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Gesetz
iber die Agrarberichterstattung
(Agrarberichterstattungsgesetz — AgrBG)

Vom 15. November 1974

Der Bundestag hat mit Zustimmung des Bundes-
rates das folgende Geselz heschlossen:

§1
Im Geltungsbereich dieses Gesetzes wird, begin-
nend mil dem Jahr 1975, in jedem zweiten Jahr
(Berichtsjahr) einc Agrarberichterstattung als Bun-
desstatistik durchgefihrt,

§2
(1) Die Agrarberichterstatlung hesteht aus:
1. Grundprogramim,
2. Ergénzungsprogramm,
3. Zusatzprogramm.
(2) Angaben zu slalistischen Erhebungen, die fir

die Agrarberichterstaltung aufbereitet werden, sind
betriebsweise zusammenzufihren.

(3) Fiir die Agrarberichierstattung werden die An-
gaben zu slatistischen Erhebungen verwendet von
Betrieben

1. mit einer landwirtschaftlich, forstwirtschaftlich
oder fischwirtschafllich genutzten Fliache von je-
weils mindestens 1 Heklar,

2. mit einer landwirtschaftlich genutzten Fache un-
ter 1 Hektar cinschlieBlich der Betriebe ohne
landwirtschatilich genuizie Fliche, deren natir-

liche Erzeugungseinheiten mindestens dem durch-
schnittlichen Wert einer jdhrlichen landwirt-
schaftlichen Markterzeugung von 1 Hektar land-
wirtschaftlich genutzter Fldche im Geltungsbe-
reich dieses Gesetzes entsprechen.

§3

(1) Fir das Grundprogramm (§ 2 Abs. 1 Nr. 1}
werden die Angaben zur

1. Bodennutzungsvorerhebung nach § 3 des Geset-
zes Uber Bodennutzungs- und Ernteerhebung,

2. Bodennutzungshaupterhebung nach § 4 des Ge-
setzes iiber Bodennutzungs- und Ernteerhebung,

3. Kennzeichnung des Betriebes nach § 11 des Ge-
setzes {iber Bodennufzungs- und Ernteerhebung,

4. allgemeinen Viehzdhlung nach § 1 des Viehzdh-
hungsgesetzes,

5. Arbeitskrafteerhebung in der Landwirtschaift
nach den §§ 1 und 2 des Gesetzes iiber eine Sta-
tistik der Arbeitskrafte in der Land- und Forst-
wirtschaft

tibernommen.

{2) Die Angaben nach Absatz 1 Nr. 1 bis 4 werden,
unbeschadet von § 15 Nr. 1, den Erhebungen des
Berichtsjahres, die Angaben nach Absatz 1 Nr. 5
dem letzten Halbjahr des Vorjahres und dem ersten
Halbjahr des Berichtsjahres entnommen.
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§4
(1) Fiir das Ergdnzungsprogramm (§ 2 Abs. 1 Nr. 2)
werden folgende Tatbestiande erhoben:

1. Merkmale zur Kennzeichnung, zur Rechtsstellung
und zu sozialokonomischen Verhdlinissen der
Betriebe, Buchfihrung,

2. Besitzverhdlinisse and Pachipreise, Grundstiicks-
verkehr und -preise,

3. Erwerbs- und Unlerhaltsquellen,

(2) Die Tatbestande des Absalzes 1 werden in je-
dem Berichisjahr, heginnend 1975, erhoben, '

(3) Die Talbestdinde des Absatzes 1 Nr. 1 werden
in allen Betrieben nach § 2 Abs. 3, die Tatbestéande
des Absatzes T Nr. 2 und 3 werden reprasentativ in
80 000 bis hochstens 100 000 dieser Belriebe erhoben.

(4) Der Bundesminister fiy Grndhrung, Landwirt-
schaft und Forsten wird ermachtigt, durch Rechts-
verordnung mil Zustimmung des Bundesrates ein-
zelne Tatbestande des Ergdnzungsprogrammes

1. wegtallen zu lassen oder voribergehend auszu-
selzen, wenn und soweil die Ergebnisse fir die
Agrarberichlerstatiung nicht erforderlich sind,

2. durch andere zu crsetzen, woenn und soweil das
zur Durchlfuhrung  statistischer Vorhaben der
Europdischen Gemeinschaflen oder zur Wahrneh-
mung anderer Offentlicher Aulgaben erforderlich
ist; die Tatbestdnde, die andere ersetzen, sind
nach Art und Umfany aul das notwendige MaB
zu beschranken und so zu gestalten, daB sie die
Auskunfisptlichtigen moglichst wenig belasten,

{6) Die Tatbestdande des Erganzungsprogrammes
sollen, soweit moglich, in Verbindung mit den An-
gaben fiir das Crundprogramim erhoben werden.

(6) Auskunftspflichtig fur das Ergdnzungspro-
gramm sind die Inhaber und Leiter der Betriebe nach
§ 2 Abs. 3 sowie ihre Familienangehérigen fiiv die
sie betreffenden Erhebungstathestinde,

§5

(1) Fur das Zusatzprogramm (§ 2 Abs. 1 Nr. 3) wer-
den idber die §§ 3 und 4 hinaus als zusatzliche Tat-
bestande die wirtschaftlichen, organisatorischen,
technischen und baulichen Verhdllnisse der Betrie-
be, die Ausbildung und Beratung des Betriebsinha-
bers sowie der Betriebsen!wicklungsplan erhoben.
Diese Tathestande werden, beginnend 1975, repri-
sentativ in 10000 bis hochstens 100 000 Betrieben
erhoben.

(2) Der Bundesminister {ur Lrndhrung, Landwirt-
schaft und Forslen wird ermdéchtigt, durch Rechtsver-
ordnung mit Zustimmung des Bundesrates, unbescha-
det von § 15 Nr. 3, zu bestimmen

1."den Umfany des Zusatzprogrammes und nahere
Einzelbeiten zu dessen Talbestanden; der Um-
fang des Zusatzprogrammes ist auf das notwen-
dige Maf}, hochstens aber aul ein Drittel der Tat-
bestdnde nach Absatz 1 zu beschrénken und so
zu gestalten, daB die Auskunfispflichtigen még-
lichst wenig belastel werden;
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2. in dem durch Absatz 1 Satz 2 gesetzten Rahmen
den Erhebungszeitpunkt und den Auswahlsatz
des Zusatzprogrammes; diese Festsetzungen sind
so zu gestalten, wie es zur Durchfithrung statisti-
scher Vorhaben der Europdischen Gemeinschaf-
ten oder zur Wahrnehmung anderer 6ffentlicher
Aufgaben erforderlich ist.

(3) § 4 Abs. 5 und 6 gilt entsprechend.

§6

Die Ergebnisse der Agrarberichterstattung wer-
den zur Typisierung und zur sozialokonomischen
Gliederung der Betriebe herangezogen. Die dazu
erforderlichen Rechenwerte werden nach bundes-
einheitlichen Kriterien vom Bundesminister fiir Er-
nihrung, Landwirtschaft und Forsten im Benehmen
mit den fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
zustdndigen obersten Behodrden der Ldnder festge-
legt. In die Typisierung und sozialdkonomische
Gliederung werden alle Betriebe nach § 2 Abs. 3
einbezogen.

§ 7

(1) Fir jeden der Betriebe nach § 2 Abs. 3 ist von
den Statistischen Landesdmtern eine Betriebsnum-
mer zu vergeben und in eine Betriebsdatei zu tber-
nchmen, die eine betriebsweise Zusammenfiithrung
nach § 2 Abs. 2 ermoglicht.

(2) Die Betriebsnummer ist dem Betriebsinhaber
von den Statistischen Landesdmtern mitzuteilen. Die

| Betriebsnummer darf den fiir Erndhrung, Landwirt-

schaft und Forsten zustdndigen obersten Behdrden
des Bundes und der Lander zur Erfallung ihrer Auf-
gaben mitgeteilt werden; auf die nach § 13 bestehen-
den Auskunftbeschrdnkungen ist dabei besonders
hinzuweisen.

(3) In die Betriebsdatei sind mindestens aufzu-
nehmen und jéhrlich zu berichtigen und zu ergénzen

1. die Betriebsnummer,
2. der Name des Betriebsinhabers,

3. der Betriebssitz mit Kreis- und Gemeindenum-

mer.

(4) In die Betriebsdatei aufzunehmen oder mit
ihrer Hilfe fiir alle Betriebe nach Absatz 1 jahrlich
festzustellen sind mindestens folgende Tatbestdnde
des Grundprogrammes:

1. Die Gesamtfldche,

2. die bewirtschaftete landwirtschaftlich genutzte
Flache,

3. die Waldflache.

(5) Der Bundesminister fiir Ernahrung, Landwirt-
schaft und Forsten wird ermadchtigt, durch Rechts-
verordnung mit Zustimmung des Bundesrates die Be-
triebsnummer nach Form und Inhalt bundeseinheit-
lich festzulegen.

§8

Die Befugnis der Bundesregierung, Rechtsverord-
nungen nach § 6 Abs. 2 des Gesetzes Uber die Sta-
tistik fir Bundeszwecke zu erlassen, bleibt unbe-
rithrt.
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§9
(1) Dic Erhebungen nach § 4 Abs. 1 Nr. 2 und 3
sowie § 5 werden von hierzu besonders geschulten
Zdhlern (Erhebern), die Gbrigen von Ziéhlern durch-
gefihrt. Die Erheber sind verpflichtet, die Erhe-
bungsbogen an Ort und Stelle im Beisein cines Aus-
kunftspflichtigen auszufallen.

(2) Den mit der Durchfiihrung der Erhebungen
betraulen Personen ist das Betlreten der Grund-
sticke sowie der Rdaume, die nicht als Wohnung
dienen, wahrend der ftblichen Betriebszeiten zu
gestalten, soweil dies zur Erhebung erforderlich ist.

§ 10

(1) Bund, Lander, Gemeinden, Gemeindeverbande
und sonstige juristische Personen des offentlichen
Rechts sind verpflichtlet, ihre Bediensteten auf An-
forderung der Erhcbungsstellen lir die Zidhlertatig-
keit zur Verfligung zu stellen.

(2) Lebenswichtige Tatigkeiten offenllicher Dien-
ste  einschlicBlich  Unterrichtstdtigkeiten  diirfen
durch diese Verpflichtung nichl unterbrochen wer-
den.

§ 11

{1) Die nach Landesrecht zustdndigen Behérden
leiten Einzelangaben der Agrarberichterstattung, so-
weit fir Zwecke der Europaischen Gemeinschaften
erforderlich, dem Statistischen Bundesamt zu. Das
Statistische Bundesamt bewahrt diese auf.

(2) Das Statistische Bundesam! ibermittelt der
Kommission der Europdischen Gemeinschaften im
Namen der Bundesrepublik Deutschland statistische
Daten aus der Agrarberichterstattung, soweit sie fiir
die Durchfiihrung slatistischer Vorhaben der Euro-
pdischen Gemeinschaften erforderlich sind.

§ 12

Ordnungswidrig handelt, wer entgegen § 9 Abs. 2
das Befreten der dort bezeichneten Grundstiicke
und Raume nicht gestattet. Die Ordnungswidrigkeit
kann mit einer GeldbubBe geahndet werden.

§13

(1) Die Weiterleitung von Einzelangaben an die
fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten zustédn-
digen obersten Behorden des Bundes und der Lander
oder die von ihnen bestimmtcen Stellen nach § 12
Abs. 2 des Geselzes tiber die Statistik fir Bundes-
zwecke ist ohne Nennung der Namen der Auskunfts-
pflichtigen zulassig; die Weiterleilung von Namen
und Anschriften der Inhaber ausgewédhlter Betriebe
an die fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
zustandigen obersten Behorden des Bundes und der
Lander oder die von jhnen hestimmten Stellen ist
zur Durchfiihrung der in § 2 des Landwirischaftsge-
setzes vom 5. September 1955 (Bundesgesetzbl. I
S. 565) genannten Zwecke sowie fiir Forschungsvor-
haben der genannten Behorden im Benehmen mit
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der fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten zu-
standigen obersten Behorde des jeweils betroffenen
Landes zugelassen; eine Weiterleitung oder Aus-
wertung zu steuerlichen Zwecken ist ausgeschlos-
sen.

(2) § 12 des Geselzes iiber die Statistik fiir Bun-
deszwecke gilt auch fir Personen, die bei Stellen
beschiftigt sind, denen Einzelangaben nach diesem
Gesetz 7ugeleitet werden.

§ 14

(1) Das Gesetz tUber Bodennutzungs- und Ernte-
erhebung vom 23. Juni 1964 (Bundesgesetzbl. T S.
405), gedndert durch das Gesetz zur Anderung des
Gesetzes iliber Bodennutzungs- und Ernteerhebung
vom 23. Dezember 1970 (Bundesgesetzbl. I S. 1876},
wird wie folgt gedndert:

1. § 3 Abs. 2 Satz 3 erhilt folgende Fassung:

,In den Landern Berlin, Bremen und Hamburg
findet die Erhebung nur alle zwei Jahre, begin-
nend 1977, statt.”

2. In § 3 Abs. 3 wird die Nummer 2 durch die fol-
genden Nummern 2 und 3 ersetzt:

«2. die Inhaber und Eigentimer von land- und
forstwirtschaftlichen Betrieben und von Ge-
samtflachen unter 0,5 Hektar einschliefilich
der Betriebe ohne landwirtschaftlich genutzte
Flache, deren natiirliche Erzeugungseinhei-
ten mindestens dem durchschnittlichen Wert
einer jahrlichen landwirtschaftlichen Markt-
erzeugung von 1 Hektar landwirtschaftlich
genutzter Fliche im Geltungsbereich dieses
Geselzes entsprechen,

3. die Gemeinden fiir alle sonstigen Boden-
flachen.”

3. § 4 wird wie folgt gedndert:
a) Absatz 2 erhilt folgende Fassung:

,(2) Die Erhebung wird alle zwei Jahre, be-
ginnend 1977, allgemein und in den iibrigen
Jahren reprasentativ mit einem Auswahlsatz
von hochstens 10 v. H. der Auskunftspflichti-
gen im Bundesdurchschnitt durchgefiihrt. In
den Lindern Baden-Wiirttemberg, Bayern und
Rheinland-Pfalz wird der Anbau von Hopfen
jahrlich allgemein erhoben.”

b) In Absatz 3 wird die Nummer 2 durch die fol-
genden Nummern 2 und 3 ersetzt:

,2. die Inhaber von land- und forstwirtschaft-
lichen Betrieben und von Gesamtflachen
unter 0,5 Hektar einschlieflich der Be-
triebe ohne landwirtschaftlich genutzte
Flache, deren natiirliche Erzeugungsein-
heiten mindestens dem durchschnittlichen
Wert einer jahrlichen landwirtschaftlichen
Markterzeugung von 1 Hektar landwirt-
schaftlich genutzter Flache im Geltungs-
bereich dieses Gesetzes entsprechen,

3. die Gemeinden fiir alle sonstigen Boden-
flachen.”
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(2) § 2 Abs. | des Geselzes uber cine Statistik der
Arbeilskrdfte in der Land- und Forstwirtschaft vom
24, Juni 1964 (Bundesgescizbl. T S, 409), gedndert
durch das Landwirlschaflszdhlungsgesetz. 1971 vom
23. Dezember 1970 (Bundesgeselzbl. { S, 1852), wird
wie folgl gedanderl:

1. Salz 1 erhdlt folgende Fassung:

LAn Jandwirtschaltlichen Betrieben mit mindestens
I Hektar landwirlschaftlich genutzter Flache und
in landwirtschaitlichen Belrichen mit einer land-
wirtschaftlich genulzien Fliche unter 1 Hektar
cinschlieBlich der Betriebe ohne landwirtschafi-
lich genutzte Fldache, deren natiirliche FErzeu-
gungscinheilen mindestens dem  durchschnitt-
lichen Wert ciner jahrlichen landwirtschaftlichen
Markterzeugung von 1 Hektar landwirtschaftlich
genulzter Flache im Gellungsbereich dieses Ge-
setzes enlsprechen, werden in den Erhebungsjah-
ren  halbjahrlich  reprasentative  Erhebungen
durchgefiihrt.”

