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Bekanntmachung

der Neufassung der Geiliigelfleischuntersuchungs-Verordnung

Vom 3. November 1976

Auf Grund des Artikels 2 der Verordnung zur
Anderung der Gefliigelfleischuntersuchungs-Verord-
nung vom 12. Juli 1976 (Bundesgesetzbl. I S. 1795)
wird nachstehend der Wortlaut der Gefliigelfleisch-
untersuchungs-Verordnung vom 24, Juli 1973 (Bun-
desgesetzbl. I S. 882) in der geltenden Fassung be-
kanntgemacht, wie er sich aus der Anderungsver-
ordnung ergibt. Die durch Artikel 1 der Anderungs-
verordnung gednderten Vorschriften der Gefligel-
fleischuntersuchungs-Verordnung treten am 1. Ja-

nuar 1977 in Kraft.

Die Rechtsvorschriften sind auf Grund des § 7

Abs. 5, § 9 Abs. 5, § 11 Abs. 4, § 12

Abs. 2, § 16

Abs, 2, § 19 Abs. 3, § 22 Abs. 3 und § 24 Abs. 3 des
Gefligelfleischhygienegesetzes vom 12, Juli 1973
(Bundesgesetzbl. I S. 776), zuletzt gedndert durch
das Gesetz zur Anderung des Gefliigelfleischhy-
gienegesetzes vom 25. Februar 1976 (Bundesgesetz-

blatt I S. 385), erlassen worden.

Bonn, den 3. November 1976

Der Bundesminister

fir Jugend, Familie und Gesundheit

Katharina Focke
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Verordnung ‘
iiber die amilichen Untersuchungen des Schlachigefliigels und des Geiliigelileisches
(Geiliigelileischuntersuchungs-Verordnung — GFIUV)

§1
Anwendungsbereich
(1} Diese Verordnung findet Anwendung auf
1. die amtlichen Untersuchungen des Schlachtge-
fligels und des Gefligelfleisches, das im Gel-
tungsbereich der Verordnung gewonnen, zerlegt

oder in den Geltungshercich der Verordnung ver-
bracht wird,

2. die Beurteilung
fleisches,

des unitersuchten Gefltgel-
3. die auf Grund der Beurteilung zu treffenden MaB-

nahmen,
4. die Kennzeichnung des Gefliigelfleisches und

[,

. Inhalt, Form und Ausstellung von Gesundheits-
und Genufitauglichkeitsbescheinigungen.

(2) Die Vorschriften der Verordnung gelten beim
innerstaatlichen und innergemeinschaftlichen Han-
delsverkehr fir frisches Gelliigelfleisch beim Han-
delsverkehr mit Drittlindern und der Deutschen
Demokratischen Republik fur frisches und zuberei-
tetes Geflligelfleisch.

(3) Im innerstaatlichen und innergemeinschafi-
lichen Handelsverkehr mit frischem Gefliigelfleisch
sind der Feststellung, ob es sich um {frisches oder
zubereitetes oder weder frisches noch zubereitetes
Geflligelfleisch handelt, die Vorschriften in An-
lage 4 Abschnitt Il der Gefliigelfleischmindestan-
forderungen-Verordnung vom 24. Juli 1973 (Bundes-
geseizbl. I S. 873) in der jeweils geltenden Fassung
mit Ausnahme der Nummer 3 Satz 3 und 4 zugrunde
zu legen. Gefligelfleisch, das weniger als 2 vom
‘Hundert Speisesalz enthalt und keinem anderen Be-
handlungsverfahren nach Anlage 4 Abschnitt III
Nr. 1 der Gefhigelfleischmindestanforderungen-Ver-
ordnung unterzogen worden ist, ist wie frisches
Gefliigelfleisch zu behandeln.

§2
Amtliche Untersuchungen

(1) Schlachtgefliigel ist vor der Erteilung der
Schlachterlaubnis nach Mafigabe der Anlage 1 Ab-
schnitt I zu unfersuchen und zu heurteilen.

(2) Geschlachtetes Gefliigel ist sofort nach der
Schlachtung nach MaBgabe der Anlage 1 Abschnitt 11
zu untersuchen, zu beurteilen und zu kennzeichnen.
Wird frisches Geflugelfleisch zerlegt, so sind die
Untersuchung und Beurteilung nach Anlage 1 Ab-
schnitt TV und die Kennzeichnung nach Anlage 1
Abschnitt IT vorzunchmen,.

(3) Bei Geflugelfleisch, das in den Geltungsbereich
der Verordnung verbracht wird, gelten fiir die Unter-
suchung und Beurteilung des Schlachtgefliigels und
des frischen Gefliigelfleisches in den Versandldn-
dern die Absédtze 1 und 2 entsprechend. Die Kenn-
zeichnung ist in den Versandldndern nach Anlage 1
Abschnitt T vorzunehmen.

§3

Schlachiverbot und Sonderschlachiung nach § 9
Abs. 2 des Gefliigelfleischhygienegeseizes

{1} Verbietet der amtliche Tierarzt die Schlachtung
von Schlachtgefliigel, das sich bereits in einem
Schlachtbetrieb befindet, so ist es unverziglich so
abzusondern, dafl eine Keimverbreitung sowie eine
Ansteckung anderen Schlachtgefliigels vermieden
wird. Kommt der Verfiigungsberechtigte einer Auf-
forderung des amtlichen Tierarztes, das Schlacht-
gefliigel binnen einer angemessenen Frist zurick-
zunehmen, nicht nach, so ist es nach Ablauf der Frist
sofort nach Mafigabe der Anlage 2 zu toten.

(2) Anlage 2 gilt entsprechend, wenn der amtliche
Tierarzt die Erlaubnis zur Schlachtung unier An-
ordnung von SicherungsmaBnahmen erteilt (Sonder-
schlachtung). In diesem Falle sind Tierkdrper und
Nebenprodukte der Schlachtung bis zur Beurteilung
von anderem Gefligelfleisch getrennt aufzubewah-
Ten.

§ 4
{weggefallen)

§5
Bescheinigungen

(1) Die nach § 7 Abs. 2 Satz 4 des Gefligelfleisch-
hygienegesetzes vorgeschriebene Gesundheitsbe-
scheinigung muf} nach Inhalt und Form der Anlage 3
Muster 1 entsprechen und in Urschrift die Sendung
begleiten. Sie ist von dem amtlichen Tierarzt aus-
zustellen, der die Untersuchung des Schlachtge-
fligels im Herkunftsbetrieb durchgefiithrt hat; sie
muB alle nach dem Muster erforderlichen Angaben
enthalten. Fiir das Verbringen von Schlachtgefliigel
aus einem anderen Mitgliedstaat in den Gellungs-
bereich der Verordnung gelten die Sédtze 1 und 2
entsprechend.

(2) Die nach § 16 Abs. 1 des Gefliigelfleischhy-
gienegesetzes vorgeschriebene GenuBtauglichkeits-
bescheinigung muB nach Inhalt und Form der An-
lage 3 Muster 2 entsprechen und in Urschrift die
Sendung begleiten. Sie ist von einem amtlichen
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Tierarzt zum Zeitpunkt des Verladens auszustellen
und mufl alle nach dem Muster erforderlichen An-
gaben enthalten.

(3) Fir das Verbringen von Schlachtgefliigel oder
frischem Gefliigelfleisch in einen anderen Mitglied-
staat gelten die Absédtze 1 und 2 mit der MaBigabe,
dafB} die dort genannten Bescheinigungen zumindest
in der Sprache des Bestimmungslandes abgefalBit sein
missen.

(4) Die nach § 18 Abs. 1 Nr. 4 und Abs. 2 Nr. 3
sowie nach § 21 Abs. 1 Nr. 4 und Abs. 2 Nr. 3 des
Gefliugelfleischhygienegesetzes  vorgeschriebenen
amtstierdrztlichen GenufBitauglichkeitsbescheinigun-
gen missen nach Inhalt und Form

1. im Falle des § 18 Abs. 1 Nr. 4 des Gefliigelfleisch-
hygienegesetzes der Anlage 3 Muster 3 und im
Falle des § 21 Abs. 1 Nr. 4 des Gefligelfleisch-
hygienegesctzes der Anlage 3 Muster 4,

2. im Falle des § 18 Abs. 2 Nr. 3 des Gefliigel-
fleischhygienegesetzes der Anlage 3 Muster 5 und
im Falle des § 21 Abs. 2 Nr. 3 des Gefliigelfleisch-
hygienegesetzes der Anlage 3 Muster 6

enfsprechen und in Urschrift jede Sendung beglei-
ten. Sie sind von einem amtlichen Tierarzt des Ver-
sandlandes zum Zeitpunkt des Verladens auszustel-
len; sie miissen alle nach den Mustern erforderlichen
Angaben enthalten und in deutscher Sprache ab-
gefalit sein.

(5) Eine Sendung ist bei Schlachtgefliigel die Zahl
der Tiere, auf die sich eine Gesundheitsbescheini-
gung, bei frischem oder zubereitetem Gefliigelfleisch
die Menge, auf die sich eine GenuBtauglichkeits-
bescheinigung bezieht.
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§6
Eingangsuntersuchung

(1) Frisches Gefliigelfleisch, das in den Geltungs-
bereich der Verordnung verbracht wird, ist nach
Anlage 4 Abschnitt I zu untersuchen, zu beurteilen
und zu kennzeichnen.

