfleisch im selben
Betrieb, in dem die Fleischuntersuchung erfolgt
ist, unmittelbar nach der Untersuchung zerlegt
wird,

§ 15. (1) Die Tauglichkeitskennzeichnung hat
gemifl § 35 Abs. 1 Z | oder 2 des Fleischuntersu-
chungsgesetzes zu erfolgen. Die Stempelabdriicke
diirfen jedoch auch kleiner sein, als die in § 35
Abs. 1 Z 1 und 2 vorgeschriebenen Stempel. Die
Buchstaben und Ziffern miissen aber jedenfalls
deutlich lesbar und mindestens 0,2 cm hoch sein.
Bei Kennzeichen auf Sammelpackungen miissen
die Buchstaben mindestens 0,8 cm und die Ziffern
mindestens 1,1 cm hoch sein.

(2) Die Kennzeichnung darf nur dann gemifl
§ 35 Abs. 1 Z 1 des Fleischuntersuchungsgesetzes
erfolgen, wenn das Fleisch

1. nicht aus Gebieten stammt, die veterinirbe-

hoérdlichen Beschrinkungen unterliegen, und

2. in Betricben gewonnen wurde, die der

Gefliigelfleisch-Hygieneverordnung  entspre-
chen und keine Ausnahmen gemiff dem 8.
oder 9. Hauptstiick oder gemill § 20 Abs. 1
der Geflugelfleisch-Hygieneverordnung  in
Anspruch nehmen.

(3) Die zur Kennzeichnung verwendeten Mitteln
miissen den lebensmittelrechtlichen Vorschriften
entsprechen.
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§ 16. (1) Die Kennzeichnung gemifl § 15 Abs. 1
ist auf folgende Weise anzubringen:

1. auf unumbhillten Tierkérpern mittels eines
Stempelabdruckes oder

2. aufoder deutlich sichtbar unter Umhiillungen
oder auf Verpackungen von abgepackten
Tierkérpern oder

3. auf oder deutlich sichtbar unter Umhiillungen
oder Verpackungen von Tierkdrperteilen
oder von in kleinen' ‘Méngén* verpackten
Nebenprodukten der Schlachtung.

(2) Edfolgt die Kennzeichnung der Tauglichkeit
auf der Umbhillung oder Verpackung, so sind
hiebei nachstehende Bedingungen einzuhalten:

1. Die Kennzeichnung mufl so angebracht sein,
dafl sie beim Offnen der Umhiillung oder
Verpackung vernichtet wird, oder

2. die Umbiillung oder Verpackung mufl so
versiegelt sein, dafl deren Wiederverwendung
nach dem Offnen unméglich ist.

(3) Bei Sammelpackungen ist es zulissig, die
Kennzeichnung nur auf der Verpackung anzu-
bringen, wenn das Gefliigelfleisch

1. fir Betriebe bestimmt ist, die dem Fleisch-

untersuchungsgesetz unterliegen, oder

2. fir Einrichtungen der Gemeinschaftsversor-

gung oder Gastgewerbebetriebe bestimmt ist,

wenn von diesen Betrieben das Gefliigel-

fleisch ausschlieflich erhitzt abgegeben wird,
sofern die Kennzeichnung so angebracht wird, daf}
sie beim Offnen der Verpackung zerstért wird.

5. ABSCHNITT
Kontrolluntersuchungen in Betricben

§17. (1) Schlacht-, Zerlegungs-, Be- und
Verarbeitungsbetriebe sowie jene Kiihlhiuser, in
denen frisches Gefliigelfleisch gelagert wird, unter-
liegen den Kontrolluntersuchungen gemifl § 17
Abs. 1 des Fleischuntersuchungsgesetzes. Diese
beinhalten insbesondere folgende Titigkeiten:

1. Kontrolle des Ein- und Ausganges von
frischem Gefliigelfleisch einschliefllich Kon-
trolle der Giiterbeférderungsmittel hinsicht-
lich Transporthygiene und Kontrolle der
Transportpapiere;

2. Kontrolle des im Betrieb vorhandenen
frischen Gefliigelfleisches hinsichtlich dessen
Beschaffenheit aus veterinir- und sanititspo-
lizeilicher Sicht;

3. Uberwachung der Einhaltung der Hygiene-
vorschriften im Betrieb und Uberwachung der
betriebsinternen Kontrollen;

4. Kennzeichnung von zerlegtem Fleisch sowie
Ausstellung der jeweils erforderlichen Veteri-
nirbescheinigungen und Sichtvermerke fiir
den Transport.