2. In Satz 2 wird ,héchslens 80 000" durch ,80 000
bis htchstens 100 000 ersetzt.

(3) Der Bundesminisler fir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Forsten wird erméchtigt, das Gesetz iiber
Bodennutzungs- und Ernteerhebung in der nach die-
sem Geselz geltenden Fassung mit neuem Datum
bekanntzumachen, dabei die Paragraphenfolge zu
dandern und Unstimmigkeiten des Wortlautes zu be-
seitigen.

§ 15

Fir das Jahr 1975 gelten folgende Ubergangsrege-
lungen:

1. Die Tatbestdnde des Grundprogrammes nach § 3
Abs. 1 Nr. 1 bis 4 tar die Typisierung und sozial-
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0konomische Gliederung nach § 6 werden den
Erhebungen der beiden Vorjahre entnommen.

2. Far die Tatbestdnde des Grundprogrammes kann

a) der Auswahlsatz nach § 4 Abs. 2 des Geset-
zes iiber Bodennutzungs- und Ernteerhebung
auf hoéchstens 20 v. H. der Auskunftspflichti-
gen im Bundesdurchschnitt erh6ht und

b) der Erfassungszeitraum nach § 2 Abs. 1 des
Gesetzes liber eine Statistik der Arbeitskrafte
in der Land- und Forstwirtschaft auf 12 Mo-
nate erweiterl werden, wenn das zur Durch-
fihrung statistischer Vorhaben der Europé-
ischen Gemeinschaften erforderlich ist.

3. Im Zusatzprogramm nach § 5 werden die Tatbe-
stdnde des § 5 Abs. 1 erfaBt, deren Erfassung zur
Durchfiihrung einer Zwischenerhebung im Rah-
men eines Erhebungsprogrammes der Europé-
ischen Gemeinschaften zur Untersuchung der
Struktur der landwirtschaftlichen Betriebe im
Erntejahr 1975 erforderlich ist. Diese Tatbestdn-
de werden in 80 000 bis héchstens 100 000 Betrie-
ben reprédsentativ erhoben.

§ 16

Dieses Gesetz gilt nach-MaBgabe des § 13 Abs. 1
des Dritten Uberleitungsgesetzes vom 4. Januar 1952
(Bundesgesetzbl. I S. 1) auch im Land Berlin. Rechts-
verordnungen, die auf Grund dieses Gesetzes erlas-
sen werden, gelten im Land Berlin nach § 14 des
Dritten Uberleitungsgesetzes.

§ 17

Dieses Gesetz tritt am Tage nach der Verkiindung
in Kraft.

Das vorstehende Gesetz wird hiermit verkiandet.

Bonn, den 15. November 1974

Der Bundesprasident
Scheel

Der Bundeskanzler
Schmidt

Der Bundesminister
fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
J.Ertl
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Verordnung
iiber hygienische Mindestanforderungen an Fleisch,
das fiir die Bundesrepublik Deutschland bestimmt ist
(Mindestanforderungen-Verordnung — MindV)

Vom 11. November 1974

Aut Grund des § 12a Abs. 2 Satz 2, des § 12¢
Abs. 2 Satz 2 und des § 12 g Abs. 3 des Fleischbe-
schaugesetzes in der Fassung der Bekannimachung
vom 29. Oktober 1940 (Reichsgesetzbl. T S. 1463), zu-
letzt gedndert durch das Einfihrungsgesetz zum
Strafgesctzbuch vom 2. Mdrz 1974 (Bundesgesetzbl. |
S. 469), wird mit Zustimmung des Bundesrates ver-
ordnet:

§1

Anwendungsbereich

Diese Verordnung findet Anwendung auf die Ge-
winnung, Untersuchung, Beurteilung, Kennzeich-
nung, Zerlegung, Lagerung, Verarbeitung, Ver-
packung, Beforderung und sonstige Behandlung von

1. Fleisch von Haustieren, soweil sie Saugetiere
sind, und von Haarwild, das in Herden oder auf
andere Weise unter Obhul des Menschen gehal-
ten wird (§ 12a Abs. 1, § 125 Abs. 1 his 6, § 12¢
des Gesetzes),

2. Wildbret (§ 12a Abs. 2, § 12¢ des Geselzes)

soweit es in das Zollgebiet eingeht und soweit im

innergemeinschaftlichen Handelsverkehr fiir frisches

Fleisch im Durchfithrungsgesetz EWG-Richtlinie

Frisches Fleisch vom 28. Juni 1965 (Bundesgeseizbl. 1

S. 547) in der jeweils gellenden Fassung nichts ande-

res bestimmt ist.

§2
Begrifishestimmungen
(1) Im Sinne dieser Verordnung sind

1. Nebenprodukte der Schlachtung:
Frisches Fleisch, soweit es nicht zum Tierkérper
(8§ 12 a Abs. 4 des Gesetzes) gehort, auch wenn es
noch in natirlichem Zusammenhang mit dem
Tierkorper verbunden ist;

2. Eingeweide:

Die aus Brust-, Bauch- oder Beckenhéhle stam-
menden Nebenprodukte der Schlachtung;

3. Behandlungsverfahren:

Verfahren (§ 12 ¢ Abs. 2 des Gesetzes), die nach
wissenschaftlichen Erkenntnissen fiir den inter-
nationalen Handel mit zubereitetem Fleisch eine
Haltbarkeit von mindestens drei Monaten ge-
wahrleisten und Anlage 1 Kapitel IV Abschnitt 1
Rechnung tragen;

4. Versandland:
Ein Mitgliedstaat der Europédischen Wirtschafts-
gemeinschaft, ein Drittland oder die Deutsche
Demokratische Republik;

5. Haarwild:

Hoch- und Niederwild, ausgenommen Federwild,
sowie andere den Sdugetieren zuzurechnende
Wildarten wie Wildbiiffel, Kanguruh und Zebra.

(2) Amtlicher Tierarzt im Sinne dieser Verordnung
ist ein von der zustandigen Behérde des Versand-
landes beauftragter Tierarzt. Tierdrzte, die zu den
am Export Beteiligten in einem wirtschaftlich abhéan-
gigen Verhdlinis stehen, diirfen nicht als amtlicher
Tierarzt beauftragt werden.

§ 3
Anerkennung und Bekanntgabe von Betrieben

(1) Exportschlachtbetriebe (§ 12 a Abs. 5 Nr. 1 des
Gesetzes), Wildexportbetriebe (§ 12a Abs. 6 Satz 1
Nr. 1 des Gesetzes), Exportzerlequngsbetriebe (§ 12 b
Abs. 7 Satz 1 Nr. | des Gesetzes}, Exportverarbei-
tungshetriebe (§ 12 ¢ Abs. 1 Nr. 2 des Gesetzes) und
auflerhalb dieser Betriebe gelegene Kiththduser wer-
den vom Bundesminister nur anerkannt und be-
kanntgegeben, sofern die oberste Veterinarbehorde
des Versandlandes bestdtigt, daB diese Betriebe dic
hygienischen Mindestanforderungen der Anlage 1
erfiillen.

(2) Einzelne in Anlage 1 Kapitel I, Kapitel II Ab-
schnitt 2 und 4, Kapitel IIT Abschnitt 1, Kapitel IV
Abschnitt 2 und 4 genannte Mindestanforderungen
konnen im Einzelfall durch mindestens gleichwertige
Anforderungen ersetzt werden, wenn die oberste
Veterindrbehorde des Versandlandes die Gleichwer-
tigkeit nachweist und der Bundesminister keine Ein-
wendungen erhebt.

§ 4
Genufitauglichkeitsbescheinigung

Die Urschrift der GenuBtauglichkeitsbescheini-
gung ist von einem amtlichen Tierarzt des Versand-
landes an dem Tag, an dem das Fleisch verladen
worden ist, auszustellen und mufl das Fleisch beim
Versand in die Bundesrepublik Deutschland beglei-
ten. Sie muf aus einem Blatt bestehen und nach In-
halt und Form

1. in den Fallen des § 12a Abs. 1 und 5 sowie des
§ 12 b Abs. 1 des Gesetzes dem Muster 1,

2. in den Féllen des § 12a Abs. 2 und 6 des Ge-
setzes dem Muster 2 und

3. in den TFallen des § 12 ¢ Abs. 1 des Gesetzes dem
Muster 3
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der Anlage 2 cntsprechen; sic muBl mindestens in
deutscher Sprache abgefalBt sein und die in den ge-
nannten Mustern vorgeschrichcnen Angaben ent-
halten.

§5
Berlin-Klausel
Diese Verordnung gilt nach § 14 des Dritten Uber-
leitungsgeselzes vom 4. Januar 1952 (Bundesge-
setzbl. T 5. 1) in Verbindung mit Artikel 6 des Ge-
setzes zur Andcrung des Fleischbeschaugesetzes

vom 5. Juli 1973 (Bundesgeseizbl, T S, 709) auch im
Land Berlin.

§6

Inkrafttreten

(1) Diese Vecrordnung tritt am . Januar 1975 in
Kraft. Gleichzeitig treten

Bundesgesetzblatt, Jahrgang 1974, Teil I

1. die Mindestanforderungen-Vercrdnung vom 23.
Juli 1965 (Bundesgesetzbl. 1 S. 631), zuletzt gedn-
dert durch die Zweite Anderungsverordnung vom
18. Dezember 1973 (Bundesgesetzbl. 1974 1 S. 26),
und

2. die Behandlungsverfahren-Verordnung vom 10.
Februar 1961 (Bundesgesetzbl. I S. 72}, gedn-
dert durch die Verordnung vom 10. Marz 1966
{Bundesgesetzbl. I S. 161),

auBer Kraft.

(2) Wildexportbetriebe, die den hygienischen
Mindestanforderungen der Anlage 1 Kapitel I nicht
in vollem Umfange entsprechen, kdénnen abwei-
chend von § 3 bis zum 31. Dezember 1975 aner-
kannt und bekanntgegeben werden, sofern die
oberste Veterinarbehérde des Versandlandes bestd-
tigt, daB die Anforderungen der Anlage 1 Kapitel 11
erfillt werden und eine hygienische Behandlung des
Wildbrets gewahrleistet ist.

Bonn, den 11, November 1974

Der Bundesminister
fir Jugend, Familie und Gesundheit
Katharina Focke



Ny, 126

Kapitel I

Betriebhe und Personal

Abschnitt |

Hygienevorschriiten fiir die Ausstaliunyg von Betrieben

Betriebe nach § 3

Abs. ]

missen mindestens dber {ol-

gendes verfiigen:

1. In den Rdaumen, in denen Pleisch gewonnen, gelagert

oder sonst behandell wird, sowic in den in Nr.

und in Abschniti 2 Nr. 6 genoannten Ridumen Gher

a) Fuliboden aus wasserundurchldassigem, leicht zu
reinigendem und zu desinfizierendem, nicht fau-
lendem Material, dic so beschaifen scin mussen,
dall Wasser feicht abflieBen kann, mit abgedeck-
ten geruchsicheren Abfliissen;

15

glatte Winde, dic bis vzu einer Hdéhe von min-
destens 2 m, in Schlachlraumen mindestens bis
zu 3 m, in Gelrier- und Kahlrdumen mindestens
bis zur Stapcthéhe mit einem hellen, abwasch-
festen Belag oder Ansirich versehen und deren
Ecken und Kanten am Fufiboden abgerundet sind;
¢) Tiren aus bestandigem, glatiem, leicht zu reinigen-
dem und zu desinfizierendem Material;

Holztiiren miissen aliseitig mit einem aus bestan-
digem Material bestehenden glatten, stoBfesten,
fugenlosen Belag oder Anstrich versehen sein, Die
Tiren mussen so beschaffen sein, daB sie keine

gesundheitsschidlichen  Stoffe  aul das Fleisch
itbertragen;

d} hellfarbige und glatie Decken;

e} cine ausreichende Beleuchtung, die Farben nicht

veridndert;

ausreichende Vorrichtungen zur Be- und Entliftung
sowie, soweil crforderlich, zur Enlnebelung in den
Rgumen, in denen Fleisch bearbeitel oder sonst be-
handelt wird;

in den Arbeilsrdumen dber ausreichende Einvichtun-
gen zur Reinigung und Desintektion der Héande sowie
der Einrichlungsgegenslinde und Arbeitsgerate; diese
Einrichtungen missen nabe bei den Arbeitspldtzen
liegen; die Hibne diirfen nicht von Hand zu betati-
gen sein; diese Einrichtungen missen mit [liefiendem
kaltem und warmem Wasser, Reinigungs- und Desin-
fekiionsmilteln sowie nur einmal zu benutzenden
HandUWichern ausgestaltet sein; das Wasser [ur die
Reinigung der Gerdle mufl eine Temperatur von min-
destens -+ 827 C haben;

geeignete Vorrichtungen zum Schulz gegen Ungezie-
fer (Insekten, Nagetlierc usw.);

. Einrichtungsgegenstande und Arbeitsgerdte, wie z. B.

Tische, auswcchselbare Schneideunterlagen, Behalt-
nisse, Transporthdnder und Sdgen aus korrosions-
festem, die Qualitat des Fleisches nicht becintrachti-
gendem, leicht zu reinigendem und zu desinfizieren-
dem Material. Dic Verwendung von Holz ist unter-
sagt, jedoch nicht in Riumen oder Vorrichiungen
beim Trocknen, Reifen oder Rauchern zur Herstel-
lung von zubereitetem Fleisch sowie in Réumen, in
denen ausschlieflich verpacktes, zuberveiletes Fleisch
gelagert wird;

Tag der Ausgabe: Bonn, den 23. November 1974
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Anlage 1
(zu § 3 Abs. 1)

cine den hygienischen Erfordernissen entsprechende
Vorrichtung, gegebenenlalls eine Hangebahn, fiir den
Transport und die Lagerung von Fleisch sowie fur
das Abstellen der fiir das Fleisch verwendeten Behdlt-
nisse, die verhindert, dafl das Fleisch und die Behilt-
nisse unmittelbar mit dem Boden oder mit den Wan-
den in Berithrung kommen;

. Kihlanlagen, die gewdhrleisten, dafi die vorgeschrie-

benen Temperaturen erreicht und eingehalten wer-
den;

ausreichend grobe, leidht zu reinigende und zu desin-
fizierende Réaume, in denen frisches Fleisch so ge-
fagert werden konn, daf die vorgeschriehenen Tem-
peraturen erreicht und eingehaiten werdén. Diese
Raume durfen keine direkie Verbindung zu Raumen
haben, in denen andere Lebensmittel als Fleisch un-
verpackt gelagert werden. Befinden sich Kiihlein-
richtungen an der Decke, so mitssen Auffangbehdlter
darunter angebracht sein, die unmittelbar mit den
Abwasserleitungen verbunden sind. Bodenkihlein-
richtungen miissen im Boden eingelassen sein, wobel
eine Verbindung zu einem gesonderten AbfluBsystem
oder zu dem Abflulisystem des Betriebes vorhanden
sein mull. Béden, Winde, Decken und Rohrieilungen
mussen ausreichend mit nichi faulendem, wasserab-
weisendem und geruchlosem Material isoliert sein;

eine Anlage zur Wasserversorgung, die in ausrei-
chender Menge Trinkwasser letert, das unter Druck
steht. Die Leitungen fr Wasser, das Trinkwasser-
eigenschaften nicht besitzt, missen deutlich gekenn-
zeichnet sein und diirfen keine Réume durchqueren,
in denen sich frisches Fleisch befindet;

eine Anlage, die
Trinkwasser liefert;

in ausrcichender heifes

Menge

eine Anlage zur Ableitung von Abwasser, die den
hvgienischen Erfordernissen entspricht;

einen ausreichend eingerichteten verschliefibaren
Raum, der nur dem tierdrztlichen Dienst zur Ver-
fGgung steht: sofern ecine Trichinenschau in dem
Versandland vorgeschirieben ist, ‘einen mit enlispre-

chendem CGerdt ausgestalteten Trichinenschauraum;