(2) Fir das Verbringen von frischem Gefligel-
fleisch in den Geltungsbereich der Verordnung kann
der Verfiigungsberechtigte unter den bekanntgege-
benen Eingangsstellen wdhlen. Die Eingangsstelle
kann die Menge frischen Gefliigelfleisches festset-
zen, die an einem Tag hoéchstens zu untersuchen ist.

(3) Fiir das Verbringen von zubereitetem Gefliigel-
fleisch aus Drittlindern oder der Deutschen Demo-
kratischen Republik in den Geltungsbereich der
Verordnung gelten die Absdtze 1 und 2 entspre-
chend. Die Untersuchung ist nach Anlage 4 Ab-
schnitt II vorzunehmen, sofern nicht eine Sendung
auf Grund des Fleischbeschaugeselzes oder auf
Grund des Fleischbeschaugesetzes erlassener Vor-
schriften einer solchen Untersuchung unterliegt.

§$7
(weggefallen)

§8
Berlin-Klausel
Diese Verordnung gilt nach § 14 des Dritten Uber-
leitungsgesetzes vom 4. Januar 1952 (Bundesgesetz-

blatt I S. 1) in Verbindung mit § 44 des Gefligel-
fleischhygienegesetzes auch im Land Berlin.
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Anlage 1
(nu §2)

1

[~

Abschnitt I
Schlachtgeiliigel-Unlersuchung

Die Untersuchung des Schlachtgefliigels ist bel
ausreichender Beleuchtung vorzunehmen. Die
Beleuchtung darf Farben nicht verandern.

. Schlachtgefligel ist darauf zu untersuchen, ob

a} es von einer auf Mensch oder Tier uberlrag-
haren Krankheit befallen ist oder ob Einzel-
merkmale oder das Allgemeinbefinden den
Aushruch einer solchen Krankheit befiirchten
fassen;

b) Erscheinungen ciner Krankheit oder eine Sto-
rung des Allgemeinbefindens erkennbar sind,
wodurch das Gefliigelfleisch untauglich zum
Genuf} fir Menschen werden kann;

¢} Anzeichen vorhanden sind, die darauf hin-
weisen, dafl den Tieren Stoffe mit pharmako-
logischer Wirkung zugefihrt worden sind
oder daB siec andere Stoffe, die in Lebens-
mittel Gbergehen und gesundheitlich bedenk-
lich sein konnen, aufgenommen haben. Tiere,
bei denen hegriindeter Verdacht auf Rick-
stande oder Gehalle solcher Stoffe besteht,
sind weitergehend zu uniersuchen (Rick-
standsuntersuchung).

a) Bei Schlachigefliigel, das nach § 7 Abs. 2
des Geflugelfleischhygienegesetzes im Her-
kunitsbetrieb untersucht worden ist, ist nach
Eintreffen im Schlachthetrieb die Namlich-
keit festzustellen. Sofern die Néamlichkeit
nicht sicher festgestellt werden kann, ist die
Schlachtgefliigeluntersuchung nach  Num-
mer 4 durchzufabren,

b) Bei der anschlicBenden Uberprifung auf
Transportschéden ist inshesondere auf Atem-
not, Uberhitzung oder Anzeichen von Ver-
lelzungen zu achten; dabei ist nochmals auf
Anzeichen zu achten, oy ein in Nummer 2 ge-
nannter Fail vorliegt.

¢) In dem Fall des § 7 Abs, 2 Satz 4 des Gefligel-
fleischhygienegeselzes ist auflerdem zu dber-
priifen, ob die Sendung den Angaben in der
Gesundheitshescheinigung entspricht.

. Schlachtgefliigel, das nach § 7 Abs. 3 des Ge-

fligelfleischhygienegeselzes fediglich im
Schlachthefrieh  der  Schlachtgefligeluntersu-
chung unterzogen wird, sowie in den Geltungs-
bereich der Verordnung verbrachles Schlacht-
gefliigel ist nach den Nummern 1, 2 und 3 Buch-
stabe b Kafig fir Kéafig zu untersuchen.

. Bel jeder nach § 9 Abs. 4 des Cefltgelfleisch-

hygienegesctzes erforderlichen Wiederholungs-
untersuchung ist das Schlachtgefliigel nochmals
nach den Nummern 2 and 3 oder Nummer 4
zu untersuchen.

6.

10.

11.
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Rickstandsuntersuchungen und andere weiter-
gehende Untersuchungen sind nach néherer An-
weisung der zustdndigen Behoérde vorzunehmen.

. Die Schlachtung ist zu verbieten, wenn festge-

stellt worden sind

a) Gefliigelcholera,

b) Gefliigelpest,

¢} Newcastle-Krankheit,
d} Ornithose,

e} Salmonellose oder

f) Tollwut.

. Der amtliche Tierarzt hat die Schlachtung zu

verbieten, wenn

a) Schlachtgefliigel sich gleichzeitig mit Tieren
in demselben Schlachtbetrieb befunden hat,
die von einer der in Nummer 7 genannten
Krankheiten befallen sind oder befallen wa-
ren, und dort mit diesen in Beriihrung ge-
kommen ist; :

b) auf Grund zuverldssiger Angaben feststcht,
dafl das Schlachtgefliigel sonst mit Tieren,
die von einer der in Nummer 7 genannten
Krankheiten befallen sind oder befallen wa-
ren, so in Berithrung gekommen ist, daB
diese Krankheiten auf das Schlachtgefliigel
ibertragen worden sein konnten;

¢) sonstige Anhaltspunkte vorliegen, daBi das
von diesen Tieren stammende Gefliigelfleisch
nicht als tauglich beurteilf werden wird.

Der amtliche Tierarzt kann in den Féallen des

Satzes 1, sofern gesundheitliche Bedenken nicht

entgegenstehen,  die Erlaubnis zur Sonder-

schlachtung erteilen.

. Schlachtgefliigel, dessen Schlachtung verboten

worden ist, kann auf Anirag des Verfiigungs-
berechtigten im Einvernehmen mit der zustdndi-
gen Behorde getotet werden. Die Tétung ist nach
MaBgabe der Anlage 2 durchzufiihren. Samtliche
von diesem Schlachtgefliigel stammenden Teile
sind wie untaugliches Gefliigelfleisch zu behan-
deln.

Erteilt der amiliche Tierarzt nach § 9 Abs. 2
des Geflugelfleischhygienegesetzes die Erlaub-
nis zur Sonderschlachtung, so ist das Schlacht-
gefligel nach MaBgabe der Anlage 2 zu schlach-
ten.

Der amtliche Tierarzt hat ein Schlachtverbot der
zustandigen Behorde unter Angabe des Grundes
unverziiglich mitzuteilen. Der Verfligungsbe-
rechtigte ist verpflichtet, der zustandigen Be-
hoérde jederzeit auf Verlangen Auskunft iber
den Verbleib des Schlachtgefliigels zu erteilen.
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Abschnitt II

Uniersuchung, Beurteilung und Kennzeichnung

1.

von frischem Gefliigelfleisch

Die Untersuchung ist bei ausrcichender Beleuch-
tung vorzunehmen. Die Beleuchtung darf Far-
ben nicht verandern.

. Die zu untersuchenden Teile sind zu besichtigen,

erforderlichenfalls zu durchtasten und anzu-
schneiden; dabei ist auch auf Abweichung der
Konsistenz, der Farbe und des Geruchs zu ach-
ten. Reichen die Ergebnisse der Untersuchung
nach Satz 1 fiir eine Beurteilung nicht aus, so ist
cine weitergehende Untersuchung durchzufijh-
ren,

. Rickstandsuntersuchungen und andere weiler-

gehende Untersuchungen sind nach naherer An-
weisung der zustindigen Behorde durchzufihren,
Eine Riicksiandsuntersuchung, insbesondere eine
Untersuchung auf Stotfe mit antimikrobieller
Wirkung (Hemmstoffe) ist stichprobenweise so-
wic bei begriindetem Verdacht vorzunehmen.
Sofern Gefligelfleisch bakteriologisch unter-
suchlt wird, ist auBerdem auf Hemmstoffe zu
untersuchen.

. Wird eine Rickstandsuniersuchung auf Grund

begriindeten Verdachts durchgelihrt, so kann
die zustdndige Behorde die Sendung vorldufig
beschlagnahmen und anordnen, daf die Beurtei-
lung aller Tiere dieser Sendung so lange zurick-
gestelll wird, bis die Rickstandsuntersuchung
abgeschlossen ist. Die vorldufige Beschlagnahme
kann auf Teile von Sendungen beschrinkt wer-
den, wenn den Umstdanden nach anzunehmen ist,
daB die Mdngel sich auf diese Teile der Sendung
beschréanken.

. Eine Untersuchunyg aul den Fremdwassergehalt

ist mach ndherer Anweisung der zustdndigen
Behorde vorzunchmen.