(2) In Zerlegungsbetrieben, anderen Bearbei-
tungsbetrieben und im Frischfleischbereich von
Verarbeitungsbetrieben, die mehr als 250 t Fleisch
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(einschliefllich Gefligelfleisch) pro Jahr be- oder

verarbeiten, ist die Kontrolluntersuchung wenig-
stens einmal tiglich wihrend der Betriebszeiten —
bei Gefahr im Verzug auch auflerhalb dieser Zeiten
— durchzufiithren. Der Fleischuntersuchungstier-
arzt kann bei den Hygienekontrollen von Fleisch-
untersuchern unterstiitzt werden.

(3) Zerlegungsbetriebe und andere Bearbeitungs-
betriebe mit einer geringeren als in Abs. 2
genannten Produktion, die Erleichterungen gemif§
§ 38 Abs. 3 des Fleischuntersuchungsgesetzes in
Anspruch nehmen und Kiihlhduser sowie die nicht
dem Frischfleischbereich zugehérigen Bereiche von
Verarbeitungsbetrieben nach Abs. 2 sind im jeweils
erforderlichen Umfang gemif den gegebenen
veterinir- und sanititshygienischen Erfordernissen
nach einem vom Landeshauptmann zu erstellenden

Untersuchungsplan — mindestens jedoch zweimal
jahrlich — den Kontrolluntersuchungen zu unter-
ziehen.

(4) Der Fleischuntersuchungstierarzt hat iiber die
Kontrolluntersuchungen Aufzeichnungen im Sinne
des § 45 des Fleischuntersuchungsgesetzes zu
fithren.

(5) Den behordlichen Organen mufl zum Zwek-
ke der Kontrollen bei Gefahr im Verzug jederzeit,
sonst wihrend der Betriebs- oder Untersuchungs-
zeiten, Zugang zu den betrieblichen Riumlich-
keiten (insbesondere zu den Lager- und Arbeits-
riumen) gewihrt werden.

(6) Der Betriebsinhaber oder ein von diesem
bestellter Vertreter mufl dafiir sorgen, daff die
Uberwachung des Betriebes problemlos moglich ist.
Er hat insbesondere alle im Rahmen der Uber-
wachung notigen Maflnahmen zu treffen und den
behordlichen Kontrollorganen alle erforderlichen
Einrichtungen und Unterlagen zur Verfigung zu
stellen. Vor allem mufl er den behordlichen
Kontrollorganen jederzeit die Herkunft des in
seinem Betrieb befindlichen Gefliigelfleisches sowie
der dort vorhandenen sonstigen Tierkdrper und
Tierkorperteile nachweisen kénnen. ‘

6. ABSCHNITT

Verwertung von untauglichem Gefliigelfleisch und
Schlachtabfillen

§ 18. Untaugliches Gefliigelfleisch und Schlacht-
abfille sind unter Einhaltung der einschligigen
Vorschriften iiber die Tierkdrperverwertung und
unter Anwendung des 7. Abschnittes der Fleisch-
untersuchungsverordnung, BGBI. Nr. 395/1994, zu
beseitigen.

7. ABSCHNITT

Schlulbestimmungen

§ 19. Diese Verordnung tritt mit 1. Juli 1994 in
Kraft.
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§ 20. Die Verordnung des Bundesministers fiir  (Gefliigeluntersuchungsverordnung), BGBL
Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz iiber Nr. 275/1991, tritt mit dem Inkrafttreten dieser
die Untersuchung und Beurteilung von Gefliigel, Verordnung aufler Kraft.
dessen Fleisch unter der Bezeichnung ,staatlich
kontrolliert - in Verkehr gebracht werden soll Krammer

Druck der Osterreichischen Staatsdruckerei