Einrichtungen, die jederzeit eine wirksame Durch-
fithrung der tierdrzilichen Untersuchung gestatlien;

hesondere wasserdichte, korrosionsieste, leicht zu rei-
nigende und zu desinfizierende, gekennzeichnete Be-
halter mit dichischlieBenden Deckeln, die so beschal-
fen sein missen, daB eine unbefugte Entnahme des In-
halts verhindert wird, fur die Autoahme von be-
schlagnahmtem Fleisch sowie von Fleisch, das nicht
zum Genub fiir Menschen bestimmt ist, insbesondere
Fleischabfille. Sofern dieses Fleisch und diese Ab-
falle nicht am Ende jedes Arbeitstages aus dem Be-
trieb entfernt oder unschadlich beseitigt werden oder
die anfallende Menge dies erforderlich macht, muf} ein

verschlieBbarer, Xkithibarer Raum daftr vorhanden
sein;
Umkleiderdame, Aufenthaltsraume, Wasch-  und

Duschgelegenheiten sowie Toiletten mit Wasserspi-
lung, dic keinen direkten Zugang zu den Arbeitsrédu-
men haben und in deren Nahe sich Waschgelegen-
beiten befinden; die Waschgelegenheiten milssen mit
flieBendem kaltem und warmen: Wasser, Reinigungs-
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und Desinfeklionsmiltteln sowie nur cinmal zu benui-
senden Handliichern ausgestattel seing die Hiahne der
Waschgelegenheiten dirfen nicht von Hand zu beld-
ligen scin; Tar je 10 Personen mufl mindestens eine
Dusche und fiir je 5 Personen mindeslens eine Wasch-
gelegenheil vur Verfilgung slehen;

16. Standpldlze und ausreichende Cinrichlungen zum Rei-
nigen und Desinfizieren der Vieh- und Fleischirans-
portfahrzeuge. Diese Standplitze und Einrichlungen
sind nichl erlordertich, falls im Versandland zwingend
vorgeschrichen ist, daB die Reinigung und das Desinfi-
zieren hestimmler Fahrzeuge in offentlichen Anlagen
zu erfolgen hat; Hir Strafienfahrzenge missen diese
Anlagen in der Ndhe des zugelassenen Betriebes le-
gen.

Abschnitt 2

Besondere Hygienevorschriften
itir Exportschlachtbetriebe

Uber dic in Abschnitl 1 genannten Mindestanforderun-
gen hinaus missen Exporlschiachtbetriebe mindestens
tber folgendes verfligen:

1. Stallungen oder, falls die klimatischen Bedingungen
es erlauben, Plerche, deren Grofe zur Unterbringung
der Schlachtlicre ausreicht; diese Plerche und Stallun-
gen missen vumindest aul lestem, wasserundurch-
lassigem Boden errichtel und mit Anlagen zum Trén-
ken und Flllern der Schiachiliere sowie zum Desin-
fizieren ausgestattet und mit Rinnen versehen sein,
die zu abgedecklen, geruchsicheren Abflissen fihren;

2%

. ausreichend Scehlachiraume, in denen  die
Schlachtung ordnungsgemaB  vorgenommen werden
kann; wenn in einem Schiachiraum sowohl Schweine
als auch andere Tiere geschlachicl werden, mufl fiir
das Schlachlen von Schweinen eine hesondere Abtei-
lung vorgesehen werden; dicse besondere  Abtei-
lung ist nicht erforderlich, woenn die Schiachtung von
Schweinen und dic anderer Tiere zu verschiedenen
Zeiten statilindel; in diesem Fall mul jedoch das
Brithen, Enthaaren, Kralzen und Sengen in einer be-
sonderen Abteilung vorgenommen werden, die von
den tUbrigen Schlachiabteilungen durch einen freien
Raum von wenigslens 5 m oder durch eine Trenn-
wand von mindestens 3 m Fohe abgetrennt ist;

grofie

3. einen Raum tir das Eonllecren und Reinigen von Mé-
gen und Darmen; soweit diese Arbeil im Schlachthe-
trieb durchgetithrt wird;

4. Raume fiir dic Weilerverarbeilung von Miégen und
Darmen, soweit diese im Schlachtbetrieh erfolgt;

5. Raume fiir die Lagerung von Talg sowie von Schwei-
neborsten, Haulen, Hornern und Klauen, sofern diese
nicht am Tag der Schlachtung aus dem Schlachtbe-
trieb entfernt werden;

6. verschlieBbare Raume oder, falls dic klimatischen Be-
dingungen es crlauben, Pterche Hir die Unterbringung
kranker und krankheitsverdiachiiger Tiere; verschiief-
bare Raume fiir das Schlachlen dieser Tiere sowie [ir
die Lagerung von beschlagnahmiem Fleisch, dessen
Untersuchung noch nicht abgeschlossen ist; die Rau-
me, mit Ausnahme {ir den lelztgenannten Zweck, sind
nichl erforderlich in Betrichen, in denen das Schlach-
len dieser Tierc in Rechtsvorschriflen des Versand-
landes verboten ist;

7. Eintichlungen zur Uberwachung der Ein- und Aus-
gangc des Schlachthetriehes;

8. eine ausreichende Unterteilung zwischen dem unrei-
nen und dem reinen Teil der Schlachtanlagen, die den
reinen Teil vor Verunreinigung, insbesondere vor
Staub und Geruch, schiitzt;

Jahrgang 1974, Teil 1

9. eine Aufhdngevorrichtung, die es ermoglicht, die Ar-
heitsgange nach dem Betduben am freihdngenden
Tier auszufiilhren; wird die Enthdutung auf Schragen
durchgefihrt, so miissen diese aus korrosionsfestem
Malerial bestehen und so hoch sein, dafl der Tierkor-
per den Boden nicht beriithrt;

10. Vorrichtungen fir die Aufnahme des Magen-Darm-
Kanals aus korrosionsfestem, leicht zu reinigendem
und zu desinfizierendem Material;

11. einen besonders eingerichteten, befestigten Plalz fir
die Dunglagerung.

Abschnitt 3

Besondere Hygienevorschriften fiir Exporizerlegungs-
betriebe

Uber die in Abschnitt 1 genannten Mindestanforde-
rungen hinaus miissen Exportzerlegungsbetriebe minde-
stens Uber folgendes verfigen:

1. einen Raum fiir das Zerlegen, Entbeinen und flir das
Umbhiillen des frischen Fleisches nach Kapitel IV Ab-
schnitt 2 Nr. 4, der ausreichend gekiihlt werden kann
und mit einem Registrierthermometer oder Registrier-
fernthermometer ausgeriistet ist;

2. einen Raum fir das Verpacken nach Kapitel IV Ab-
schnitt 2 Nr. 1 und fir den Versand des frischen
Fleisches.

Abschnitt 4
Besondere Hygienevorschriften fiir Wildexportbetriebe

tUber die in Abschnitt 1 genannten Mindestanforde-
rungen hinaus milssen Wildexportbetriebe mindestens
iiber folgendes verfliigen:

1. einen ausreichend grofien Raum fir die Annahme und
die Untersuchung, soweit erforderlich auch fir das
Ausweiden und das Enthauten des Wildbrets;

2. einen ausreichend groBen Raum fiir das Zerlegen sowie
Umhiillen des Wildbrets nach Kapitel IV Abschnitt 2
Nr. 4, soweit dies im Wildexportbetrieb erfolgt, Der
Raum muB ausreichend zu kithlen und mit einem Re-
gistrierthermometer oder Registrierfernthermometer
ausgeristet sein;

3. einen Raum fiir das Verpacken nach Kapitel TV Ab-
schnitt 2 Nr..1 und fiir den Versand des Wildbrets.

Abschnitt 5

Besondere Hygienevorschriften fiir Exportverarbeitungs-
betriebe

Uber die in Abschnitt 1 genannten Mindestanforde-
rungen hinaus miissen Exportverarbeitungsbetriebe min-
destens iber folgendes verfiigen:

1. einen besonderen, verschlichbaren Raum fiir die Lage-
rung von frischem Fleisch, das dieser Verordnung
entspricht;

2, einen geeigneten und ausreichend groBen Raum, in
dem TFleisch zubereitet oder behandelt wird;
3. soweit die entsprechenden Arbeiten verrichtet werden

a) einen Raum fir das Zerlegen frischen Fleisches,
der nach Kapitel II Abschnitt 4 Nr. 4 gekiihlt wer-
den kann und mit einem Registrierthermometer
oder Registrierfernthermometer ausgeriistet ist;

h) einen Raum fir die Erhitzung des Fleisches; Erhit-
zungsanlagen miissen mit einem Registrierthermo-
meter oder einem Registrierfernthermometer aus-
gestattet sein;

¢) einen Raum fiir das Auslassen von Fett;
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cinen Raum oder eine Vorrichlung zum Trocknen,
Reifen und Rauchern;
einen Raum oder eine Vorrichtung zum Reinigen,

Wassern, Einweichen oder sonstigen Behandeln von
Diarmen;

einen Raum zum Pokeln, der ausreichend gekiihit

werden kann;

en Raum fir die Aufbewahrung von Gewiirzen oder

sonstigen Zutaten mil Behdltern, die threm Inhalt ent-
sprechend zu heschriften sind;

&)

. uber cine ausreichende Abtrennung der Rdume oder

Einrichtungen, in denen erhitzl, insbesondere gekocht,
gebriiht, geschinolzen oder geriucher! wird;

. ein

en Raum fiir dic Verpachung, Lagerung und Ab-

sendung.

Abschnitt 6

Besondere Hygienevorschriften fitr Geifrier- und Kiihl-
hduser, die auBlerhalb der in Abschnitt 2 bis 5 genannten

Betriebe liegen

Lo Uber die in Abschnitt 1 genannten Mindestanforderun-
gen hinaus missen Gefrier- und Kihlhduser, die auber-
halb der in Abschniti 2 his 5 genannlen Betriebe lie-
gen, mindesiens Gher lolgendes verfligen:

a)

b)

. Sof

ein Registrierthermonieler oder ein Regislyierfern-
thermometer tir jeden Lagerraum;

Gefrierraume, sofern gefrorencs oder liefgefrorenes
Tleisch gelagerl wird, mit ciner Einrichtuag zur Er-
reichung und Einhaltung ciner Temperatur von
mindestens -— 18% (.

ern ausschlieBlich umhiillics und verpackles ge-

frorenes Fleisch gelagert wird, gilt anstelle des Ab-
schnittes 1 folgendes:

Die Gefrierrdume missen leicdht trocken zu reinigen
scin, Einrichlungsgegenstande, ausgenommen die Ein-
richlungen zur Kalleerzeugung, leicht beweglich sowie
Béden, Wande, Decken und Rohrleitungen ausreichend

mit

nicht faulendcem, wasserabweisendem und geruch-

losem Material isolierl sein.

Abschnitt 7

Hygienevorschriften fiir Personal, Riume,
Einrichtungsgegenstande und Arbeitsgerite
in Belrieben

1. Personal, das mit Fleisch in Berihrung kommt oder

kommen kann,

sowie Rdume, Einrichtungsgegen-

stande und Arbeilsgerédte miissen stiandig sauber sein:

aj

Das Personal, ausgenommen das Personal in Ge-
frierrdumen, hat inshesondere eine leicht wasch-
bare, saubere, helle Arbeitskleidung und Kopfhe-
deckung sowie erforderlichenfalls Nackenschutz
zu tragen; vor Betreten der Toiletten sind Schutz-
kittel und dhnliche Schutzkleidung, die mit Fleisch
in Beruhrung kommen konnen, abzulegen und an
dafiir bestimmtc Haken aufzuhdngen; Personen,
die Tiere schlachien oder mil frischem Fleisch in
Berlihrung  kommen, haben sich mehrmals im
Laufe eines Arbeitstages sowie vor jeder Wieder-
aufnahme der Arbeit die Hinde zu reinigen und
zu desinfizieren; Personen, die mit kranken Tie-
ren oder infiziertem Fleisch in Berithrung gekom-
men sind, haben darauthin unverziiglich Héande
und Arme mit warmem Wasser grundlich zu
waschen und zu desinfizicren; in den Arbeits- und
Lagerraumen darf nichl gerauchl, gegessen oder
getrunken werden;

Tiere sind von den Belrieben [ernzuhalten; das
gilt hinsichtlich der Schlachtbetriebe nicht fir

: Bonn, den 23. November 1874
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Tiere, die geschlachiet werden solien oder auf
dem Geldnde zur Arbeit verwendet werden, Nage-
tiere, Insekien und anderes Ungeziefer sind syste-
matisch zu bekampfen;

Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerdte, die
bei der Fleischbearbeitung oder -lagerung ver-
wendet werden, sind in einwandfreiem sauberem
Zustand zu halten; sie sind entsprechend ihrer
Verwendung mehrmals im Laufe sowie am Ende
eines Arbeitstages, bei Verunreinigung, stets aber
vor ihrer Wiederverwendung sorgféltig zu reini-
gen und zu desinfizieren,

. Rdume, Arbeilsgerdle und Einrichtungsgegenstande
diirfen
werden, Arbeitsgerdte fir die Zerlegung von Fleisch
diurfen nur zu diesem Zweck benutzt werden. Zur
Versorgung des Personals bestimmte Speisen, Ge-
trdnke sowie hicrzu benutzte Behéltnisse diirfen nicht
in Réume, in dcnen Fleisch bearbeitet oder sonst be-
handelt wird, verbracht werden.

nur ihrem Zweck entsprechend verwendet

. Fleisch und die Fleisch enthalienden Bcehdllnisse diir-
fen nicht unmittelbar mit dem Boden in Berithrung
kommen.

. Reinigungs-, Desinfektions- und Schédlingsbekamp-
fungsmittel miissen so angewendet werden, daBl die
Genufitauglichkeit des Fleisches nicht beeintrachtigt
wird.

. Fir alle Zwecke, hei denen Wasser verwendet wird,
ist Trinkwasser zu benutzen; fiir die Erzeugung von
Dampf und zur Kiithlung von Kihleinrichtungen ist
jedoch die Verwendung von Wasser, das Trinkwas-
sereigenschaften nicht besitzt, ausnahmsweise unter
der Bedingung erlaubt, daB die hierfiir gelegten Lei-
tungen eine anderweitige Verwendung des Wassers
nicht zulassen.

. Abwasser darf nicht offen liber den FuBboden abge-
leitet werden.

. Sagemeh! oder ahnliche Stoffe diirfen nicht auf den
FuBiboden der Rdume gestreut werden, die der Bear-
beitung oder Lagerung von Fleisch dienen.

. Eine Verschmutzung von Fleisch ist zu vermeiden.
Knochensplitter und Blutgerinnsel miissen entfernt
werden; fur Wildbret gilt dies nur, soweit die be-
sonderen Verhdltnisse beim Erlegen dies zulassen.
Beschlagnahmtes oder nicht zum GenuB fiir Menschen
bestimmtes Fleisch ist sofort in die vorgeschriebenen
Behdaltér oder Rdaume zu verbringen.

, Personen, die das Fleisch mit Krankheitskeimen in-
fizieren konnen, dirfen beim Schlachten, Zerlegen,
Bearbeiten und sonstigen Behandeln von Fleisch nicht
mitwirken; dicses Verbot gilt insbesondere flr Per-
sonen, die

an Typhus abdominalis, Paratyphus A und B,
Enteritis infectiosa {Salmonellose); Ruhr, Hepatitis
infectiosa oder Scharlach erkrankt oder einer die-
ser Krankheiten verddchtig sind oder Trdger der
Erreger dieser Krankheiten sind;

an ansteckungsfdhiger Tuberkulose erkrankt oder
dieser Krankheit verdachtig sind;

an einer ansteckenden Hautkrankheit leiden oder
einer solchen verddchtig sind;

gleichzeitig eine Tatigkeit ausidiben, durch die
Krankheitserreger auf Fleisch {ibertragen werden
koénnen;

einen Verband an den Handen tragen, mit Aus-
nahme eines wasserundurchldssigen Verbandes
zum Schutz einer nicht eiternden Wunde.
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10. Bei den Personen, die mit Fleisch in Bertthrung kom-

1.