. Als untauglich sind der ganze Tierkérper und

die Nebenprodukte der Schlachtung zu beurtei-

len, wenn festgestellt worden sind

a} Gefligelcholera, Gefliigelpest, Listeriose,
Newcastle-Krankheit, Ornithose, Salmonello-
se, Tollwut,

b) Aspergillose, Blackhead, Colibazillose-Myko-
plasmose, Génseinfluenza, Entenhepatitis,
Leukose, Pocken, Pseudotuberkulose, Toxo-
plasmose, Tuberkulose, Rotlauf,

¢) Bakteriaemien oder Viraemien, soweit sie
nicht bereits unter Buchstaben a und b ge-
nannt sind,

d) Bauchwassersucht,

e} Gelbsucht,

f) bosartige oder multiple Geschwiilste, mul-
tiple Abszesse,

g} ausgebreiteter Parasitenbefall in der Unter-
haut oder in der Muskulatur, :

h) Riicksténde oder Gehalte von Stoffen im

Sinne des Abschnitts I Nr. 2 Buchstabe c,
i} Vergiftung,
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k) umfangreiche Verletzungen oder

10.
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j} natirlicher Tod, Schlachtung in der Agonie,
unvollkommenes Aushluten,

umfang-
reiche blutige oder wésserige Durchtrdnkun-
gen,

1) Zersetzungsvorgdnge,

m) erhebliche Abweichungen hinsichtlich Farbe,
Geruch oder Geschmack,

n} ‘erhebliche Abweichungen in der Konsistenz,
insbesondere Wisscrigkeit oder hochgradige
Abmagerung, .

0} Verschmutzung, die auch durch grindliche
Reinigung nicht heseitigt werden kann.

. Wird bei einer Sendung ein in Nummer 6 Buch-

stabe h oder 1 genannter Mangel festgestellt, so
sind die geschlachteten Tiere der Sendung, bei
denen nach der gemeinsamen Herkunft, der Art
der Haltung oder den sonstigen Umstdnden an-
zunehmen ist, daf sie die gleichen Mingel auif-
weisen, ebenfalls als untauglich zu beurteilen.,

. Wird bei einer Sendung eine in Nummer 6 Buch-

stabe a oder ¢ genannte Krankheit festgestellt,
so konnen die nicht als untauglich zu beurtei-
lenden Tierkorper der Sendung, bei denen nach
der gemeinsamen Herkunft, der Art der Befor-

derung oder den sonstigen Umstdnden anzuneh-

men ist, daf eine Uhertragung der Krankheit
stattgefunden hat, unter der Voraussetzung als
tauglich beurteilt werden, daB sie nach nadherer
Anweisung der zustdndigen Behorde erhitzt wor-
den sind.

. Als untauglich sind nur die veranderien Teile

des Tierkorpers oder die verdnderten Organc
zu beurteilen, wenn ortlich begrenzte Verdande-
rungen, die die Beschaffenheit der iibrigen Teiie
nicht beeintrachtigen, festgestellt werden, ins-

besondere
a) Parasitenbefall,
b) ortlich begrenzte Geschwllste,

ortlich begrenzte Verletzungen oder Entzin-
dungen oder abgekapselte Abszesse,

MiBbildungen, Schwund einzelner Muskeln
oder Organe,

vereinzelte fremdartige Ablagerungen wie
Kalk- oder Farbablagerungen. ’

Frisches Gefliigelfleisch darf als tauglich zum
GenuB fiir Menschen nur gekennzeichnet wer-
den, wenn folgende, zum GenuB fiir Menschen
nicht geeignete Teile entfernt worden sind:

a) Luftrohre,

b) vom Tierkérper geirennte Lunge,
c)
d)
e)
)
g)
h)

Speiserohre,

Kropf,

-Darm,

Gallenblase,
Geschle%htsorgane und

vor der Untersuchung vom Tierkérper ab-
getrennte Kopfe oder Beine.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

Die Kennzeichnung ist wie folgt vorzunehmen:

a) Bei nicht einzeln verpackten oder nicht ein-
zeln mit einer Schutzhiille versehenen Tier-
korpern durch Anbringen einer Plombe nach
Nummer 12 an jedem Tierkorper;

b) bei einzeln verpackten oder einzeln mit
Schutzhiillen versehenen Tierkdrpern sowie
bei Tierkoeperteilen oder bei Nebenproduk-
ten der Schlachtung in Letztverbraucherpak-
kungen durch eine Kennzeichnung nach
Nummer 13 auf der Schutzhille, der Ver-
packung oder auf besonderen Kennzeich-
nungseinlagen aus geecignetem hygienisch
einwandfreiem Material;

¢) bei Sammelpackungen zusétzlich zur Kenn-
zeichnung nach Buchstabe a oder b durch
eine Kennzeichnung nach Nummer 14 auf
der Sammelpackung. .

Plomben miissen aus widerstandsfahigem, hy-
gienisch einwandfreiem Material bestehen und
dirfen nicht wieder verwendet werden konnen;
sie mussen im oberen Teil die GroB8buchstaben
DE, in der Milte die Veterindrkontrollnummer
des zugelassenen Schlacht- oder Zerlegungsbe-
triebes und im unteren Teil die Abkiirzung EWG
enthalten; Buchstaben und Ziffern miissen 0,2 cm
hoch und leicht lesbar sein.

Die Art der Kennzeichnung nach Nummer 11
Buchstabe b muB den Anforderungen in Num-
mer 12 entsprechen; sie ist leicht sichtbar und
dauerhaft anzubringen.

Die nach Nummer 11 Buchstabe ¢ vorgeschrie-
bene Kennzeichnung muB aus einem Oval von
6,5 cm Breite und 4,5 ¢cm Hohe bestehen und die
in Nummer 12 geforderlen Angaben leicht les-
bar enthalten. Die Buchstaben miissen 0,8 cm
und die Ziffern 1,1 cm hoch sein.

Die Kennzeichnung von Schutzhiillen und Ein-
zelpackungen oder Sammelpackungen ist so
anzubringen, daB sie beim Offnen zerstért wird.
Wird die Kennzeichnung beim Offnen nicht
zwangslaufig zerstort, so miissen Schutzhiillen
und Einzelpackungen so beschaffen sein, daB
sie nicht wiederverwendel werden kénnen.

Der amtliche Tierarzt hat die fiir die Kennzeich-
nung erforderlichen Gerite, wie Stempel, Plom-
ben und die mit Aufdruck oder Stempelabdruck
bereits versehenen Etiketten und Umhiillungen,
zu verwahren.

Abschnitt IIT

Kennzeichnung von Gefliigelfleisch,
das in den Geltungsbereich der Verordnung
verbracht werden soll

. Fir die Kennzeichnung des frischen Gefliigel-

fleisches, das in den Geltungsbereich der Ver-
ordnung verbracht werden soll, gilt Abschnitt II
Nr. 11 bis 16 entsprechend. ’

. Fur
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. Die Kennzeichnung muB} enthalten

a) bei Mitgliedstaaten
im oberen Teil in GroBbuchstaben die beiden
Anfangsbuchstaben des Versandlandes,
im mittleren Teil die Veterindrkonirollnum-
mer des Schlacht- oder Zerlegungsbetriebes,
im unteren Teil eine der folgenden Abkiir-
zungen: CEE, EEC, EEG, EQF oder EWG,

b) bei Drittlandern

im oberen Teil in GroBbuchstaben den Namen
des Versandlandes oder die im Rahmen des
internationalen Ubereinkommens iiber die
Kraftfahrzeugzulassung anerkannte Herkunfts-
bezeichnung fiir dieses Land,

im unteren Teil die Veterindrkontrollnummer
des Schlacht- oder Zerlegungsbetriebes.

. Fir die Kennzeichnung des frischen Gefliigel-

fleisches, das aus der Deutschen Demokratischen
Republik in den Geltungsbereich der Verordnung
verbracht werden soll, gilt Nummer 2 Buchstabe b
entsprechend.

. Bei zubereitetem Gefligelfleisch, das aus Dritt-

léndern in den Geltungsbereich der Verordnung
eingefiihrt wird, ist das Behé&ltnis mit einem Eti-
kett zu kennzeichnen, das einen leicht lesbaren
Stempelabdruck, Aufdruck oder eine entspre-
chende Einprdgung tragen muB. Buchstaben und
Ziffern miissen mindestens 0,2 c¢cm hoch sein. Die
Angaben miissen Nummer 2 Buchstabe b ent-
sprechen.

. Fir zubereitetes Geflligelfleisch, das aus der

Deutschen Demokratischen Republik in den Gel-
tungsbereich der Verordnung verbracht werden
soll, gelten die Nummern 1, 3 und 4 entsprechend.

Abschnitt IV

Untersuchung
in Geiliigelileischzerlegungsbetrieben

. Der amtliche Tierarzt hat vor der Zerlegung das

frische Fleisch darauf zu iberpriifen, ob es die
vorgeschriebene * Kennzeichnung aufweist und
von der vorgeschriebenen GenuBtauglichkeitsbe-
scheinigung begleitet ist. Dabei ist insbesondere
auch auf Abweichungen der Konsistenz, der Farbe
und des Geruches zu achten.

. Reichen die Ergebnisse dieser Uberpriifung nicht

aus oder bestehen aus sonstigen Griinden Zweifel
an der GenuBtauglichkeit des frischen Fleisches,
so sind weitergehende Untersuchungen nach na-
herer Anweisung der zustindigen Behoérde durch-
zufiihren. Die Sendung oder der von den weiter-
gehenden Untersuchungen betroffene Teil der
Sendung ist bis zum Abschluf der Untersuchung
vorlaufig zu beschlagnahmen.

die Beurteilung gilt Abschnift
sprechend.

II ent-

. Der amtliche Tierarzt hat Aufzeichnungen zu

machen, aus denen der Zerlegungsbetrieb, dort
durchgefihrte Uberpriifungen, Untersuchungen
und deren Ergebnisse sowie die den Betrieb be-
freffenden Entscheidungen ersichtlich sind. Die
Aufzeichnungen sind drei Jahre aufzubewahren.



Nt

Verfahren bei Schlachtverboten

Wird das Schlachtgefliigel im Schlachtbetrieb ge-
tolet und steht fir die Totung kein besonderer
Raum zur Verfugung, so darf diese in dem in der
Gefliigelfleischmindestanforderungen-Verordnung
Anlage 1 Abschnitt I Nr. 3 genannten Schlachtraum
erfolgen, wenn alle MaBnahmen getroffen sind, um
cine Keimverbreitung zu vermeiden. Die Toétung
darf erst beginnen, wenn das aus Normalschlach-
lungen stammende Geflligelfleisch aus dem
Schlachtraum und dem Raum fiir das Ausweiden,
Zurichten und Sortieren entfernt worden ist. Trans-
portmittel, Kifige und Rdume, in denen sich das zur
Totung bestimmte Schlachtgefliigel und alle von
ihm stammenden Teile befunden haben, sowie die
darin vorhandenen Einrichtungsgegenstinde und
Arheitsgerdate sind sofort mach der Toétung nach
niherer Anweisung des amtlichen Tierarztes zu rei-

nigen und zu desinfizieren.

32 -~ Tag der Ausgabe: Bonn, den 12. November 1976
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Anlage 3
{zu § 5)

Muster 1

Gesundheitsbescheinigung
fiir Schlachtgeiliigel, das vom Herkunitsbetrieb
zum Schlachtbetrieb beiérdert wird

Ausstlellende Behorde .

I. Identifizierung der Schlachttiere:
O ATt e e
Zahl der Tiere

N A O K O S I ] e e

II. Herkunit der Schlachttiere:

Anschrift des Herkunftsbetriebs

III. Bestimmung der Schlachttiere:
Die Schlachttiere werden mit folgendem Transportmittel ...
zu folgendem SchlachtbetrieD ... e e
beférdert.

IV. Bescheinigung
Der Unterzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt, daB die oben bezeichneten Schlachttiere
QMY .o um .o e Uhr einer Schlachttieruntersuchung in

dem obengenannten Herkunftsbetrieb unterzogen und fiir gesund befunden worden sind.

{Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

*) Fakultativ.
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Muster 2

GenubBtauglichkeitsbescheinigung fiir frisches Gefliigelfleisch 1),
das fiir einen Mitgliedstaat der Europdischen Wirischaitsgemeinschaft bestimmt ist

Versandland ... NI i
Zustdndiges MINISEETIUI ... ettt

Ausstellende BehoOrde ... e e

I. Angaben zur Identifizierung des Fleisches:

FleiS O VO L e

ATE AT TeIIE oo e e e
ATt der VeIPATKUIG ..ot et os ettt et
Zahl der Packstiicke ... O OO
N OGEWITNE ettt e

II. Herkunft des Fleisches:
Anschrift(en) und Veterindrkontrollnummer{n) des {(der) zugelassenen Schlachtbetriebe(s}?4) ...

11

Bestimmung des Fleisches:

Das Fleisch wird versandt

VOT e e e e e
(Versandort)
DAL e e et
(Bestimmungsort und -land)
mit folgendem Transportmittel3) ... e
Name und AnsAirift des ADSENACTS ..o
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1V. Bescheinigung

?)
3)

4

Der Unterzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt folgendes:

a) - das vorstehend bezeichnete Geflugelfleisch 4),
— die Verpackung des vorstehend bezeichneten Fleisches 4)
ist mit einem Kennzeichen versehen, aus dem ersichtlich ist, daB
— das Gefliigelfleisch nur von Schlachttieren stammt, die in zugelassenen Schlachtbetrie-
ben geschlachlel worden sind %),

— das Fleisch in einem zugelassenen Zerlegungsbetrieb zerlegt worden ist #);

b) das Gefligelfleisch ist auf Grund einer tierdrzilichen Untersuchung nach der Richtlinie des
Rates vom 15. Februar 1971 zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim Handelsverkehr
mit frischem Gefliigelfleisch als tauglich zum Genuf fiir Menschen befunden worden;

c) die Transporimittel und die Ladebedingungen entsprechen den in der vorgenannten Richt-
linie genannten hygienischen Anforderungen.

{(Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

Frisches Gefliigelileisch: Frisches Fleisch von Hithnern, Puten, Perlhiihnern, Enten und Géansen, die als Haustiere gehalten wer-
den, das einer auf scine Halthbarkeit einwirkenden Behandlung nicht unterworfen worden ist; als frisch gilt jedoch auch Gefligel-
fleisch, das einer Kaltebehandlung unterworfen werden ist.

Fakultativ.

Bei Versand mit Eisenbahnwaggons oder Lastwagen sind die jeweiligen Kennzeichen oder Nummern, bei Versand mit einem
Flugzeug die Flugnummer und bei Versand mit dem Schiff der Name einzutragen.

Nichtzulreffendes streichen.
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Muster 3

Amtstierdrztliche Genufitauglichkeitsbescheinigung
fiir frisches Geiliigelfleisch, das aus Drittlindern eingefiihrt wird

N erSANAIANIA e e e ettt
Zustdndiges MInTSTETIUIL L e ettt saenen

AUSStElende BehOrae e

I. Angaben zur Identifizierung des Fleisches:

Flei SO VoML e e

ATE AT TILE oottt e
ATt der VerPackUNG et
Zahl der PaCkSTHORE ..ottt et
NettOGeWITt e

Kennzeichen der SenduUng ... . e

II. Herkunft des Fleisches:
Anschrift{en) und Veterinarkontrollnummer(n) des (der) zugelassenen Schlachtbetriebes (-be-

triebe) oder des (der) zugelassenen Zerlegungsbetriebes (-betriebe) . ...

III. Bestimmung des Fleisches:

Das Fleisch Wird Versandt  VOIL ... et een
(Versandort)
TMACKY oo e
(Bestimmungsort und -land)
mit folgendem Transportmittel ... e
Name und Anschrift des ADSEIAEIS ...t

Name und Anschrift des EmMPIaNgers ... e
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1V. Bescheinigung

Der Unlerzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt beziglich des vorstehend bezeichneten
{rischen Gefliigelfleisches, daf

1.

3.

die Schlachibetriebe, in denen das Gefliigel geschlachtet worden ist, oder die Zerlegungs-
betriebe, in denen im Falle der Zerlegung das frische Gefligelfleisch zerlegt worden ist, von
der obersten Veterinarbehorde des Versandlandes unter Erteilung einer Veterindrkontroll-
nummer zum Export von frischem Gefliigelfleisch in den Geltungsbereich der Verordnung
zugclassen worden sind und laufend Uiberwacht werden;

. die auferhalb dieser Schlachtbetriebe oder Zerlegungsbetriebe gelegenen Kiihl- oder

Gelriercinrichtungen, sofern das frische Gefligelfieisch dort gelagert worden ist, von der
obersten Veterindrbehorde des Versandlandes zugelassen worden sind und laufend iber-
wacht werden;

das Schlachigefligel, die Tierkdrper und Nebenprodukte der Schlachtung sowie im Falle der
Zerlequng das zerlegte frische Gefliigelfleisch in zugelassenen Betrieben den vorgeschrie-
Lenen amtlichen Untersuchungen unterzogen worden sind und das frische Gefligelfleisch
als tauglich zum CGenuf fiir Menschen erklidrt worden ist;

. die Transportmitie! und Ladebedingungen den vorgeschriebenen Mindestanforderungen

enispredien.

{Diensisiegel} {Amtlicher Tierarzt)
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Muster 4

Amistierdrziliche GenuBtauglichkeilsbescheinigung
fiir frisches Gefliigelfleisch aus der Deutschen Demokratischen Republik

Zuslandiges Ministerium

Aussiellende Behorde

1. Angaben zur Identifizierung des Fleisches:

Fleisch von

Vi"a"vu‘zm}r‘;j
Artder Telle
ATL der VerpackUng s
Zahl der Packstiuoke
Nt oge W IOl e
Kennzeichen der Sendung o e
II. Herkunft des Fleisches:
Anschrifi{en) und Velerindrkonirollnummer(n} des (der) zugelassenen Schlachtbetriebes {-be-
triche) oder des (der) zugelassenen Zeriegumgsbetri‘ebes {(-betriebe} ...
HI. Bestimmung des Fleisches:
Das Fleisch wird versandt  von ... . e e
{Versandoci}
TLACHL o e s
(Bestimmungsort und -land)
mit folgendern Transporimittel .
Name und Anschrift des Absenders . . . . B e

Name und Anschrift des Empfangers .
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IV. Bescheinigung

Der Unterzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt bezlglich des vorstehend bezeichneten
frischen Gefliigelfleisches, daB

1.

die Schlachtbetriebe, in denen das Gefliigel geschlachtet worden ist, oder die Zerlegungs-
betriebe, in denen im Falle der Zerlegung das frische Gefliigelfleisch zerlegt worden ist, von
der obersten Velerindrbehorde der Deutschen Demokratischen Republik unter Erteilung
einer Veterinidrkontrollnummer zu Lieferungen von frischem Gefliigelfleisch in den Gel-
tungshereich der Verordnung zugelassen worden sind und laufend iiberwacht werden;

. die auBlerhalb dieser Schlachtbetriebe oder Zerlegungsbeiriebe gelegenen Kiihl- oder

Gefriercintichtungen, sofern das frische Gefliigelfleisch dort gelagert worden ist, von der
obersten Vetcrindrbehorde der Deutschen Demokratischen Republik zugelassen worden
sind und laufend tiberwacht werden;

. das Schlachtgefliigel, die Tierkorper und Nebenprodukte der Schlachtung sowie im Falle der

Zerlegung das zerlegte frische Gefligelileisch in zugelassenen Betrieben den vorgeschriebe-
nen amtlichen Untersuchungen unterzogen worden sind und das frische Gefliigelfleisch als
tauglich zum Genuf fiir Menschen erklart worden ist;

. die Transportmittel und Ladebedingungen den vorgeschriebenen Mindestanforderungen

entsprechen.