. Es

men, ist durch ein drztliches Gesundheitszeugnis
nachzuweisen, daB ihrer Tatigkeit nichts entgegen-
steht; das Gesundheitszeugnis ist jedes Jahr oder
jederzeit auf Anforderung des amtlichen Tierarztes
zu erneuern; es muf dem amtlichen Tierarzt zur Ein-
sichtnahme zur Verfiigung stehen.

. Tiertransportfahrzeuge sind nach jeder Verwendung

zu reinigen und zu desinfizieren.

Kapitel 11

Fleisch der in § 12a Abs. 1 des Gesetzes
genannten Tiere

Abschnitt 1
Schlachttieruntersuchung

Die Tiere miissen am Tag ihres Eintreffens im Schlacht-
betrieb zur Schlachttieruntersuchung vorgefithrt wer-
den. Die Schlachttieruntersuchung bei Tieren, die sich
lénger als 24 Stunden im Schlachtbetrieb befunden
haben, ist unmittelbar vor dem Schlachten zu wieder-
holen.

. Der amtliche Tierarzt hat die Schlachttieruntersuchung

bei ausreichender Beleuchtung nach wissenschaft-
lichen Methoden vorzunehmen,

. Die Schlachttieruntersuchung soll folgende Feststellun-

gen ermaoglichen:

a) ob die Tiere von einer auf Mensch oder Tier Gber-
tragbaren Krankheit befallen sind oder ob Einzel-
merkmale oder das Allgemeinbefinden der Tiere
den Ausbruch einer solchen Krankheit befiirchten

lassen;

b) ob die Tiere eine Stérung des Allgemeinbefindens
oder Erscheinungen einer Krankheit erkennen las-
sen;

c) ob die Tiere ermiidet oder stark aufgeregt sind;

d} ob Anzeichen vorhanden sind, die darauf hinwei-
sen, dal} den Tieren Stoffe mit pharmakologischer
Wirkung zugefihrt worden sind oder dalBl die Tiere
andere Stoffe, die in Lebensmittel iibergehen und
gesundheitlich bedenklich sein konnen, aufgenom-
men haben oder ob begriindeter Verdacht auf Riick-
stéande oder Gehalte solcher Stoffe besteht (Riick-
standsuntersuchung).

diirfen nicht geschlachtet werden:

a) Tiere in den Féllen der Nummer 3 Buchstaben a, b
oder d;

b} Tiere, die sich nicht lange genug ausgeruht haben,
die vom Transport erhitzt, stark aufgeregt oder
auffallig ermiidet sind oder bei denen der begriin-
dete Verdacht besteht, daB sie unter Einwirkung
von Beruhigungsmitteln stehen; diese Tiere diirfen,
nachdem sie sich mindestens 24 Stunden ausgeruht
haben, erneut zur Schlachttieruntersuchung vorge-
fihrt werden;

c) Tiere, bei denen Tuberkulose in irgendeiner Form
festgestellt worden ist oder die auf Grund einer
positiven Reaktion bei einer Tuberkulinprobe als
tuberkulosekrank gelten.

. In allen ubrigen Féallen kann die Schlachtung auf

Grund des Ergebnisses der Schlachttieruntersuchung
gestattet werden.

Abschnitt 2

Schlachten und Zerlegen

. Schlachttiere, die in die Schlachtrdume verbracht wer-

den, miissen sofort geschlachtet werden.

i

—

. Die Tierkorper
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. Die Tiere miissen vollstindig entbluten. Zum Genuf

fiir Menschen bestimmtes Blut ist in sauberen Behalt-
nissen aufzufangen. Das Blut darf nicht mit den Han-
den, sondern nur mit hygienisch einwandfreien Ge-
genstdnden gerihrt werden.

. Geschlachtete Tiere, auBler Schweine, sind sofort zu

enthduten. Sofern Schweine nicht enthdutet werden,
sind sie soforl zu entborsten.

. Das Ausweiden mufl unverziglich durchgefihrt wer-

den und innerhalb von 30 Minuten nach dem Entbluten
beendet sein. Lunge, Herz, Leber, Milz und Mittelfell
konnen entweder abgetrennt werden oder bis zum
AbschluB der Fleischuntersuchung in natidrlichem
Zusammenhang mit dem Tierkorper verbunden bleiben,
Werden sie abgetrennt, so sind sie mit einer Nummer
oder auf andere Weise so zu kennzeichnen, daBi die
Zugehorigkeit zu dem betreffenden Tierkorper erkenn-
bar ist; das gleiche gilt fir Kopf, Zunge, Verdauungs-
kanal sowie andere zur Fleischuntersuchung bendétigte
Teile des Tieres. Die genannten Teile sind bis zum
Ende der Fleischuntersuchung in unmittelbarer Nahe
des Tierkorpers zu belassen. Die Nieren miissen bei
Tieren aller Gattungen in natiirlichem Zusammenhang
mit dem Tierkorper verbunden bleiben, sind jedoch aus
der Fettkapsel zu 16sen.

. Das Reinigen von frischem Fleisch mit Tichern sowie

das Aufblasen sind verboten. Wenn ein religigser Ritus
das Aufblasen eines Organs vorschreibt, kann dies zu-
gelassen werden; aufgeblasene Organe sind vom Ex-
port auszuschlieBen.

von Einhufern, von mehr als vier
Wochen alten Schweinen sowie von mehr als drei
Monate alten Rindern sind zur Fleischuntersuchung
vorzufithren, nachdem sie unter Langsspaltung der
Wirbelsaule in Halften geteilt worden sind. Bei diesen
Schweinen und Einhufern ist auch die Langsspaltung
des Kopfes vorzunehmen. Erforderlichenfalls kann der
amtliche Tierarzt auch bei anderen Tieren die Léngs-
spaltung des Tierkorpers fordern.

Vor beendeter Fleischuntersuchung sind die weitere
Zerlequng des Tierkdrpers, die Entfernung und son-
stige Behandlung von Teilen des geschlachteten Tieres
verboten.

Sofort nach der Fleischuntersuchung sind zum GenuB
fir Menschen bestimmte Madgen zu brihen und zu
reinigen, Ddarme zu reinigen, zu schleimen und griind-
lich zu spiilen sowie Koépfe und GliedmaBenenden zu
brihen, zu enthaaren, zu reinigen und zu enthornen
oder zu enthduten und zu enthornen.

Abschnitt 3

Fleischuntersuchung

. Alle Teile des Tieres einschlieBlich des Blutes sind so-

fort nach dem Schlachten zu untersuchen.

Die Fleischuntersuchung umfaft:

a) die Besichtigung des geschlachteten Tieres;

b} das Durchtasten einzelner Organe, insbesondere
von Lunge, Leber, Milz, Uterus, Euter und Zunge;

¢) das Anschneiden von Organen und Lymphknoten;

d} die Priiffung auf Abweichung der Konsistenz, der
Farbe, des Geruchs und gegebenenfalls des Ge-
schmacks;

e) erforderlichenfalls - weitergehende Untersuchungen
im Laboratorium, insbesondere bakteriologische
Untersuchungen und Riickstandsuntersuchungen.

Wird bei der Besichtigung oder beim Durchtasten

einzelner Organe eines Tieres festgestellt, daB das
Tier krankhafte Verdnderungen aufweist, durch die
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die Tierkorper, die Ausriistungen, das Personal oder
die Arbeitstdume verunreinigt werden konnten, so
diirfen diese Organe in den Schlachtrdumen nicht an-
geschnitten werden.

3. Der amtliche Tierarzt hat insbesondere zu untersuchen:

a) das Blut auf Farbe, Gerinnungsfdhigkeit und An-
wesenheit von Fremdkorpern;

b) den Kopf, den Rachen, die Schlundkopf-, Kehl-
gangs- und Ohrspeicheldriisenlymphknoten (Lnn.
retropharyngei, mandibulares et parotidei) und die
Mandeln; die Zunge ist so weit zu l6sen, daB} die
Maul- und Rachenschleimhaut in ihrem ganzen Um-
fang zu sehen ist; die Mandeln sind nach der
Untersuchung zu entiernen;

c} die Lunge, die Luftrohre, die Speiserghre und die
Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lnn. bifurca-
tiones et eparteriales) und im Mittelfell (Lnn. me-
diastinales); auBerdem ist ein Langsschnitt durch
Luftrohre und Hauptluftrohrendste und ein Quer-
schnitt im unteren Drittel der Lunge durch die
Hauptluftrohrendste anzulegen;

d) den Herzbeutel und das Herz; am Herzen ist ein
Langsschnitt anzulegen, durch den die Kammern
geoffnet werden und die Scheidewand durchge-
trennt wird;

e) das Zwerchfell;

f) die Leber, die Gallenblase und die Gallengéange
sowie die Lymphknoten an der Leberpforte und der
Bauchspeicheldriise {Lan. portales);

g) den Magen-Darm-Kanal, die Lymphknoten der
Magengegend (Lnn. gastrici} und das Mesenterium
sowie die Mesenteriallymphknoten (Lnn. mesen-
terici craniales et caudales);

h) die Milz;
i) die Nieren und ihre Lymphknoten (Lnn. renales)
sowie die Harnblase;

j) das Brust- und Bauchfell;

k) die Genitalien; bei Kihen ist die Gebdrmutter
durch einen Langsschnitt zu 6ffnen;

1) das Euter und seine Lymphknoten (Lnn. suprama-
marii); bei Kihen ist jede Euterhélfte durch einen
langen und tiefen Einschnitt bis zu den Zisternen
(sinus lactiferes) zu spalten;

m) die Nabelgegend und die Gelenke bei jungen Tie-
ren; im Verdachtsfall ist es erforderlich, in der
Nabelgegend einen Einschnitt vorzunehmen und die
Gelenke zu 6ffnen.

Die genannten Lymphknoten sind systematisch frei-
zulegen und der Liange nach in moéglichst diinne Schei-
ben zu schneiden.

Im Verdachtsfall sind auBlerdem folgende Lymphkno-
ten in gleicher Weise anzuschneiden: die Buglymph-
knoten (Lnn. cervicales superficiales), die Achsel-
lymphknoten (Lnn. axillares proprii et primae costae),
die Brustbeinlymphknoten (Lnn. sternales craniales),
die Halslymphknoten (Lnn. cervicales profundi et
costocervicales), die Kniekehllymphknoten (Lnn. po-
plitei), die Kniefaltenlymphknoten {Lnn. subiliaci), die
Sitzbeinlymphknoten (Lnn. ischiatici), die mittleren
und seitlichen Darmbeinlymphknoten (Lpn. iliaci) und
die Lendenlymphknoten (Lnn. lumbales), Bei Schafen,
Ziegen und Tieren etwa gleicher GroBe sind die Uff-
nung des Herzens und das Anschneiden der Lymph-
knoten des Kopfes nur im Verdachtsfall vorzunehmen,
bei Kaninchen und Schlachttieren etwa gleicher Grofle
sind die zu untersuchenden Teile zu besichtigen, er-
forderlichenfalls zu durchtasten und anzuschneiden.

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

. Eine Rickstandsuntersuchung,
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A. auf Cysticercose:
a) bei liber 6 Wochen alten Rindern

an der Zunge durch einen Langsschnitt in die
Muskulatur der unteren Flache, ohne den Zun-
genkorper stark zu beschddigen;

an der Speiseréhre nach Losung von der Luft-
rohre;

am Herzen durch einen von den Herzohren zur
Herzspitze verlaufenden Schnitt in beiden Herz-
hilften zusdtzlich zu dem in Nummer 3 Buch-
stabe d vorgeschriebenen Schnitt;

an den inneren und &uBeren Kaumuskeln durch
je zwei parallel zum Unterkiefer verlaufende
Schnitte vom unteren Unterkieferrand bis zur
oberen Anheftungsstelle der Kaumuskeln;

am muskuldsen Teil des Zwerchfells nach Lo-
sung von seinem serosen Uberzug;

an den freigelegten Muskelflichen des Tier-
korpers;

b} bei Schweinen an den freigelegten Muskelfla-
chen, inshesondere an den flachen Keulenmus-
keln, an der Bauchwand, an der vom Fettgewebe
befreiten Psovasmuskulatur, an den Zwerchfell-
pfeilern, an den Zwischenrippenmuskeln, an
Herz, Zunge und Kehlkopf.

B. Auf Distomatose: bei Rindern, Schafen, Ziegen und
wiederkduendem Schalenwild durch Einschnitte an
der Magenfldche der Leber, durch die die Haupt-
gallengange eroffnet werden, sowie durch einen
tiefen Schnitt an der Basis des ,Spigelschen Lap-
pens”.

C. Auf Rotz: bei Einhufern durch Besichtigung der
Schleimhdute von Luftrohre, Kehlkopf, Nasenhohle
und ihrer Nebenhohlen nach Spaltung des Kopfes
langs der Mittellinie und Herausnahme der Nasen-
scheidewand.

inshesondere eine
Untersuchung auf Stoffe mit antimikrobieller Wirkung
(Hemmstoffe), ostrogen wirkende Stoffe und Thyreo-
statika, ist stichprobenweise durchzufithren. Eine
Ruckstandsuntersuchung ist ferner hei begrindetem
Verdacht vorzunehmen.

Abschnitt 4

Zerlegen von Fleisch nach § 12b Abs. 7 des Gesetzes

1. Fleisch, das nicht dieser Verordnung entspricht, darf

sich in den zugelassenen Zerlegungsbetrieben nur
dann befinden, wenn es dort in besonderen Abteilun-
gen gelagert wird; es muB an einem anderen Ort und
zu einem anderen Zeitpunkt zerlegt werden, als das
Fleisch, das dieser Verordnung entspricht.

. Frisches Fleisch, das zerlegt werden soll, mu8 vom

Zeitpunkt der Einlieferung in den Zerlegungsbetrieb
bis zum Zeitpunkt der Bearbeitung im Kiihiraum ge-
lagert werden.

. Frisches Fleisch darf nur entsprechend den Arbeits-

erfordernissen in den Zerlegeraum verbracht werden
und muB nach dem Zerlegen und dem vorgesehenen
Verpacken in den Kiihlraum gebracht werden.

. Wahrend des Zerlegens darf die Temperatur im Zer-

legeraum nicht hoher als + 10° C sein.

. Beim Lagern, Zerlegen und Entbeinen sowie bei dem

Verpacken darf die Innentemperatur des frischen Flei-
sches + 7° C und die der Nebenprodukte der Schlach-
tung + 3° C niemals lbersteigen. Im Augenblick der

' Zerlegung darf der pH-Wert des frischen Fleisches —

ausgenommen Wildbret — nicht iber 6,1 liegen; diese
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. Hleisch, das iy die Bundesrepublik

. Zubcreitetes

Privfung mufl am groBen Rickenmuskel in Hohe der

dreizehnten Rippe vorgenommen werden.

. Das Reinigen von Irischem Fleisch mit Tlchern sowice

das Aufblasen sind verbolen. Wenn ein religidser
Ritus das Aufblasen eines Organs vorschreibl, kann
dies zugelassen werden; aufgeblasene Organe sind

vom Expori auszuschlieBen.

Abschniitl 5
Beurteilung

Deutschland be-
stimmt isl, dart nur als lauglich zum Genuaf fir Men-
schen beurteilt und gekennzeichnel werden, wenn es
keinerlei Abweichungen awfgewicesen hal, mit Aus-
nahme von Kurz vor der Schlachtung cnistandenen
Verlelzungen oder von MiBhitdungen oder von ortlich
begrenzien Abweichungen, soweit diese Verlelzungen,
MiBhildungen oder Abweichungen sich nicht nach-
leilig aul dic GenuBltauglichkeit des Tierkdrpers ein-
schlieBlich  der  dazugehorigen Nebenprodukle  der
Schlachiung auswirken oder die menschliche Gesund-
heit nicht gelahrden.

. Vom Versand sind in jedem Falle auszusehliefen:

a} Tleisch von Ebern und krypltorchiden Schweinen;

by Fleisch, das Rickstdnde enthall von Stoffen mit
pharmakologischer Wirkuang oder anderen Stoffen,
die b Lebensmitliel ibergehen und gesundheitlich
hedenktich sein Konnen und lir die TTochstmengen
nicht fesigesetzt sind oder, die fesigeselzte Hochst-
mengen Gbherschreiten;

¢} Fleisch, das it ionisierenden oder ullravioletten
Strahlen behandelt worden ist, sowie Fleisch von
Tieren, wenn Zartlmacher oder andere Stoffe ver-

wendel  worden  sind, die die Zusammenselzung
oder dic organoleplischen  Eigenschaflen, insbe-
sondere Geruch, Farbe, Geschmadk, Konsistenz

des Fleisches andern konnlen; dies gill auch, wenn
inshesondere bei Kaninchen -— Behandlungsver-
fahren angewcndet worden sind, durch die Flissig-
keit in das frische Fleisch gelangt, die lechnisch ver-
meidbar ist;
d) Fleisch, das mil farbenden
den jsl; ausgenommen ist
Fleisches mit Methylviolett;

Stotten behandelt wor-
das Stempeln frischen

e} Fleisch von Tieren, bei denen Tuberkulose in
irgendeiner Form leslgestelll worden ist oder die
auf Grund ciner positiven Reaktion bel einer Tuber-
kulinprobe als luberkulosekrank gelten;

) Fleisch, wenn bei der Tleischunlersuchung Tuber-
kulose in irgendeiner Form, eine oder mehrere
lebende oder abgestorbene Finnen oder Trichinen
festgestellt worden sind;

g} Fleisch von zu jung geschlachteten Tieren;

h) frisches Hackfleisch  oder dhnlich  zerkleinertes
Fleisch;
1) Reste der Muskutatur, des  Fellgewebes  oder

anderer Gewebe, die beim Zerlegen oder Entfernen
der Knochen anfallen oder am Knochen haften
bleiben, sowie Teile der Muskulalur oder anderer
Gewebe des Kopfes, mit Ausnahme der Zunge;

}) diejenigen Teile, dic kurz vor dem Schlachten er-
littene Verlelzungen oder MiBhildungen oder Ab-
weichungen (Nummer 1) aufweisen;

k) frisches Blut.

Ileisch, das  fir die Bundesrepublik
Deutschland bestimmt ist, darf nur dann nach Kapi-
tel 1V Abschnitl 3 Nr. 8 gekennzeichnel werden, wenn
iher die Anforderungen von Nr. 1 und Nr. 2 Buch-

%)
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stabe a bis g hinaus ecine mindestens stichprobenweise
Untersuchung nach Abschnitt 3 Nr. 5 ergeben hat, dab
es genuBtauglich fiir Menschen ist und die mensch-
liche Gesundheit nicht gefahrdet.

Kapitel III
Wildbret nach § 12 a Abs. 2 des Geselzes

Abschnitt 1

Gewinnen von Wildbret

. Wild, ausgenommen Hasen und dhnliches Niederwild,

isl ohne Verzogerunyg nach dem Erlegen aufzubrechen
und auszuweiden. Das Enthéduten und eine Zerlegung
am Erlegungsort ist nicht zuldssig; Herz, Lunge, Leber
und Nieren sind so zu kennzeichnen, daB ihre Zuge-
horigkeit zu dem betreffenden TierkOrper festgestellt
werden kann; sie miissen bis zum Abschlufi der amt-
lichen Untersuchung beim Tierkérper verbleiben.

. Beim Erlegen und beim Aulbrechen ist darauf zu ach-

fen, ob

a) das Tier von einer auf Mensch oder Tier tber-
tragbaren Krankheit befallen ist oder ob Einzel-
merkmale oder das Allgemeinbefinden den Aus-
bruch einer solchen Krankheit befiirchten lassen;

b} Erscheinungen einer Krankheit oder eine Stérung
des Allgemeinbefindens erkennbar sind, wodurch
das Wildbret unfauglich zum Genuf fir Menschen
werden kann;

¢) Anzeichen vorhanden sind, die darauf hinweisen,
dab den Tieren Stoffen mit pharmakologischer Wir-
kung zugetihrt worden sind oder daB die Tiere
andere Stoffe, die in Lebensmittel tbergehen und
gesundheitlich bedenklich sein konnen, aufgenom-
men haben oder ob begriindeter Verdacht auf Rick-
stdnde oder Gehalte solcher Stoffe besteht.

Die dabei gelroffenen Fesisiellungen sind dem zustan-
digen amtlichen Tierarzt mitzuteilen.

. Wildbret ist unmiltelbar nach dem Erlegen so aufzu-

hewahren, dall es griindlich auskiihlen kann. Reicht
die AuBlentemperatur nicht aus, um das Wildbret als-
bald auf eine Innentemperatur von + 7° C zu kihlen,
so ist es maglichst bald, spédtestens jedoch innerhalb
von 10 Stunden nach dem Erlegen, in cine dazu ge-
eignete Kithleinrichtung zu verbringen., Wildbret soll
innerhalb von 24 Siunden einem zugelassenen Wild-
exportbetrieb zugefihrt, dort erforderlichenfalls ausge-
weidet, amtlich untersucht, beurteill und gekenn-
zeichnet werden.

. Die Leibeshohle ist zur Unlersuchung so zu 6ftnen, dafl

sie besichtigt werden kann.

. Vor der Untersuchung kénnen erforderlichenfalls die

Enth&utung und die Teilung in Halften unter Léngs-
spaltung der Wirbelsdule und des Kopfes gefordert
werden. Bei Einhufern ist die Léngsspaltung des Kop-
fes in jedem Falle vorzunehmen.

. Bei allen Arbeiten, insbesondere beim Transport und

der Lagerung vor der Untersuchung, ist darauf zu
achten, daB eine Ubertragung von Krankheilserregern
vermieden wird.

Abschnitt 2

Untersuchung von Wildbret

Bei der amtlichen Untersuchung sind:

Tierkdrper und Eingeweide zu besichligen, erforder-
Hchenfalls zu durchtasten und anzuschneiden; dabei
ist auch auf Abweichung der Konsistenz, der Farbe
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und des Geruchs zuo achlen, Reichen die Ergebnisse
der Unlersuchung nach Satz 1 {ir eine Beurleilung
nicht aus, so ist eine weilergehende Untersuchung im
Laboratorium durchzutithren.  Weitergehende Unler-
suchungen kénnen sich auf cine lir die Beurleilung
der gesamlen, gemeinsamen Strecke  ausrcichende
Stichprobenzahl heschrinken.

. Eine Rickslandsuntersachung ist stichprobenweise so-

wic bei begrindelem Verdachl vorzunchmen, Sofern
Wildbret bakleriologisch untersucht wird, ist auBer-
dem aul {lemmstoffe zu untersuchen.

eine Untersuchung  auf Grund
hegriindelen Verdachts durchgelihrt, so ist die Be-
urteilung aller Tiere ciner gemeinsamen Sirecke oder
Teile davon, von denen den Umslanden nach ange-
nommen werden kani, dafl sie die gleichen Mingel
aulweisen, lange zuriickzusteilen, bis die weiter-
gehende Unlersuchung abgeschlossen isl.

weilergehende

S0

. Bei der Untersuchung ist inshesondere zu achten aul:

a) Krankheiten, die auf Mensch oder Tier ibertragbar
sind,

h) boasarlige oder mullipie Geschwiilsle, mulliple Abs-
zesse,

¢) ausgebreitelen  Parasilenbelall in der Unterhaut
oder in der Muskulatur,

d) Rickstinde oder Gehalle von Stoffen im Sinne von
Abschnitt 1 Nummer 2 Buchslabe ¢),
Vergiftung,

f} Anzeichen fir natitrlichen Tod, Verenden in Fallen
oder Erlegen in der Agonie,

umfangreiche  Verlelzangen  oder umfangreiche
blutige oder wissrige Durchirdnkungen,
Zerselzungsvorginge, wie das Verhilzen insheson-
dere nach verspiletem Aultinden oder Aufbrechen,

erhebliche Abweichungen hinsichilich Farbe, Ge-
ruch oder Geschimack,

erhebliche Abweichungen in der Konsislenz, ins-
besondere Wassrigkeit oder hochgradige Abmage-
rung,

[

Verschmulzung, die auch durch grindliche Reini-
gung nichi beseitigl werden kann.

Abschnitt 3

Beurteilung von Wildbret

. Wildbret darf nur als tauglich zum GenuB fir Men-

schen beurteilt und gekennzeichnet werden, wenn es
keinerlei Abweichungen aufgewiesen hat mit Aus-
nahme von frischen Verlelzungen, die durch das Er-
legen enlstanden sind oder von Mifibildungen oder
von drilich begrenzien Abweichungen, soweit diese
Verletzungen, Mifbhildungen oder Abweichungen sich
nicht nachteilig auf die GenuBlauglichkeit des Wild-
brets auswirken oder die menschliche Gesundheit
nicht getdhrden.

. Vom Versand sind in jedem Falle auszuschlieBen:

a) Wildbret, bei dem einer der in Abschnitt 2 Nr. 4
aufgefiihrten Mingel festgesiellt worden ist;

b} Wildbret, das mil ionisierenden oder ultravioletten
Strabhlen behandelt worden ist, sowie Wildbret,
wenn Zartmacher oder andere Stoffe verwendet
worden sind, die die Zusammensetzung oder die
organoleptischen Eigenschaften, insbesondere Ge-
ruch, Farbe, Geschmack, Konsistenz des Wilbrets
dndern konnten; dies gilt auch, wenn — insbeson-
dere bei [lasen Behandlungsverlahren angewen-
det worden sind, durch die Flassigkeit in das Wild-
bret gelangl, die technisch vermeidbar ist;
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Wildbret, das mit farbenden Stoffen behandelt wor-
den ist; ausgenomimen ist das Stempeln des Wild-
brets mit Methylvioletl;

Wildbrel, bei dem Tuberkulose in irgendeiner
Form, eine oder mehrere lebende oder abgestor-
bene Muskelparasiten, insbesondere Trichinen, fest-
gestellt worden sind;

¢)

e) diejenigen Teile, die kurz vor dem Erlegen erlittene
Verletzungen, MiBbildungen oder Abweichungen
(Nr. 1) aufweisen, sowie sonsl nicht geeignete

Teile.

. Vom Export nach der Bundesrepublik Deuischland sind

auch gemeinsame Strecken oder zusammengehorige
Teile auszuschlieBen, wenn

a) den Umstdanden nach anzunehmen ist, daB sie

aa) von einer auf Mensch oder Tier {ibertragbaren
Krankheil befallen sind,

bb) mit Ansleckungssloffen einer auf Mensch oder
Tier Gbertragbaren Krankheit in Bertihrung ge-
kommen sind oder

b} auch nur bei einem Tier eine Rickstandsunter-

suchung ein positives Ergebnis gehabt hat.

Kapitel IV
Gemeinsame Vorschriften

Abschnitt 1

Behandlungsverfahren und Zubereitung

. Behandlungsverfahren im Sinne von § 2 Abs. 1 Nr. 3,

auch in Verbindung mit der Anwendung von Rauch,
sind:

a) Erhitzen: die Behandlung des Fleisches mit trocke-
ner oder feuchter Hitze, sofern im Kern des Flei-
sches eine Temperatur von mindestens + 65°C
wéhrend einer Dauer von 10 Minuten gehalten
wird, oder, sofern bei Fleisch, das in luftdicht ver-
schlossenen Behdltnissen mindestens fiir ein Jahr
haltbar gemacht wurde, nach einer Bebritung bei
- 377 C einer ausreichend groBen Stichprobe aus
jeder Kochung lebensfahige Keime und organolep-
tische Veranderungen in den bebriiteten Behélt-
nissen nicht nachgewiesen wurden. Die Behaltnisse
sind 7 Tage, falls erforderlich dariiber hinaus so-
lange zu bebriiten, bis im Kern des Fleisches min-
destens 48 Stunden eine Temperatur von -+ 37°C
geherrscht hat;

Pokeln: die Behandlung des Fleisches mit Speise-
salz allein oder in Verbindung mit Pokelstoffen,
sofern das Fleisch in allen Teilen einen Salzge-
halt von mindestens 4% aufweist. Die Vorausset-
zung des genannten Salzgehaltes gilt nicht fir in
Muskel- oder Organgeweben eingelagertes oder
diesem angelagertes slraffes Bindegewebe, Fett-,
Knochen- und Knorpelgewebe;

b)

¢) Trocknen: die Behandlung des Fleisches, sofern
dem Fleisch in allen Teilen Fliissigkeit bis zu einem
Rest von 10 %) entzogen wird;

Auslassen von Fett: die Behandlung des Fettge-
webes, bei der Fett aus dem Gewebe austritt;
Einlegen in Beizen: das Behandeln des Fleisches
mit saueren gewiirzhaltigen Aufgiissen, sofern das
Fleisch in allen Teilen einen pH-Wert von hoch-
stens 4,5 erreicht.

Setzt die geforderte Halibarkeit die Einhaltung einer
bestimmten Temperatur voraus, so sind auf den Packun-
gen oder Behélinissen die erforderliche Lagertempera-
tur und die Haltbarkeit anzugeben. Der in Buchstabe b
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6.

. In

Bundesgeselzblatt,

genannle Mindeslgchalt an Speisesalz darf hochstens
um die Halfte unterschritten werden, wenn sicher-
gestellt ist, dall eine Hallbarkeit von mindestens drei
Monaten gewahrleislel ist. Dics gill nicht bei zube-
reiletem Hackfleisch, Bratwuarst, Brith- und Bralwurst-
bral sowic dhnlichen Erzeagnissen.

. Das Zerlegen, Entbeinen und Zerkleinern von frischem
Fleisch darf nur in den vorgeschriebenen Réumen
erfolgen.

- Beim Erhitven von Fleiseh sind hei jeder Kochung die
Innentemperatur des Fleisehes und  die Erhilzungs-
dauer zu messen und fortlaufend zu registrieren. Die
Diagramme sind mil Joufenden Nummern und  der
Angabe des Tages und Monats der Kochung zu ver-
schen und ein Jahr aufzubewahren.

. In Pokelraumen darfl dic Temperatur 4 109 C nicht
bersteigen.

Kihlriumen dart dic Temperatur -+ 3°C nicht
ubersleigen.
Die Zubereilung von Fleisch ist laufend und wenn
angezeigl, bakteriologisch zu kontrollieren.
Abschnilt 2
Verpackung und Umhiillung

. Das Verpackungsmalerial wie Kisten oder Karlons,
muf hygienisch cinwandirei sein, insbesondere muB
es so beschaffen sein, dafl die organoleptischen Eigen-
schaften des Fleisches nicht verdnderl und fir den
Menschen schadliche Stoffe auf das Fleisch nicht iber-
tragen werden, sowie so ausrcichend fest, flissigkeits-
und fetlundurchléssig scin, daB ein wirksamer Schutz
des Fleisches wahrend des Transportes und der wei-
teren Behandlung gewidhrleistel ist.

. Das Verpackungsmalerial darf zur Verpackung von
Fleisch nur wicderverwendel werden, wenn es aus
korrosionsfestem, leicht vu reinigendem Material be-
steht und vor der Wicderverwendung gereinigt und
desinfiziert worden ist.