{Ort und Datum) (Dienstsiegel) {Amtlicher Tiecrarzt)
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Muster 5

Amtstierdrztliche Genufitauglichkeitsbescheinigung
fiir zubereitetes Gefliigelileisch, das aus Drittlindern eingefiihrt wird

VTSN AN e

Zustandiges MINISTEIIUIL oo e

Ausstellende BeROTME .. e

L

II.

I

Angaben zur Identifizierung des Fleisches:

ATt AES FlOiS OO o e e

Axt der VerPaCkUmng ... e
Zahl der Packstlicke ... oo oo e
INEEEOGEWECIL .. oottt s e s e ss et st s e s er e enm et oeeeeememee e

Kennzeichen der SEnAUNG ...ttt

Herkunft des Fleisches:
Anschrift(en) und Veterindrkontrollnummer(n) des (der) zugelassenen Verarbeitungsbetriebes

(D T D ) et e

Bestimmung des Fleisches:

Das Fleisch wird versandt VO ... e e

(Bestimmungsort und -land)
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1V. Bescheinigung

Der Unferzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt beziglich des vorstehend bezeichneten
zubereiteten Gefllgelfleisches, daB

1.

die Schlachtbetriebe, in denen das Gefliigel geschlachtet worden ist, oder die Zerlegungs-
betriebe, in denen im Falle der Zerlegung das frische Gefliigelfleisch zerlegt worden ist, von
der obersten Veterindrbehdrde des Versandlandes unter Erteilung einer Veterindrkontroll-
nummer zum Export von frischem Gefliigelfleisch in den Geltungsbereich der Verordnung
zugcelassen worden sind und laufend tberwacht werden;

. die auBerhalb dieser Schlachtbetriebe oder Zerlegungsbetriebe gelegenen Kiihl- oder

Gefriereinrichtungen, sofern das Gefligelfleisch dort gelageri worden ist, von der obersten
Velerindrbehorde des Versandlandes zugelassen worden sind und laufend iiberwacht wer-
den;

das Schlachtgefliigel, die Tierkérper und Nebenprodukte der Schlachtung sowie im Falle der
Zerlegung das zerlegte frische Gefligelfleisch in zugelassenen Betrieben den vorgeschriebe-
nen amtlichen Untersuchungen unterzogen worden sind und das Gefliigelfleisch als tauglich
zum Genuf} fiir Menschen erklart worden ist;

. das Gefliigelfleisch in einem Verarbeitungsbetrieb des oben bezeichneten Versandlandes

zubereitet worden ist, der von der obersten Veterindrbehorde des Versandlandes unter
Erteilung einer Veterindrkontrollnummer zum Export in die Bundesrepublik Deutschland
zugelassen worden ist und laufend tiberwacht wird;

. zu seiner Herstellung Fleisch von Hunden, Katzen, Fiichsen und Dachsen sowie von Pferden

und anderen Einhufern, ausgenommen-deren Diinnddrme, nicht mitverwendet worden ist;

. das Gefligelfleisch nach den Vorschriften der Gefliigelfleischmindestanforderungen-Verord-

nung vom 24. Juli 1973 (Bundesgesetzbl. I S, 873) in der jeweils geltenden Fassung gewon-
nen oder behandelt worden ist; :

. das Gefliigelfleisch eine einheitliche Warenart darstellt, die aus ein und demselben Her-

stellungsgang stammt und &uBerlich nach Art der Verpackung und Kennzeichnung gleich-
artig ist.

(Ort und Daturm) (Dienstsiegel} (Amtlicher Tierarzt)
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Muster 6

Amtstierdrztliche Genufitauglichkeitsbescheinigung
fiir zubereitetes Gefliigelfleisch aus der Deutschen Demokratischen Republik

Zustandiges MiniSteriUm s

Ausstellende Behorde

1.

1L

L.

Angaben zur Identifizierung des Fleisches:

AT A8 FloiS O S e

{Tierart)

Art der auf die Haltbarkeit einwirkenden Behandlung ...
Art der Verpadkung ... . et e
Zahl der Padkstlicke ..
Nettogewicht .....................................................................................................................................................................

Kennzeichen der Sendung

Herkunft des Fleisches:
Anschrift(en) und Veterinarkontrollnummer(n) des (der) zugelassenen Verarbeitungsbetriebes

(D T D) et

Bestimmung des Fleisches:
Das Fleisch wird versandt VO ... e et
(Versandort)
A e

{Bestimmungsort und -land)
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IV. Bescheiniguny

Der Unterzcichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt beziiglich des vorstehend bezeichneten
zubereiteten Gefliigelfleisches, daB

1.

die Schlachthetricbe, in denen das Gefliigel geschlachtet worden ist, oder die Zerlegungs-
betricbe, in denen im Falle der Zerlegung das frische Gefliigelfleisch zerlegt worden ist, von
det oberslen Veterindrbehérde der Deutschen Demokratischen Republik unter Erteilung
ciner Veterindarkontrollnummer zu Lieferungen von frischem Gefliigelfleisch in den Gel-
tungsbereich der Verordnung zugelassen worden sind und laufend tiberwacht werden;

. die aulerhalb dicser Schlachtbetriebe oder Zerlegungsbetriebe gelegenen Kiihl- oder

Gelriereinrichtungen, sofern das Gefliigelfleisch dort gelagert worden ist, von der obersten
Veterinarbehorde der Deutschen Demokratischen Republik zugelassen worden sind und
laufend tdberwacht werden;

. das Schlachtgetliigel, die Tierkorper und Nebenprodukte der Schlachtung sowie im Falle der

Zerlegung das zerlegte frische Gefliigelfleisch in zugelassenen Betrieben den vorgeschriebe-
nen amtlichen Untersuchungen unterzogen worden sind und das Gefliigelfleisch als tauglich
zum Genul fiir Menschen erkldrt worden ist;

. das Gefligelfleisch in einem Verarbeitungsbetrieb der Deutschen Demokratischen Republik

zubereitet worden ist, der von der obersten Veterinirbehérde der Deutschen Demokrati-
schen Republik unter Erteilung einer Veterindrkontrollnummer zum Verbringen in die
Bundesrepublik Deutschland zugelassen worden ist und laufend liberwacht wird;

. zu seiner Herstellung Fleisch von Hunden, Katzen, Fiichsen und Dachsen sowie von Pferden

und andercn Einhufern, ausgenommen deren Diinnddrme, nicht mitverwendet worden ist;

. das Geflagellleisch nach den Vorschriften der Gefligelfleischmindestanforderungen-Verord-

nung vom 24, Juli 1973 (Bundesgesetzbl. I S, 873) in der jeweils geltenden Fassung gewon-
nen oder behandelt worden ist;

. das Geflligelfieisch eine einheitliche Warenart darstellt, die aus ein und demselben Her-

stellungsgang stammi und duBerlich nach Art der Verpackung und Kennzeichnung gleich-
artig ist.

{OvL und Daluwi (Dienstsiegel) {Anitlicher Tierarzt)



Nr. 132 — Tag der Ausgabe: Bonn, den 12. November 1976 3095

Anlage 4
{zu § 6)

Abschnitt 1

Eingangsuntersuchung von frischem Gefliigelfleisch

1. Der amtliche Tierarzt der Untersuchungsstelle hat vor Beginn der Untersuchung nach Num-
mer 4 zu priifen, ob

a) eine Genuftauglichkeitsbescheinigung nach § 5 Abs. 2 oder 4 in urschriftlicher Ausfertigung
vorliegt und die zur Untersuchung gestellte Sendung den Angaben in der vorgelegten Ge-
nufBtauglichkeitsbescheinigung und den von der Zollstelle beigefiigten Begleitpapieren ent-
spricht,

b) die Kennzeichnung nach Anlage 1 Abschnitt IIT angebracht ist,

¢) Anzeichen vorhanden sind, die auf eine Fédlschung oder sonstige Unrichtigkeit der GenuB-
tauglichkeitsbescheinigung schliefien lassen und

d) es sich um Gefliigelfleisch handelt, dessen Einfuhr aus anderen Griinden verboten ist.