. Schutzhillen, wie Kunsistolfolien, miissen zur Um-

hiillung von frischem Fleisch durchsichiig und farblos
sein sowic den unter Nr. 1 geslellten Anforderungen
entsprechen; sie dirfen nicht wiederverwendet wer-
den.

- Zerlegles Irisches Fleisch mit Ausnahme von Speck-

sticken und Bauchsticken muB in allen Fallen von
einer Schulzhille umgeben sein, sofern es nicht hin-
gend befordert wird. Die Umhillung von zerlegtem
frischem Fleisch einschlieBlich der Nebenprodukle der
Schlachtung mit Schutzhiillen wuf sogleich nach dem
Zerlegen hygienisch cinwandfrei erfolgen,

. Die einzelne Verpackung und die einzelne Umbiillung

durfen nur frisches Fleisch der gleichen Tiergattung
enthalten.

Abschnitt 3

Kennzeichnung

. Far die Kennzeichnung der GenuBtauglichkeit ist der

amtliche Tierarzt verantwortlich. Zu diesem Zweck

besitzt und verwahrt er

a) die [ir die Kennzeichnung der Genulblauglichkeit
des Fleisches bestimmten Gerdte, die er dem Hilfs-
personal erst zum Zeitpunkt der Kennzeichnung
und nur fir die hierfir erforderliche Zeit iber-
geben dart;

Etiketlen nach Ni. 7 und 8, soweil sie bereits mit
einer Kennzeichnung nach Nr. 2 oder 3 versehen
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. Die Kennzeichnung der

sind, sowie-Stempelplaketten nach Nr. 3; sie wer-
den dem Hilfspersonal zu dem Zeitpunkt, zu dem
sie anzubringen sind, in einer dem Bedarf entspre-
chenden Anzahl libergeben;

¢} mil ciner Kennzeichnung versehenc Schulzhiillen
nach Nr. 7. Diese Schutzhiillen werden dem Hilfs-
personal zu dem Zeitpunkt der Verwendung und in
der dem Bedarf entsprechenden Anzahl tibergeben.

Genuftauglichkeif ist mit
einem ovalen Stempel von 6,5 cm Breite und 4,5 cm
Hohe vorzunehmen, Der Stempel mufl deutlich lesbare
Angaben enthalten: im oberen Teil in laleinischen
Grofbuchstaben den Namen des Versandlandes oder
die im Rahmen des internationalen Ubereinkommens
tber die Kraftfahrzeugzulassung anerkannte Herkunfts-
bezeichnung fir dieses Land; in der Mitte die Veteri-
ndrkontrollnummer des zugelassenen Betfriebes. Die
Buchstaben missen 0,8 cm und die Ziffern 1 c¢m hoch
sein. Als Stempelfarbe darf nur Methylviolett verwen-
det werden. Der Stempel kann einen Hinweis enthal-
ten, auf Grund dessen sich ermitteln 1aBt, welcher
Tierarzt das Fleisch untersucht hat.

. Die Kennzeichnung kann auch mit Hilfe einer ovalen

Stempelplakette erfolgen, die so beschaffen ist, dafl
ihre Wiederverwendung unmoglich ist; sie muB aus
widerstandsfdhigem, hygienisch einwandfreiem Ma-
terial bestehen. Die Stempelplakette muB folgende,
deutlich lesbare Angaben enthalten: die im Rahmen
des internationalen Ubecreinkommens iiber die Kraft-
fahrzeugzulassung anerkannte Merkunftsbezeichnung
fiir dieses Land; in der Mitte die Veterindrkontroll-
nummer des zugelassenen Betriebes. Die Buchstaben
und die Ziffern missen 0,2 cm hoch sein. Die Stempel-
plakette kann einen Hinweis enthalten, auf Grund
dessen sich ermitieln 1&B8t, welcher Tierarzt das
Fleisch untersucht hat.

. Tierkorper sind mit einem Farb- oder Brandslempel zu

kennzeichnen, der den Vorschriften von Nr. 2 ent-
spricht. Bei Tierkdrpern mit einem Gewicht von mehr
als 60 kg ist jede Halfte mindestens an folgenden Stel-
len zu stempeln: AuBenseile der Keule sowie Lende,
Riicken, Bauch, Schulter und Brustfell; bei Tierkérpern
von Kaninchen und von Tieren etwa gleicher Grofic
geniig! Stempelabdruck; andere Tierkorper sind
mindeslens auf jeder Schulter und auf der Auflenflache
jeder Keule zu stempeln.

ein

. Die Leber ist mit einem Brandstempel nach Nr. 2 zu

kennzeichnen. Kopf, Zunge, Herz und Lunge sind mit
einem Farb- oder Brandstempel zu kennzeichnen, der
den Vorschriften von Nr. 2 entspricht. Zunge und
Herz von wenijger als drei Monate alten Rindern sowie
von Schweinen, Schafen und Ziegen, alle Eingeweide
von Kaninchen und von Tieren etwa gleicher Grofie
brauchen nicht gestempelt zu werden.

. Teilstiicke von Rindern, Schweinen, Schafen, Ziegen

und Einhufern auBer Talg, Flomen, Schwanz, Ohren
und GliedmaBenenden, die in Zerlegungsbetrieben von
ordnungsgemall gekennzeichneten Tierkérpern gewon-
nen sind, missen, sofern sie keinen Stempelabdruck
tragen, mit einem Farb- oder Brandstempel gekenn-
zeichnet werden, der den Vorschriften der Nr. 2 ent-
spricht und an Stelle der Veterindarkontrollnummer
des Schlachtbetriebes die Veterindrkontrollnummer
des Zerlegungshetriebes enthalt. An Stelle des Farb-
oder Brandstempels kann auch die Kennzeichnung
nach Nr. 3 treten.

Speckstiicke oder Bauchstiicke, von denen die Schwarte
abgetrennt worden ist, kénnen zu hochstens 5 Stick
gebiindelt werden; jedes Blindel oder gegebenentalls
jedes Stlick ist unter amtlicher Aufsicht zu plombieren
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und mit cinem Elikett zu versehen, das nach Nr. 2
gekennzeichnel ist, An Stelle der Kennzeichnung nach
Nr. 2 kann auch die Kennzeichnung nach Nr. 3 ver-
wendel werden,

Die Kennzeichnung von Wildbrel, von Fleisch des in
§ 12a Abs. 1 des Geselzes genannlen Taarwildes und
von Hauslicren auber von Rindern, Schweinen, Scha-
fen, Ziegen und Einhufern kann abweichend von Nr. 4
und 5 durch eine Stempelplakette nach Nr. 3, durch

Aufdrack auf eincer tesl zu verschliefienden  Schutz-
hille oder durch  Abdruck aul ¢inem fesl mit der

Schutzhiille verbundenen oder fest amn Tierkorper an-
gebrachten Elikelt vorgenommen werden. Die Kenn-
zeichnung muld gul sichtbar sein und den Vorschriften
in Nr. 2 oder 3 entsprechen. Gekennzeichnete Schutz-
hillen dirfen Gebrauch nicht wieder verwendel
werden.

néach

. Die Verpackung mufy mit cinem Eliketl verschen sein,

)

das gul sichtbar isl und das eine gul feserliche Kenn-
zeichnung nach Nr. 2 oder 3 enthdll. Es isl so anzu-
hringen, dal vs bel Oilnung des Verschlusses der Ver-
packung zerstort wird; es mufl auberdem cine laufende
Nummer enthaflen.

Abschnitf 4

Lagerung und Beforderung

Frisches Fleisch ist wach der Fleischunlersuchung
vor der Beforderung sofort so zu lagern und zu kiih-

len, dafBl folgende lonenlemperaluren erreicht und
eingehalten werden:

a) Irische Nebenprodukte der Schlachiung + 3° C

by Wildbrel und frisches Kaninchenfleisch 1 4°C

¢} sonsliges frisches Fleisch - 7% C.

Prisches unvorpackies Fleisch, das der Verordnung
entspricht, ist von dem, das ihr nicht entspricht, ge-
trennt zu lagern und zu beférdern; unverpackles
Wildbred ist tir sich zu tager und za betordern,

Bei der Lagerung von telgetrorenem Fleisch darf eine
Tnnentemperatur von mindestens 18" C, bei
von gefrorenem Tleisch von mindestens -
nicht tberschritten werden. der Lagerung von
zubercitetem Fleisch dart die auf den Packungen
oder Behdlinissen  angegebene  Temperalur nicht
iberschritton werden.

Bei

Frisches Pleisch mufl in Transportmilteln beférdert
werden, dic so eingerichtet sind, daB die einzelnen
Fleischsendungen nichl verwechsell werden kénnen
und  wihrend der gesamten Beférderuny folgende
Imenlemperaturen deg Fleisches gewéhrleislel sind:

a) frische Nebenprodokle der Schlachiung -+ 32 C
h) Wildbret und frisches Kaninchenfleisch 4+ 4°C
¢} frisches Fleisch, das in Buchslabe a)

und b) nicht genanni ist, - 7P C
d) gefrorenc frische Nebenprodukle der

Schlachtung und gelrorenes Wildbret, — 12°C
e) gelfrorenes [risches Fleisch, das in

Buchstabe dj nicht genannt ist, -~ 10° C
f) tiefgelrorenes Fleisch, — 18°C

bei zubereiletem Fleisch die auf den
Packungen oder Behdltnissen
angegebene Temperalur.

g

Durch das Be- und Entladen, insbesonderc durch Wit-
terungseintlisse, darl das Fleisch hygienisch nicht
beeintrachtigt werden.
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5. Die Transportmittel zur Befoérderuny von frischem

6.

9.

1.

Fleisch missen ferner mindestens folgende Voraus-
setzungen erfiillen:

{hre Innenwinde und andere Teile, die mit fri-
schem Fleisch in Berithrung kommen kénnen, mdis-
sen aus korrosionsfestem Material bestehen und
miissen so beschaffen sein, daB weder die organ-
oleptischen Eigenschaften des frischen Fleisches be-
eintréchtigt noch gesundheitsschadliche Stoffe auf
dieses f{ibertragen werden koénnen. Die Innen-
wande missen glatt sowie leicht zu reinigen und
zu desinfizieren sein;

a)

es miissen wirksame Vorrichlungen zum Schutze
des frischen Fleisches wvor Staub und Insekten
vorhanden sein sowie eine Abdichtung, daf Flis-
sigkeit nicht ablaufen kann;

7zur Beforderung von unverpackten Tierkoipern,
Tierkorperhalften und Tierkorpervierteln sowie
von unverpacktem zerlegtom frischen Fleisch mit
Ausnahme von verpacktem Gefrierfleisch ist eine
Aufhéingevorrichtung aus korrosionsfestem Ma-
lerial so anzubringen, dall das Fleisch den Boden
nicht bertthren kann;

sofern Fleisch nicht hdngend beférdert wird, mis-
sen hygienisch einwandfreie, dieser Verordnung
entsprechende Unterlagen, Verpackungen oder
Behdlinisse in ausreichender Zahl fir die Auf-
nahme des Fleisches zur Verfiigung stchen.

Flr dic Beforderung von unverpacktem zubereitetem
Fleisch gilt Nr. 5 Buchstabe a), b) und d).

. Die Transportmitiel zur Beférderung von frischem

I'leisch dirfen nicht benutzl werden

a) zur Beforderung von lebenden Tieren oder

b) von Stoffen, die das frische Fleisch beeintrachti-
gen oder infizieren kénnen; dies gilt nicht, wenn
die Transportrdume nach dem Entladen solcher
Stoffe wirksam gereinigt und desinfiziert sowie
gegebenenfalls desodoriert worden sind.

. Fleisch darf mit anderen Stoffen, die es insbesondere

durch Ubertragung von Geruch beeintrachtigen kon-
nen, in demselben Transportraum nur beférdert wer-
den, wenn durch ausreichende Vorsichtsmafnahmen
eine Beeinirdchtigung des Fleisches nicht zu befiirch-
ten ist.

Fleisch darf nur in sauberen Transportrdaumen befor-
dert werden. Transportraume, Unterlagen, Ver-
packungen und Behéltnisse zur Betérderung von un-
verpacktem Fleisch sind vor jeder Wiederverwen-
dung zu reinigen, zu desinfizieren und erforderlichen-
falls zu desodorieren.

. Tierkorper, Tierkdrperhdlften und Tierkdérperviertel

sind, mit Ausnahme von nicht gefrorenen Tierkdrpern
von Kaninchen und Tieren etwa gleicher Grofie sowie
von verpacktem Gefrierfleisch, hdngend zu befordern.
Andere Teilstliicke, Nebenprodukte der Schlachtung
sowie Tierkorper von Kaninchen und Tieren etwa
gleicher GréBe sind entweder héngend oder hygie-
nisch einwandfrei auf Unterlagen zu befdérdern; dies
gilt nicht fir umhiilltes und verpacktes Fleisch; Ein-
geweide diirfen nur verpackt befoérdert werden.

Abschnitt 5
Uberwachung von Betrieben

Die Betriebe sind durch einen amtlichen Tierarzt zu
Uberwachen; der amtliche Tierarzt muBl rechtzeitig
benachrichtigt werden, bevor Fleisch, das fur die Bun-
desrepublik Deutschland bestimmt ist, gewonnen, zer-
legt, verarbeitet oder gelagert wird.



3176

2.

3.

Der Belriebsleiter oder sein Stellvertreter missen dafly
sorgen, dabi eine Uberwachung ohne weiteres moéglich
istound dem licrdarztlichen Unlersuchungsdienst  die
notwendigen Einrichtungen zur Verfiyung stehen. Vor
allem mussen sic jederzeit dem mit der Uberwachung
beaufiraglen amilichen Tievarzl die Herkunft des in
ihren Belrieb verbrachten Fleisches nachweisen kon-
nen und ihm jederzeit freien Zugang zu allen Lager-
und Belrichsrdaumen gestalten,

Die Uberwachung durch den amilichen Tierarzt um-
falit insbesondere folgende Aufgaben:

a) Ubcrwachung des  Cingangs-  und
zeichnisses flir Fleisch,

Ausgangsver-

by Unlersuchung des fir dic Bundesrepublik Deulsch-
Jand bestimmien Fleisches,

)

Bundesgeselzblatt, Jahrgang 1974, Teil I

Untersuchung des Fleisches, das fir die Bundes-
republik Deutschland bestimmt ist, vor der Zer-
fegung und beim Ausgang aus dem Betrieb,
Uberwachung der Kennzeichnung und Ausslellung
der Bescheinigungen, mit denen die Untersuchung
des Fleisches bestatligt wird,

Entnahme aller Proben zur Untersuchung im
Laboratorium, insbesondere fiir bakteriologische
Untersuchungen im Rahmen der fleisch- und be-
triebshygienischen Uberwachung und fir Rick-
standsuntersuchungen,

Eintragung der Ergebnisse aller Untersuchungen
im Laboratorium in ein hesonderes Verzeichnis,
Uberwachung der Einhaltung der Hygicnevorschrif-
ten nach dieser Verordnung.
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Anlage 2
(zu § 4)

Urschrift/Duplikat )

Muster 1

Genubtauglichkeitsbescheinigung fiir frisches Fleisch!)
nach § 4 der Mindestaniorderungen-Verordnung

Zustindiges Minislerium SR T FE S S P R P O S PO PSR UTEORP RN

Ausstellende Behorde

I. Angaben vur ldenltilizierung des TFleisches:

Fleisch von JE OO U T RSP P T O TP OPUP .

Art der Teile R R U TSP OO O TR URPROPP
Art der Verpadkung R O U TS USROS RSP POP SO PPPRTPRIRRRY
Zahl der Teile oder Packstiiok G e e

Nettogewichi [ U RO P OO PR SO PPUPPRORI TPt

11. Herkunft des Fleisches:

Anschrift(en) und Velerindrkontrollnummer(n) des (der) zugelassenen Schlachtbetriebe(s) ...