Ergeben sich Beanstandungen aus der Priifung nach den Buchstaben a bis d, so ist die Sendung
vorlaufig zu beschlagnahmen. Die vorldufige Beschlagnahme ist auf der Urschrift der GenuB-
tauglichkeitshescheinigung zu vermerken. Die Untersuchungsstelle hat ein Tagebuch zu fiihren,
aus dem alle Untersuchungen, deren Ergebnisse, die Entscheidungen der zustdndigen Behorde
sowie der untersuchende Tierarzt hervorgehen.

2. Die GenuBtauglichkeitsbescheinigung ist in Urschrift einzubehalten, mit der Tagebuchnummer
~ zu versehen und mindestens drei Jahre aufzubewahren, Dies gilt auch, wenn die Sendung
wieder aus dem Geltungsbereich der Verordnung verbracht wird.

3. Der amtliche Tierarzt soll erst dann mit der Untersuchung beginnen, wenn der Verfiigungs-
berechtigte oder sein Bevollmichtigter die nach § 32 des Gefliigelfleischhygienegesetzes erfor-
derlichen Vorkehrungen zur Durchfiihrung der Untersuchung getroffen hat.

4. Fir die Untersuchung und Beurteilung von frischem Gefligelfleisch gilt Anlage 1 Abschnitt II
entsprechend. Der amtliche Tierarzt hat darauf zu achten, ob die Vorschriften des Gefliigel-
fleischhygienegesetzes und die auf Grund des Gefliigelfleischhygienegesetzes erlassenen Vor-
schriften insbesondere der Gefliigelfleischmindestanforderungen-Verordnung eingehalten sind.
Das Gefliigelfleisch ist auch darauf zu untersuchen, ob es frisch im Sinne des Gefliigelfleisch-
hygienegesetzes ist und ob die Temperatur von hichstens + 4° C eingehalten ist.

5. Bei einem Gewicht der Sendung sind

bis 4000 kg 36 kg, jedoch mindestens 6 Packstiicke,
von iliber 4000 kg bis 12000 kg 72 kg, jedoch mindestens 12 Packstiicke,
von iiber 12000 kg bis 30000 kg 180 kg, jedoch mindestens 30 Packstiicke,
und fiir jede weiteren 12000 kg 24 kg, jedoch mindestens 4 Packstiicke

gleichmafig verteilt iiber die gesamte Sendung zu entnehmen.

Die Packstiicke sind zu 6ffnen und der Inhalt ist ohne Zerstérung der Schutzhiille zu besich-
tigen. Im innergemeinschaftlichen Handelsverkehr ist jeweils die Halfte der in Satz 1 genann-
ten Probenmenge, jedoch mindestens 36 kg oder 6 Packstiicke, zu entnehmen und zu besich-
tigen. Bei Sendungen unter 36 kg oder mit weniger als 6 Packstiicken ist die gesamte Sendung
entsprechend zu untersuchen.

6. Von je 36 kg oder je 6 Packstiicken, die nach Nummer 5 zu besichtigen sind, ist jeweils eine
Einzelpackung oder ein Teilstlick von etwa 1kg zu besichtigen, zu durchtasten und anzu-
schneiden und dabei auf Abweichung der Konsistenz, der Farbe und des Geruchs zu achten.
Gefrorenes Gefliigelfleisch ist in wasserdichter Schutzhiille in standig gleichmdfig bewegtem
Wasser mit einer Temperatur von etwa + 40° C bis -+ 45° C aufzutauen. Andere Verfahren
zum Auftauen dirfen angewendet werden, wenn sie wissenschaftlich anerkannt und praktisch
erprobt sind und keine Beeintrachtigung des Ergebnisses zu erwarten ist.
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Reichen die lirgebnisse dieser Unlersuchung nicht aus, so sind weitergehende Untersuchungen
nach neherer Anweisunyg der zustdndigen Behorde durchzufiithren. Weitergehende Unter-
suchungen, insbesondere Rickstandsuntersuchungen, sind stichprobenweise sowie bei begrun-
detem Verdacht vorzunehmen. Ein Verdachtsfall liegt insbesondere vor, wenn

a) bei der Priifung nach Nummer 1 oder 5 festgestellt wird, dah bei fritheren Sendungen, die
wdhrend der letzien sechs Monate aus demselben Schlachtbetrieb gewonnen und zur Unter-
suchung geslellt wurden, ecine Riickstandsuntersuchung ein positives Ergebnis gezeigt hat,
oder ecine Behandlung nach § 13 Abs. 2 des Gefliigelfleischhygienegesetzes festgestellt
wirde, oder

b) dem amtiichen Tierarzt oder der zustdndigen Behorde Tatsachen bekannt sind, die darauf
schlicficn lassen, dal Gefligelfleisch aus einem bestimmten Versandland oder einem be-
stimmien Schlachtbelrieb solche Stoffe enthalten oder nach § 13 Abs. 2 des Gefliigelfleisch-
hygicnegescelzes behandelt sein konnte,

. Wird cine weilergehende Untersuchung auf Grund eines begriindeten Verdachts nach Num-

mer 7 durchgelihrt, so hat die zustdndige Behorde die Sendung vorldufig zu beschlagnahmen
und anzuordnen, dafl die Beurleilung dieser Sendung so lange zurudkgestellt wird, bis die weiter-
gehende Untersuchung abgeschiossen ist. Bezieht sich der Verdacht nur auf einen Teil der
Sendung, so gill Saiz 1 nur {ar diesen Teil.

a) Sind Proben aul Grund der Untersuchung nach Nummer 6 wegen Vorliegens der in Anlage 1
Abschnilt TI Nr.6 oder 9 oder nach § 13 Abs. 2 des Gefligelfleischhygienegesetzes genann-
ten Miéngel zu beanstanden, oder liegt ein begriindeter Verdacht auf das Vorliegen solcher
Mdangel vor und handell es sich um nichl mehr als einen Mangel je 36 kg oder je 6 Padk-
stiicke, so ist cine erncute Untersuchung im doppelten als dem in Nummer 6 genannten Um-
fang durchzufithren. Wird dabei erneut ein Mangel festgestellt, so ist die Sendung als
untauglich zu beurteilen und vorlaufig zu beschlagnahmen.

b) Werden in frischem Gellugelfleisch Salmonellen oder anderc fur die Gesundheit des Men-
schen gefahrliche Lrreger leslgesiellt und handelt es sich um nicht mehr als eine Feststel-
lung je 36 kg oder je 6 Packsliicke, so ist eine erneute Untersuchung im doppelten als dem
in Nummer 6 genannlten Umfang durchzufiihren. Wird dabei erneut diese Feststellung ge-
trollen, so ist die Sendung als untauglich zu beurteilen und vorlaufig zu beschlagnahmen.
Packsticke, in denen Salmonellen oder andere fiir die Gesundheit des Menschen gefdhrliche
Erreger {eslgestellt worden sind, oder frisches Gefliigelfleisch, das mit befallenem Gefliige!-
fleisch unmitielbar in Berlibrung gekommen ist, sind in jedem Falle als untauglich zu be-
wrleilen und vorlaufig zu heschlagnahmen,

¢) Wenn Vorschriften der Anlage 1 Abschnilt IIT oder der Gellugelfleischmindestanforderun-
gen-Verordnung Anlage 2 Abschnitt 11T in Einzelfallen nicht beachtet worden sind, so ist

erncut nach Nummer 5 vu verfahren. Wird dabei erneut cin Mangel festgestellt, so ist die
Sendung als unlauglich zu beurteilen und vorldufig zu beschlagnahmen.

In den Tallen der Nummer 9 Buchstabe ¢ kann dem Verfugungsberechtigten oder seinem Be-
auftragten auf Antrag gestattet werden, die Sendung unter amtlicher Aufsicht Stiick fiir Sttick
zu Uberprifen und die zu beanstandenden Teile zu entfernen, Danach ist die vorldufige Be-
schlagnahme des nicht zu beanstandenden Teils aufzuheben.

. Packstiicke, von denen Proben entnommen worden sind, und deren Inhalt nicht zu beanstan-

den ist, sind mit dem Stempelabdruck ,Untersucht” unter Angabe der Untersuchungsstelle und
einem Identifizierungszeichen des amtlichen Tierarztes, der die Sendung beurteilt hat, zu
kennzeichnen.

Abschnitt 11

Eingangsuntersuchung von zubereitetem Geiliigelileisch

. Die Vorschriften des Abschnitles 1 gelten bei der Untersuchung von zubereitetem Geflligel-

fleisch entsprechend.

Bei Sendungen von Gefligelfleisch, das nur durch Pokeln behandelt ist, ist je angefangene
100 kg einer Sendung eine Probe von etwa 100 g zu entnehmen. In Verdachisfallen ist die dop-
pelie Anzahl der Proben zu entnehmen und weitergehend zu untersuchen.
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3. a) Bei Sendungen von Gefltigelfleisch in luftdicht verschlossenen Behdltnissen, das in diesen

4.

&

6.

Behaltnissen durch Erhitzen haltbar gemacht worden ist, sind von jeder Sendung Proben
im Gewichl von etwa 100 g wie folgt zu entnehmen:

bei 1 bis 100 Behdlinissen ein Behiltnis

bet 101 bis 5000 Behdltnissen drei Behaltnisse
bei 5001 bis 10 000 Behaltnissen finf Behadltnisse
bei 10001 bis 100000 Behdltnissen sieben Behdltnisse;

dartuber hinaus sind {ir je angefangene 100 000 Behéltnisse einer Sendung vier Behiltnisse
zusdtzlich zu entnehmen.

b) In Verdachtsfallen sind von jeder Sendung weitere Proben wie folgt zu entnehmen:

bei 1 bhis 1 000 Behdltnissen drei Behaltnisse
hei 1 001 bis 10 000 Behaltnissen sechs Behdltnisse
bei 10001 bis 100 000 Behaltnissen zwOlf Behiltnisse.

Fiir je weitere angefangene 100 000 Behdltnisse einer Sendung sind sechs Proben zusitzlich
zu entnehmen.

Bei Sendungen von anderen als in den Nummern 2 bis 3 genannten Gefliigelfleischerzeugnis-
sen sind von jeder Sendung je angefangene 500 kg eine Probe im Gewicht von etwa 100 g zu
enlnehmen. In Verdachtsfallen ist die doppelte Anzahl Proben zu entnehmen.

Das Gefligelfleisch ist éxuch darauf zu untersuchen, ob es nach den in Anlage 4 Abschnitt III
der Gefliigelfleischmindestanforderungen-Verordnung genannten Verfahren zubereitet ist.

Wird auch nur bei einer Probe festgestellt, daB sie untauglich nach Anlage 1 Abschnitt II Nr. 6
oder nicht verkehrsféhig nach § 13 Abs.2 des Geflligelfleischhygienegesetzes ist, so ist die
gesamtie Sendung vorldufig zu beschlagnahmen. '

Bekanntmachung
der Neufassung der Gefliigelileischmindestanforderungen-Verordnung

Vom 8. November 1976

Auf Grund des Artikels 2 der Verordnung zur An-
derung der Gefllgelfleischmindestanforderungen-
Verordnung vom 12. Juli 1976 (Bundesgesetzbl. I
S. 1790) wird nachstehend der Wortlaut der Geflii-
gelfleischmindestanforderungen-Verordnung  vom
24. Juli 1973 (Bundesgesetzbl. I S. 873) in der gelten-
den Fassung bekanntgemacht, wie er sich aus der
Anderungsverordnung ergibt. Die durch Artikel 1
der Anderungsverordnung geédnderten Vorschrif-
ten der Gefliigelfleischmindestanforderungen-Ver-
ordnung treten mit Ausnahme des Artikels 1 Nr. 6
Buchstabe e am 1. Januar 1977 in Kraft; Artikel 1
Nr. 6 Buchstabe e tritt am 15, Februar 1980 in Kraft.

Die Rechtsvorschriften sind auf Grund des § 3
Abs. 2, § 5 Abs. 3, § 10 Abs. 2, § 19 Abs. 3 und § 22
Abs. 3 des Gefllgelfleischhygienegesetzes vom
12, Juli 1973 (Bundesgesetzbl. 1 S. 776), zuletzt ge-
dndert durch das Gesetz zur Anderung des Gefliugel-
fleischhygienegesetzes vom 25. Februar 1976 (Bun-
desgesetzbl. I S. 385), erlassen worden.

Bonn, den 8. November 1976

Der Bundesminister
fiar Jugend, Familie und Gesundheit
Katharina Focke
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Verordnung
iiber die hygienischen Mindestanforderungen an Geiliigelileisch
(Gefliigelileischmindestanforderungen-Verordnung — GFIMind V)

§1
Anwendungsbereich

Diese Verordnung findet Anwendung auf die Ge-
winnung, Zerlegung, Lagerung, Verpackung, Befor-
derung und Behandlung von Gefligelfleisch, das im
Geltungsbereich der Verordnung gewonnen oder in
den Geltungshereich der Verordnung verbracht
wird, mit Ausnahme der Zerlegung, Verpackung,
Behandlung von frischem Gefligelfleisch beim Feil-
halten in Einzelhandelsgeschédften oder bei der Zu-
bereitung in Gaststdtten und Einrichtungen zur Ge-
meinschaftsverpflegung.

§ 2

Anforderungen an innerstaatliche und inner-
gemeinschaitliche Betriebe

(1) Schlachtbetriebe, Zerlegungsbetricbe und au-
flerhalb diescr gelegene Gefrier- und Kihleinrich-
tungen diirfen nur betrieben werden, wenn sie den
in der Anlage 1 festgesetzten hygienischen Mindest-
anforderungen entsprechen.

(2) Bei der Gewinnung, Zerlegung, Lagerung, Ver-
packung, Beférderung und Behandlung von frischem
Geflugelfleisch sind die in der Anlage 2 festgesetz-
ten hygienischen Mindestanforderungen einzuhal-
ten.

§3
Uberwachung

Bei der Uberwachung zugelassener Betriebe ist
nach MaBgabe der Anlage 3 zu verfahren.

§ 4
Anforderungen an Betriebe in Drittlindern

(1) Fiir Exportschlachibetriebe, Exportzerlegungs-
betriche und auBerhalb dieser gelegene Gefrier- und
Kiihleinrichtungen in Drittlindern sowie fiir die Ge-
winnung, Zerlegung, Lagerung, Verpackung, Befor-
derung und Behandlung des in diesen Lindern zum
Export in den Geltungsbereich der Verordnung be-
stimmten irischen Gefligelfleisches gelten die in
den Anlagen 1 und 2 festgesetzten hygienischen
Mindestanforderungen entsprechend.

(2) Fur Exportverarbeilungsbetriebe in Drittldn-
dern sowie fir die Verpackung und Beférderung zu-
bereiteten Gefliigelfleisches gelten die in Anlage 4
Abschuitt T und II festgescizlen hygicnischen Min-
destanforderungen. Fir Personal, Riume, Finrich-
tungsgegenstdande und Arbeitsgerite gelten die in
Anlage 2 Abschnitt I festgesetzten hygienischen
Mindestanforderungen entsprechend. Fiir die Be-
handlungsverfahren nach § 18 Abs. 3 des Gefliigel-

fleischhygienegesetzes gelten die Vorschriften der
Anlage 4 Abschnitt I11.

(3) Exportschlachtbetriebe, Exportzerlegungsbe-
triebe, Exportverarbeitungsbetriebe und aufBlerhalb
dieser gelegene Gefrier- und Kiihleinrichtungen in
Drittlandern werden fiir den Export von Gefliigel-
fleisch in den Geltungsbereich der Verordnung nur
anerkannt und bekanntgegeben, wenn die oberste
Veterindrbehotrde des Versandlandes

1. bestdtigt, daB die in den Absdtzen 1 und 2 ge-
nannten Voraussetzungen erfiillt sind und

2. zusichert, daBl sie laufend durch amtliche Tier-
drzte uberwacht und Uberprifungen nach § 19
Abs. 2 des Gefliigelfleischhygienegesetzes gedul-
det werden.

(4) Wird Gefligelfleisch zusammen mit dem
Fleisch anderer Tiere zu Erzeugnissen verarbeitet,
so gelten die Vorschriften der Anlage 4 fir das
Fleisch dieser Tiere entsprechend, soférn nicht das
Fleischbeschaugesetz in der Fassung der Bekannt-
machung vom 29. Oktober 1940 (Reichsgesetzbl. I
S. 1463), zuletzt gedndert durch das Tierkoérperbesei-
tigungsgesetz vom 2. September 1975 (Bundesgesetz-
blatt I S. 2313}, oder auf Grund des Fleischbeschau-
gesetzes erlassene Vorschriften anzuwenden sind.

§ 5

Anforderungen an Betriebe
in der Deutschen Demokratischen Republik

(1) Fir Schlachtbetriebe, Zerlegungsbetriebe und
auBerhalb dieser gelegene Gefrier- und Kiihleinrich-
tungen in der Deutschen Demokratischen Republik
sowie fir die Gewinnung, Zerlegung, Lagerung, Ver-
packung, Befoérderung und Behandlung von zum Ver-
sand in den Geltungsbereich der Verordnung be-
stimmten frischen Gefliigelfleisches gelten die in
den Anlagen 1 und 2 festgesetzien hygienischen
Mindestanforderungen entsprechend.

(2) Fur die Verarbeitungsbetriebe in der Deut-
schen Demokratischen Republik sowie fiir die Ver-
packung und Beférderung zubereiteten Gefligel-
fleisches gelten die in Anlage 4 Abschnitt I und II,
fir Personal, Rdume, Einrichtungsgegenstdnde und
Arbeitsgerdte die in Anlage 2 Abschnitt I festgesetz-
ten hygienischen Mindestanforderungen entspre-
chend. Fiar die Behandlungsverfahren nach § 21
Abs. 3 des Gefliigelfleischhygienegesetzes gelten die
Vorschriften der Anlage 4 Abschnitt III entspre-
chend.

(3) Schlachtbetriebe, Zerlegungsbetriebe, Verar-
beitungsbetriebe und auBerhalb dieser gelegene Ge-
frier- und Kiihleinrichtungen in der Deutschen De-
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mokratischen Republik werden fir das Verbringen
von Gefligelfleisch in den Geltungsbereich dieser
Verordnung nur anerkannt und bekanntgegeben,
wenn die oberste Veterindrbehérde der Deutschen
Demokratischen Republik k

1. bestétigt, daB die in den Absidtzen 1 und 2 ge-
nannten Voraussetzungen erfiillt sind und

2. zusichert, daB sie laufend durch amtliche Tier-
arzte iiberwacht und Uberpriifungen nach § 22
Abs. 2 des Gefliigelfleischhygienegesetzes gedul-
det werden.