111 Bestimmung des Fleisches:

Das Fleisch wird versandt von ...

nach

mit folgendem Belorderungsmittel®y USROS P
Name und Anschril des VEFSCROETS . i ettt

, Name und Anschrift des Empfangers e

IV. Bescheinigung

Der Unterzeichnete bescheinigt folgendes:
a) -- das vorslehend bezeichnete Fleisch ),
-+ das an der Verpackung des vorstehend bezeichneten Fleisches angebrachte Etikett?)

ist (sind)?) mit einem Stempelabdruck versehen, aus dem ersichtlich ist, daB das Fleisch nur von
Tieren stammt, die in zugelassenen Schlachthéfen im Hinblick auf die Ausfuhr nach dem Bestim-
mungsland geschladite! worden sind;

b) das Fleisch ist aut Grund einer nach den Vorschriften des Bestimmungslandes durchgefithrten tier-
drztlichen Unlersuchung als tauglich zum Genu8 fir Menschen befunden worden;

c) das Fleisch ist in einem zugelassenen Zerlegungsbetrieb zerlegt worden*);
d} das Fleisch ist st nicht ) auf Trichinen untersucht worden;

e) die Beforderangsmitiel und die fiir das frische Fleisch dieser Sendung geltenden Ladebedingungen
enisprechen den flic den Versand nach dem Bestimmungsland vorgesehenen hygienischen Anforde-
rungen.

Ausgcefertigt in @M R

(Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

Frisches Tleisch von llausticren, sowcit sie Sdugeliere sind, und von Ilaarwild, das in Herden oder auf andere Weise unter
der Obhut des Menschen gehallen wird (8 12 a Abs. 1 des Tleischbeschaugesetzes)

Fakultaliv

Bei Versand mit Cisenbahu- oder Laslwagen sind die jeweiligen Kennzeichen oder Nummern, bei Versand mit einem Tlugzeug
st die Plugnummer, bei Versand mil Schiffen, der Name des Schiffes einzutragen

Nichlzutreffendes streichen
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Urschrift/Duplikat 4)

Muster 2

Genufitauglichkeitshescheinigung fiir Wildbret?’)
nach § 4 der Mindestanforderungen-Verordnung

Versandland

Zustindiges Minislerium

Ausstellende Behorde

i. Angaben zur ldendilizierung des Wildbrels:

Fleisch von

Art der Teile

Arl der Verpadkung

Zaht der Teile oder Padksliicke

Nellogewicht . o e .. Kennzeichen der Sendung ...

11, Herkunit des Fleisches:

Anschrifi(en) und Veterindrkontrollnummer(n) des (der) zugelassenen Wildexportbetriebes (-betriebe)

1. Bestimmuny des Tleisches:

Das T'leisch wird versandt von

nach ...

mit lolgendem Belérderungsmittel?)

Name und Anschrifl des Absenders ..

Name und Anschrifl des Emplangers . e
1V. Bescheinigung
Der Unterzeichnete bescheinigt folgendes:
a) — das vorstehend hezeichnele Fleisch?),
-~ das an der Verpackung des vorstehend bezeichneten Fleisches angebrachte Etikett?)
ist {sind)?) mit einem Stempelabdrudk versehen, aus dem ersichtlich ist, daB das Fleisch nur von

Tieren stammt, die in zugclassenen Wildexportibetrieben im Hinblick auf die Ausfuhr nach dem
Beslimmungsland gesammelt worden sind;

b) das Fleisch ist auf Grund einer nach den Vorschriften des Bestimmungslandes durchgefithrten tier-
drztlichen Untersuchung als tauglich zum GenuB fiir Menschen befunden worden;

¢} das Fleisch ist in einem zugelassenen Wildexportbetrieb zerlegt worden 4);
d} das Flejsch ist - ist nicht —- %) aul Trichinen untersucht worden;

e) die Beforderungsmitiel und die fiir das [rische Fleisch dieser Sendung geltenden Ladebedingungen
entsprechen den fiir den Versand nach dem Bestimmungsland vorgesehenen hygienischen Anforde-
rungen.

Ausgetertigt in B R am ...

1) Wildbret nadh § 12 a Abs. 2 des Fleischbeschangesetzes

Fakullativ

3) Bei Versand mil Eisenbahn- oder Lastwagen sind die jeweiligen Kennzeichen oder Nummern, bei Versand mil einem Flugzeug
ist die Flugnummer, bei Versond mit Schiffen der Name des Schiffes cinzulragen

1) Nichlzutrelfendes streichen
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Urschrift/Duplikat ')
Muster 3

Genufitauglichkeitsbescheinigung fiir zubereitetes Fleisch!)
nach § 4 der Mindestanforderungen-Verordnung

Nro e 2)

Versandland L TR JES PP TS [T TR

Zustindiges Ministerium

Ausstellende Behdrde . . e S

1. Angaben zur ldenlitizierung des Fleisches:

Art des Fleisdhes . R [P RURRI

Hergestelt aus Fleisch von

Art der Verpackung S e s J U PO OO TS OO O SO OTUPT PP
Zahl der Padkstiicke BT DR P OO RSSO P PO
Nettogewichi . . ... Kennzejchen der Sendung

Laulende Nummer der Packsiiicke

. Herkunft des Fleisches:

Avschrift{en) und Veterinarkonlrolinummer{n) des (der) zugelassenen Verarbeitungsbetriebes {-betriebe}

1. Bestimmung des Fleisches:

Das Fleisch wird versand! von .

nach .

mit folgendem Belorderungsmittel® . . IR R
Name und Anschrift des Absenders . U TP PURPO

Name und Anschriit des Empfingers

I'V. Bescheinigung

Der unterzeichnele amtliche Tierarzt bescheinigt bezlglich des vorstehend bezeichneten zubereifeten
Fleisches, daB
1. die Exportschlachthetriche 1},
die Wildexporthetriebe 1,
dic Exportzerlegungshetriebe ),
dic auBerhalb dieser Betriebe gelegenen Kihl- und Gefrierhduser?),
die Exportverarbeilungshetriebe,
in denen das Fleisch gewonnen, zerlegl, gelagert, verarbeitet oder sonst behandelt worden ist¥), von der
obersten Veterinarbehorde des oben bezeichneten Versandlandes zum Export in die Bundesrepublik
Deutschland zugelassen sind und laufend therwacht werden;

2. die Ticre und das Fleisch der vorgeschriebenen amtlichen tierdrztlichen Untersuchung unterzogen
worden sind und das Fleisch als tauglich zum Genu8 fiir Menschen erklart worden ist;
3. das Fleisch nicht unter Verwendung von Fleisch, dessen Einfuhr nach § 12 des Fleischbeschaugesetzes

verboten ist, hergestelll worden ist;

4. das Fleisch eine einheitliche Warenart darstellt, die aus ein und demselben Herstellungsgang stammt
und duBerlich nach Art, Zurichtung, Verpackung und Kennzeichnung gleichartig ist.

{Orl wnd Datw) (Dienstsiegel} (amtlicher Tierarazt)

vubereiltetes Fleisdi nach § 12¢ Abs. 1 des Flelschhesdhiaugesctzes
Takultativ

rsand mit Biseabaline oder Lastwagen sind die jeweiligen Kennzeicien oder Nummern, bei Versand mil eioem Tlagzeug
Flugonwmoer, bel Versand mil Schifien der Name des Schiffes einzutragen

Michizutrotiendes sireichon
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Verordnung
zur Aufhebung der Wildfleisch-Verordnung

Vom 11. November 1974

Auf Grund des § 5 Nr. 1 und 4 des Lebensmittel-
gesctzes in der Fassung der Bekanntmachung vom
17. Januar 1936 (Reichsgeseizbl. I S. 17), zuletzt ge-
andert durch das Gesetz zur Gesamtreform des
Lebensmittelrechts vom 15. August 1974 (Bundes-
geselzbl. I S. 1945), in Verbindung mit Artikel 129
Abs. 1 des Grundgesetzes wird mit Zustimmung des
Bundesrates verordnet:

Artikel 1

Die Wildfleisch-Verordnung vom 18. April 1964
(Bundesgesetzbl. I S. 284) wird aufgehoben.

Artikel 2

Diese Verordnung gilt nach § 14 des Dritten
Uberleitungsgesetzes vom 4. Januar 1952 (Bundes-
gesetzbl. I S. 1) in Verbindung mit Artikel 8 des Ge-
setzes zur Anderung und Ergdnzung des Lebens-
mittelgesetzes vom 21. Dezember 1958 {(Bundesge-
setzbl. T S. 950), zuletzt gedndert durch das Gesetz
zur Gesamireform des Lebensmiltelrechts, auch im
Land Berlin.

Artikel 3

Diese Verordnung tritt am 1. Januar 1975 in Kraft.

Bonn, den 11. November 1974

Der Bundesminister
fir Jugend, Familie und Gesundheit
Katharina Focke

Der Bundesminister
fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
In Vertretung
Rohr
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Zweite Durchfithrungsverordnung
zur Betriebsordnung fiir Luftiahrtgerat
(Flug-, Flugdienst- und Ruhezeiten von Besatzungsmitgliedern in Luftiahrtunternehmen
und auklierhalb von Luitfahrtunternehmen bei berufsméfiger Betidtigung
sowie Dienst- und Ruhezeiten von Flugdienstberatern)
(2. DVLuitBO)

Vom 12. November 1974

Auf Grund des § 56 der Betriebsordnung fir Luft-

fahrtgerit vom 4. Marz 1970 {Bundesgesetzbl. I
S. 262) wird verordnet:
§1
Geltungsbereich

(1) Luftfahrtunternehmer (im folgenden Unterneh-
mer genannt) haben fiir die Mitglieder der Besat-
zung hochstzuldssige Flugzeiten und Flugdienstzei-
ten sowie angemessene Ruhezeiten festzulegen, die
den Vorschriften dieser Verordnung entsprechen
miissen und der Anerkennung durch die fur die Auf-
sicht Gber das Luftfahrtunternehmen zustdndige Be-
horde (Aufsichtsbehdrde) bediirfen.

{2) Luftfahrtunternehmer haben flir Flugdienstbe-
rater hochstzuldssige Dienstzeiten sowie angemesse-
ne Ruhezeiten nach der Arbeitszeitordnung {AZO) in
der jeweils geltenden Tassung festzulegen.

(3) Fir Halter von Luftfahrzeugen, die berufs-
mafig tatige Luftfahrzeugtithrer beschédftigen, gelten
die Vorschriften dieser Verordnung mit Ausnahme
des Absatzes 2 entsprechend.

§2
Flugzeit

(1) Flugeeil ist die gesamte Zeil von dem Zeit-
punkt an, zu dem ein Luftfahrzeug mit eigener oder
fremder Kraft zum Start abrollt, bis zu dem Zeit-
punkt, 7zu dem es am [nde des Fluges zum Stillstand
kommt (Blodkzeit). Dic Aufsichtshehorde kann fiir den
Betrieb von Luftfahrzeugen bis zu einem zugelasse-
nen Hochstgewicht von 2 000 kg bestimmen, dafi die
Zeil vom Abheben cines Luftfahrzeuges (Abflugzeit)
bis zum Aufsetzen nach dem Fluge {Landezeit) als
Flugzeit gilt.

(2) Die Flugzeilen nach Absalz 1 jedes Besatzungs-
mitgliedes dirfen 1000 Stunden wéahrend eines Ka-
lenderjahres nicht iberschreiten.

§3
Flugdienstzeit
(1) Die Flugdiensizeit umfaft

1. die Zeiten fir Vorarbeiten vom angeordneten
Antritt des Flugdienstes bis zum Beginn der Flug-
zeit, mindestens jedoch eine halbe Stunde,

2. die Flugzeit,

3. mindestens 15 Minuten fir AbschluBarbeiten

nach dem Ende der Flugzeit,

4. die auf Anordnung im Flugibungsgerdt verbrach-
te Zeit einschliefilich der Zeiten fiir Vor- und Ab-
schluBarbeiten nach den Nummern 1 und 3,

5. die Zeit, die nach § 4 Abs. 2, § 5 Abs. 2 und § 12
Abs. 3 Satz 2 als Flugdienstzeit anzurechnen ist.

(2) Uberschreiten die tatsdchlichen Zeiten die bei
der Planung des Flugdienstes eingesetzten Zeiten,
so sind die tatsdchlichen Zeiten zur Ermittlung der
Flugdienstzeit in Ansatz zu bringen.

(3) Wird der geplante Beginn der Flugdienstzeit
kurziristig neu festgesetzt, gilt der gednderte Zeit-
punkt als geplanter Beginn der Flugdienstzeit, wenn
das Besatzungsmitglied rechtzeitig vor Antritt des
zundchst geplanten Flugdienstes von der Anderung
in Kenntnis gesetzt wurde.

§ 4

Beforderungszeit
{Dead-Head-Zeit)

(1) Die Beforderungszeit (Dead-Head-Zeit) ist eine
Zeit, die ein Besatzungsmitglied auf Anordnung des
Unternehmers ohne eigene Dienstleistung an Bord
eines Luftfahrzeuges verbringt, um zum Antritt eines
Flugdienstes an einem anderen als dem Flugplatz,
an dem der vorhergehende Flugdienst beendet wur-
de, beférdert zu werden. Das gleiche gilf fiir die ent-
sprechende Beforderung mit einem anderen Ver-
kehrsmittel.

(2} Beforderungszeit ist bis zu 4 Stunden zur
Halfte, die dariiberhinausgehende Befdrderungszeit
voll als Flugdienstzeit anzurechnen, wenn zwischen
Beforderung und Flugdienst keine Ruhezeit nach § 9
gewahrt wurde. Beférderungszeit nach Satz 1, wah-
rend dert ein Besatzungsmitglied ein Fahrzeug selbst
steuert, ist voll als Flugdienstzeit anzurechnen. Der
Beforderungszeit sind die geplanten Abtlug- und tat-
sdachlichen Ankunftszeiten zugrunde zu legen. § 3
Abs. 3 gilt entsprechend. Zeiten fiir eine Beforderung
im Schlafwagen oder einer vergleichbaren Beforde-
rung mit einem anderen Bodenverkehrsmittel sind
nicht als Flugdienstzeit anzurechnen.

§5
Bereitschaftszeit

(1) Die Bereitschaftszeit ist eine Zeit, in der sich
ein Besatzungsmitglied auf Anordnung des Unter-
nehmers zum Flugdienst bereithdlt.

{2) Bereitschaftszeit ist als Flugdienstzeit anzu-
rechnen, wenn Bereitschaftszeit und Flugdienstzeit
nicht durch eine Ruhezeit nach § 9 unterbrochen
werden und
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1. dem Besalzungsmitglied widhrend der Bereit-
schaltszeit kein ruhiger Raum mit Schlafgelegen-
heit zur Verfligung steht,

2. dem Besatzungsmitglied wéahrend der Bereit-
schaftszeil ein ruhiger Raum mit Schlatgelegen-
heit zur Verliigung steht, die Bereitschaftszeit
jedoch weniger als 2 Stunden betrdgt, es sei
denn, die Berciischafiszeil wird im AnschluB an
eine Ruhezeil abgeleistet.

§ 6
Ruhezeit

(1) Ruhezeil isl eine zusammenhédngende Zeit von
mindestens 10 Stunden, wéhrend der ein Besatzungs-
mitglied von Dienslleistungen jeglicher Art befreit
ist. Bereitschaftszeil, in der das Besatzungsmitglied
in der eigenen Wohnung oder einer entsprechenden
Unterkuntl Gelegenheil zur Bettruhe hat, kann vom
Unternehmer als Ruhezeit angerechnet werden.

(2) Beforderungszeit nach § 4 Abs. 2 ist keine
Ruhezeit.

§ 7
Fithrung von Aufzeichnungen

(1) Der Unternehmer hat fortlaufende Aufzeich-
nungen der Flugdienst- und Ruhezeiten der Besat-
zungsmifglieder in ibersichtlicher und prifbarer
Form zu fiilhren. Die Aufzeichnungen sind minde-
stens 2 Jahre lang aufzubewahren. Fortlaufende
Aufzeichnungen Uber andere Zeiten als Flugdienst-
und Ruhezeiten konnen als Aufzeichnungen nach
Satz 1 zugelassen werden, wenn anhand der darin
aufgetithrten Zeiten eine Pritung der nach dieser
Verordnung zulédssigen Flugdienst- und Ruhezeiten
moglich ist. Die Aufsichtsbehérde kann auf die
Aufzeichnung von Ruhezeiten verzichten, wenn sich
aus den fortlaufenden Aufzeichnungen der Flug-
dienstzeiten und dem nachweislichen Fehlen jeg-
licher anderer Dienstleistungen auBer Flugdienst die
Ruhezeiten zweifelsfrei ergeben.

(2) Uberschreitungen der nach dieser Verordnung
zuldssigen Zeiten sind deutlich zu kennzeichnen
oder gesondert anzugeben.

(3) Fir den Fall, da} ein Besatzungsmitglied von
mehreren Unternehmern beschiftigt wird, haben
diese einen Unternehmer fiir die Aufzeichnung samt-
licher Zeiten zu beslimmen. Die Aufsichtsbehorde
kann einen Unternchmer dazu bestimmen.

§8
Flugdienstzeiten der Besatzungsmitglieder

(1) Die uneingeschranktle Flugdienstzeit jedes Be-
satzungsmitgliedes zwischen zwei Ruhezeiten be-
tragt 10 Stunden. Innerhalb 7 aufeinanderfolgender
Tage ist eine viermalige Verlangerung der Flug-
dienstzeit nach Satz 1 bis zu 4 Stunden zuldssig, wo-
bei die Summe der Verlangerungen innerhalb je-
weils 7 aufeinanderfolgender Tage 8 Stunden nicht
uberschreiten darf. Der Zeitraum von 7 aufeinander-
folgenden Tagen beginnt jeweils um 00.00 Uhr
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Mittlere Greenwich-Zeit (MGZ) des ersten und en-
det um 24.00 Uhr MGZ des siebten Tages. Bei einem
Luftfahrzeugfihrer, der wahrend der Flugdienstzeit
nach Satz ! ganz oder teilweise ohne Unterstiitzung
durch ein weiteres Flugbesatzungsmitglied als Luft-
fahrzeugfiihrer tatig wird, finden die Satze 2 und 3
keine Anwendung.

(2) Bei Flugbesatlzungsmitgliedern verringert sich
die nach Absatz 1 hochstzuldssige Zeitverlangerung
von 4 Stunden

1. um 1 Stunde, wenn der Flugdienst mehr als 2,
jedoch weniger als 4 Stunden,

2. um 2 Stunden, wenn der Flugdienst 4 oder mehr
Stunden zwischen 01.00 Uhr und 07.00 Uhr Orts-
zeit des Startflugplatzes (Winterzeit) ausgelibt
wird.

(3) Eine nach Absatz 2 verringerte Zeitverlange-
rung ist

1. bei mehr als 3, jedoch weniger als 6 Landungeun
um eine weitere Stunde,

2. bei mehr als 5 Landungen um weitere 2 Stunden
zu kirzen.

(4) Bei einer Verstdrkung der vorgeschriebenen
Mindestflugbesatzung und bei Vorhandensein einer
Schlafgelegenheit in einem von dem Fiithrerraum
und der Kabine abgetrennten Raum kann die Auf-
sichtsbehorde auf schriftlichen Antrag eine zwei-
malige Verldngerung der Flugdienstzeit nach Ab-
satz 1 Satz 1 bis zu 8 Stunden innerhalb 7 aufein-
anderfolgender Tage zulassen. Die mit der Fiihrung
und Bedienung des Luftfahrzeuges verbrachte Zeit
jedes Flugbesatzungsmitgliedes darf hierbei 12 Stun-
den nicht tiberschreiten. Im tibrigen gilt § 12 Abs. 3
entsprechend.

(5) Die Flugdienstzeiten durfen innerhalb 30 auf-
einanderfolgender Tage 210 Stunden, innerhalb eines
Kalenderjahres 1800 Stunden nicht iiberschreiten.

$9
Ruhezeiten der Besatzungsmitglieder

(1) Innerhalb einer 24-Stunden-Periode ist jedem
Besatzungsmitglied eine Ruhezeit von mindestens
10 Stunden zu gewdhren. Eine 24-Stunden-Periode
beginnt zu dem Zeitpunkt, an dem eine Ruhezeit
endet. Die Ruhezeit ist bei einer nach § 8 Abs. 4,
§ 10 oder § 12 Abs. 1 verldngerten Flugdienstzeit
von mehr als 14 Stunden unmittelbar nach Beendi-
gung des Flugdienstes zu gewdhren, jedoch ist eine
Beforderung des Besatzungsmitgliedes zum Einsatz-
ort an seinen dienstlichen Wohnsitz ohne Anrech-
nung auf die Ruhezeit zuldssig.

(2) Die Mindestruhezeit ist nach einem nach § 8
Abs. 1 Satz 2, § 8 Abs. 4, § 10 oder § 12 Abs. | ver-
langerten Flugdienst von mehr als 11 Stunden auf
12 Stunden und von mehr als 12 Stunden auf
14 Stunden zu erhohen.

(3) Jedem Besatzungsmitglied ist eine zusammen-
héngende Ruhezeit von 36 Stunden so zu gewdhren,
daB eine solche Ruhezeit mindestens einmal inner-
halb jeweils 7 aufeinanderfolgender Tage beginnt.
§ 8 Abs. 1 Satz 3 gilt entsprechend.
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{4) Bestehl zwischen dem Orl des Antritts des
Flugdienstes und der Beendigung des Flugdienstes
(Einsatzorte) ein Zeitzonenunterschied von 4 oder
mehr Zeitzonen, ist die Mindestruhezeit auf 14 Stun-
den zu erhéhen. Nach Rickkehr zum dienstlichen
Wohnsitz nach einem oder mehreren Flugdiensten
nach Satz 1 ist die Mindestruhezeit nach MafBgabe
der Satze 3 und 4 zu erhohen. Die Erhohung errech-
net sich aus dem Zeitzonenunterschied, der zwischen
dem dienstlichen Wohnsitz und dem Cinsatzort mit
dem grofiten Zeitzonenunterschicd zum dienstlichen
Wohnsitz bestehl, multipliziert mit der Zahl 8. Ein
Zeitzonenunterschied von mehr als 12 Zeitzonen
ist nichl zu beriicksichligen. Fur die Ermittlung des
Zeitzonenunterschiedes ist die Winterzeit der je-
weiligen Einsatzorte zugrunde zu legen. Die Sétze 2
bis 5 gelten nach einer Rickkehr zum dienstlichen
Wohnsitz als nicht diensttuendes Besatzungsmit-
glied entsprechend.

(5) Der Unternehmer hal an den Orten auBerhalb
des dienstlichen Wohnsitzes der Besalzungsmitglie-
der, an denen den Besatzungsmitgliedern eine Ruhe-
zeit zu gewahren isl, flir die Bereitstellung ruhiger
Rdaume mil Schlafgelegenheit zu sorgen.

(6) Der Unternehmer hat die Besatzungsmitglieder
schriftlich anzuweisen, wihrend der Ruhezeit Tétig-
keiten zu unterlassen, die dem Zweck der Ruhezeit
entgegenstehen.

§ 10

Unvorhersehbare Zeitiiberschreitungen,
Verkiirzung von Ruhezeiten

Wird aus unvorhersehbaren Griinden eine Uber-
schreitung der hdochstzuldssigen Flugdienstzeiten
notwendig, entscheidet der verantwortliche Lufl-
fahrzeugfithrer unter Abwigung aller Umstdnde und
nach Anhorung der betroffenen Besatzungsmitglie-
der iiber die Durchfithrung des Fluges. Die abseh-
bare Zeitiberschreitung darl nicht mehr als 2 Stun-
den, die gesamte Flugdienstzeit hochstens 16 Stun-
den betragen. Salz 1 gilt fiir eine Verkiirzung der
Ruhezeit entsprechend, wenn dies zur Einhaltung
des nachsten geplanten Beginns der Flugdienstzeit
erforderlich ist. Die Ruhezeit dart hochstens um
2 Stunden verkarzt werden. Die Mindestruhezeit
nach § 9 Abs. 1 Satz 1 bleibt unberiihrt. Nach einer
Zeitliberschreitung nach Saiz 2 von mehr als 1 Stun-
de hat der Unternchmer der Aufsichtsbehérde dies
unverzuglich schriftlich anzuzeigen. Der verantwort-
liche Luftfahrzeugfithrer hat die Grinde fir die
Zeitiberschreitung schriftlich aufzuzeichnen. Die
Aufzeichnungen sind vom Unternehmer mindestens
2 Jahre lang aufzubewahren,

§ 11
Vorzeilige Beendigung des Flugdienstes

Ist auf Grund besonderer Umstidnde bei der Flug-
besatzung eine vorzeitige Ermidung in einem Male
cingetreten, die nach Anho6rung der betroffenen
Flugbesatzungsmitglieder Zweifel an der weiteren
sicheren Flugdurchtithrung rechtfertigt, hat der ver-
antwortliche Luftfahrzeugfithrer {ir eine vorzeitige
Beendigung des Flugdienstes der Flugbesatzung zu
sorgen.

: Bonn, den 23. November 1974
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§ 12
Regelungen in besonderen Fillen

(1) Die Aufsichtsbehdrde kann auf schriftlichen
Antrag - Abweichungen von den Vorschriften der
§§ 8 und 9 zulassen, wenn triftige Griinde fiir die
Verlangerung der Flugdienstzeit oder fir die Ver-
kiirzung der Ruhezeit vorliegen. Die hochstzuldssi-
gen Flugdiensizeiten kénnen héchstens um 2 Stun-
den verlangert werden. Die Mindestruhezeiten kon-
nen hochstens um 2 Stunden verkiirzt werden.

(2) Triftige Grunde fur die Verlangerung der Flug-
dienstzeit oder fiir die Verkiirzung der Ruhezeit
kénnen insbesondere sein

1. Undurchfihrbarkeit eines Fluges auf Grund der
vorgeschriebenen Flugdienst- und Ruhezeiten
und mangels geeigneter Flugplétze fir Zwischen-
landungen,

3]

. nachteilige Auswirkungen auf die Gesamtbela-
stung der Flugbesatzungsmitglieder bei Einhal-
tung der vorgeschriebenen Flugdienst- und Ruhe-
zeiten,

3. unverhdltnismadfiig hoher Mechraufwand fur be-
stimmte Fliige bei Einhaltung der vorgeschriebe-
nen Flugdienst- und Ruhezeiten.

(3} Verlangerungen der Flugdienstzeiten oder Ver-
kirzungen der Ruhezeiten nach Absatz 1 sind nur
zuldssig, wenn die erhéhte Belastung der Flugbesat-
zung ausgeglichen wird und eine Gefahr fiir die
Sicherheit des Luftverkehrs ausgeschlossen ist. Be-
forderungszeit nach § 4 Abs. 2 ist in diesen Fillen
voll anzurechnen. Bei Priifung des Antrages werden
beriicksichtigt
1. der Ausristungsstand der verwendeten-Lufifahr-

zeuge,

2. die Zusammenselzung der Flugbesatzung und de-
ren Flug-, Strecken- und Luftfahrzeugmuster-
erfahrung,

3. die Anzahl von Zwischenlandungen,

4. sonstige die Belastung der Flugbesatzung beein-
flussende Faktoren.

(4) Die Aufsichtsbehérde kann fiir Flige zum
Zwecke der Forschung, fiir Arbeits- und Weftthe-
werbsfliige Ausnahmen von den Vorschriften dieser
Verordnung zulassen,. wenn

1. bei Einhaltung der Vorschriften der Zweck der
Forschungs-, Arbeits- oder Wettbewerbsflige ge-
fahrdet ist,

2. die Ausnahmen auf Flige ohne die Beférderung
von Personen, bei Arbeits- und Wettbewerbsfli-
gen zusalzlich auf Fliige nach Sichtflugregeln
beschrankt bleiben,

3. eine Gefahr fiir die offenlliche Sicherheit und
Ordnung ausgeschlossen ist.

(5) Die Ausnahmen koénnen im Einzelfall oder all-
gemein zugelassen, mit Auflagen verbunden und
befristet werden.

(6) Treten besondere Belastungen auf insbeson-
dere wegen

1. des Ausriistungsstandes oder der Befriebseigen-
schaften der verwendeten Luftfahrzeuge,
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2. des Einsatzes von Flugbesatzungsmitgliedern mit
geringer Flug-, Sirecken- oder Luftfahrzeug-
muslererfahrung,

3. erschwerler Flugdurchfihrung insbesondere auf
Strecken mil fehlenden oder unzureichenden Na-
vigationshilfen, hoher Luftverkehrsdichle oder
haufigem Schlechiwelter,

4. der Verwendung neuer Luftfohrzeugmuster,
5. der Anzahl von Zwischenlandungen,

kann die Aufsichisbehorde im Rahmen der Anerken-
nung der vom Unternchimer lestzulegenden hochst-
zuldssigen  Flugdienslzeilen  und  angemessenen
Ruhezeilen geringere Flugdienstzeiten oder langere
Ruhezeilen {ir dic Flugbhesatzungsmitglieder fesi-
legen, soweit dies aus Grinden der Sicherheit des
Luftverkehrs erforderlich ist,

§ 13
Ordnungswidrigkeiten

Ordnungswidrig im Sinne des § 58 Abs. 1 Nr. 10
des Lufiverkehrsgeselzes handell, wer vorsétzlich
oder fahrlassig

1. als Luftfabrtunternchmer oder Haller von Luft-
fahrzeugen im Sinne des § 1 Abs. 3 dieser Ver-
ordnung entgegen
a) § 7 Abs. 1 fortlaufende Aufzeichnungen in
ubersichtlicher und priifbarer
fihrt;

b) § 7 Abs.  Satz 2 oder § 10 Aufzeichnungen
nicht mindestens 2 Jahre lang aufbewahrt;

¢} § 7 Abs. 2 Uberschreitungen nicht deutlich
kennzeichnet oder nicht gesondert angibt;
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d) § 7 Abs. 3 Satz 1 einen Luftfahrtunternehmer
nicht bestimmt;

e) § 9 Abs. 5 Ruherdume mit Schlafgelegenheit
nicht bereitstellt;

f) § 9 Abs. 6 schriftliche Anweisungen nicht er-
teilt;

g) § 10 Satz 5 Zeitiberschreitungen nicht unver-
zlglich schriftlich anzeigt;

2. als Lultfahrtunternehmer, Halter von Luftfahrzeu-
gen im Sinne des § T Abs. 3 dieser Verordnung
oder Besatzungsmitglied entgegen
a) § 2 Abs. 2 hochstzuldssige Flugzeiten;

b} § 8, § 10 oder § 12 hochstzulassige Flugdienst-
zeiten;
¢) §9,§ 10 oder § 12 vorgeschriebene Ruhezeiten

nicht einhélt;

3. als verantwortlicher Luftfahrzeugfiilhrer entgegen
§ 10 Satz 6 die Grinde fiir eine Zeitiberschrei-
tung nicht schrittlich aufzeichnet.

§ 14
Berlin-Klausel
Diese Verordnung gilt nach § 14 des Dritten Uber-
leitungsgesetzes vom 4. Januar 1952 (Bundesgesetz-
blatt I S. 1) in Verbindung mit Artikel 3 des Geset-
zes zur Anderung des Luftverkehrsgesetizes (6. An-
derung} vom 25. Juli 1964 (Bundesgesetzbl. 1 S. 529)
auch im Land Berlin. Die Beschrdnkungen der Luft-
hoheit im Land Berlin bleiben unberiihrt.
§ 15
Inkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. Januar 1975 in Kraft.

Braunschweig, den 12, November 1974

Der Direktor des Luftfahrt-Bundesamtes
Kossler
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