(4) Wird Gefligelfleisch zusammen mit dem
Fleisch anderer Tiere zu Lrzeugnissen verarheitet,
so gelten die Vorschriften der Anlage 4 fir das
Fleisch dieser Tiere entsprechend, sofern nicht das
Fleischbeschaugesetz in der Fassung der Bekannt-
machung vom 29. Oktober 1940 (Reichsgesetzbl. I
S. 1463), zuletzt gedndert durch das Tierkérperbesei-
tigungsgesetz vom 2. September 1975 (Bundesgesetz-
blatt I S. 2313), oder auf Grund des Fleischbeschau-
gesetzes erlassene Vorschriften anzuwenden sind.
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§ 6

Bufigeldvorschriiten

Ordnungswidrig im Sinne des § 40 Abs. 2 Nr. i
des Gefliigelfleischhygienegesetzes handelt, wer
vorsétzlich oder fahrldssig

1. entgegen § 2 Abs. 1 Schlachtbetriebe, Zerlegungs-
betriebe, Gefrier- oder Kihleinrichtungen be-
treibt, die nicht den festgesetzten Mindestanfor-
derungen entsprechen oder

2. entgegen § 2 Abs. 2 frisches Gefligelfleisch ge-
winnt, zerlegt, lagert, verpackt, beférdert oder
behandelt, ohne die festgesetzten Mindestanfor-
derungen einzuhalten.

§ 7
Berlin-Klausel
Diese Verordnung gilt nach § 14 des Dritten Uber-
leitungsgesetzes vom 4. Januar 1952 (Bundesgesetz-

blatt I S. 1) in Verbindung mit § 44 des Gefligel-
fleischhygienegesetzes auch im Land Berlin.
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Anlage 1
(zu § 2 Abs. 1)

Abschnitt 1
Hygienevorschriften fiir Schlachtbetriebe

Schlachthetriebe missen mindestens iiber folgen-

des verfigen:

1.

einen ausreichend groBen, leicht zu reinigenden
und zu desinfizierenden Raum oder einen eben-
so beschaffenen iiberdachten Platz fiir die
Schlachttieruntersuchung des Gefliigels;

. einen leicht zu reinigenden und zu desinfizieren-
den besonderen Raum oder einen ebenso be-
schaffenen besonderen iberdachten Platz fir
krankes oder krankheitsverdachtiges Schlacht-
gefligel;

. einen Schlachtraum von solcher GroBe, daB das
Betduben und Entbluten einerseits, das Rupfen
und gegebenenfalls das Brithen andererseits je-
weils an einem besonderen Arbeitsplatz durch-
gefiihrt werden kénnen. Alle Verbindungen zwi-
schen dem Schlachtraum und dem unter Num-
mer 1 genannten Raum oder Platz mussen mit
Ausnahme einer kleinen Durchreiche fir die zu
schlachtenden Tiere mit einer automatisch
schlieBenden Tiir versehen sein;

. einen Raum fir das Ausweiden, Zurichten, Sor-
tieren und Verpacken des geschlachteten Ge-
fligels von solcher Gréfe, dai das Ausweiden
an einem Arbeitsplatz durchgefiihrt werden
kann, der zur Verhinderung einer Verunreini-
gung weit genug von den anderen Arbeitsplat-
zen entfernt oder durch eine Zwischenwand von
diesen abgetrennt ist. Alle Verbindungen zwi-
schen dem Raum fir das Ausweiden, Zurichten,
Sortieren und Verpacken und dem Schlacht-
raum missen mit Ausnahme einer kleinen
Durchreiche fiir die geschlachteten Tiere mit
einer automatisch schlieBenden Tir versehen
sein;

. erforderlichenfalls einen Versandraum;

. einen oder mehrere ausreichend grofie Kiihl-
oder Gefrierraume;

. einen Raum oder eine Einrichtung zum Sammeln
von Federn, soweit diese nicht als Abfdlle be-
handelt werden;

. einen ausreichend groBen Kihlraum fiir die La-
gerung von vorldufig beschlagnahmtem Geflii-

10.

11.

12,

Bundesgesetzblatt, Jahrgang 1976, Teil I

gelfleisch, dessen Untersuchung noch nicht ab-
geschlossen oder das erst nach Erhitzen als
tauglich zu beurteilen ist; wenn die anfallende
Menge dies zulafBit, geniigt eine geeignete, ver-
schlieBbare Abtrennung in einem in Nummer 6
genannten Kilhlraum, sofern Einrichtungen vor-
handen sind, die die Ubertragung von Krank-
heitserregern verhiten;

. besondere wasserdichte, korrosionsfeste, leicht

zu reinigende und zu desinfizierende, gekenn-
zeichnete Behdélter mit dichtschlieBenden Dek-
keln, die so beschaffen sein miissen, daf eine
unbefugte Entnahme des Inhalts verhindert wird,
fiir die Lagerung von untauglichem oder nicht
zum Genuf fiir Menschen bestimmtem Gefliigel-
fleisch, insbesondere von Abféllen. Sofern die-
ses Gefliigelfleisch und diese Abfédlle nicht am
Ende jedes Arbeitstages aus dem Betrieb ent-
fernt oder unschédlich beseitigt werden oder die
anfallende Menge dies erforderlich macht, muf
ein verschlieBbarer, kiithlbarer Raum dafiir vor-
handen sein. Dariiber hinaus missen entspre-
chende Behadlter in ausreichender Zahl in unmit-
telbarer Nihe der Untersuchungsplédtze vorhan-
den sein; -

eine ausreichende, die Beeintrachtigung des fri-
schen Gefligelfleisches verhiitende rdumliche
Trennung von Einrichtungen fiir die Unbrauch-
barmachung oder anderweitige Verwertung von
untauglichem Gefligelfleisch, von Gefliigel-
fleisch, das nicht zum GenuB fiir Menschen be-
stimmt ist, sowie von sonstigen bei der Schlach-
tung anfallenden Abfillen, wenn die Unbrauch-
barmachung oder Verwertung in unmittelbar
dem Schlachtbetrieb angeschlossenen Anlagen
erfolgt;

Umkleideraume, Wasch- und Duschgelegenhei-
ten sowie Toiletten mit Wasserspiilung, die kei-
nen direkten Zugang zu den Arbeitsréumen
haben und in deren Né&he sich Waschgelegen-
heiten befinden. Die Waschgelegenheiten mis-
sen mit flieBendem kaltem und warmem Wasser,
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln sowie nur
einmal zu benutzenden Handtiichern ausgestat-
tet sein; die Wasserhdhne diirfen nicht von Hand
zu betédtigen sein;

einen besonders eingerichteten befestigten Platz
fir die Dunglagerung, soweit der Dung nicht un-
verziiglich hygienisch einwandfrei entfernt wird;
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14.

16.

17.

18.

19.

20.

22.

Nr. 132 — Tag der Ausgahe

Standplitze und ausreichende Einrichtungen
zum Reinigen und Desinlizieren der Kéfige und
Fahrzeuge;

einen ausreichend ausgestatteten, verschlieB-
baren Raum, der dem tierdrztlichen Dienst fiir
die Dauer seiner Téatigkeit ausschlieBlich zur
Verfigung stcht;

. in den Arbeilsrdumen tber ausreichende Ein-

richtungen zur Reinigung und Desinfektion der
Hande sowie der Einrichtungsgegenstinde und
Arbeitsgerate; diese Einrichtungen missen nahe
bei den Arbeitspldtzen liegen; die Wasserhdhne
dirfen nicht von Hand zu betitigen sein. Die
Einrichtungen miissen mit flieBendem kaltem
und warmem Wasser, Reinigungs- und Desinfek-
tionsmitteln sowie mit nur einmal zu benutzen-
den IHandtichern ausgestattet sein. Das Wasser
tur die Reinigung der Gerdle muB eine Tempera-
tur von mindestens - 82 “C aufweisen;

Einrichtungen, die jederzcit eine wirksame
Durchfithrung der vorgeschriebenen tierdrzt-
lichen Untersuchungen gestatten;

eine ausreichende Umfassungsmauer oder an-
dere Einfricdung;

unbeschadet der Nummern 1 bis 4 eine ausrei-
chende Trennung zwischen dem reinen und dem
unreinen Teil des Schlachtbetriebes;

in den in den Nummern 1 bis 5 und 7 bis 9 ge-
nannten Raumen iiber

a) FuBbdden aus wasserundurchldssigem, leicht
zu reinigendem und zu desinfizierendem,
nicht faulendem Material, die so beschaffen
sein missen, daBl Wasser leicht in abgedeckte
geruchsichere und riickstausichere Abfliisse
ablaufen kann;

glatte Wénde, die bis zu einer Héhe von min-
destens 2 Mctern mit einem hellen, abwasch-
festen Belag oder Anstrich versehen und
deren Ecken und Kanten abgerundet sind;

Vorrichtungen in Réumen, in denen geschlach-
tet oder frisches Geflugelfleisch bearbeitet wird
zur ausreichenden Be- und Entliiftung und, so-
weitl erforderlich, zur Entnebelung;

. eine ausreichende Beleuchtung in allen Riumen,

die zur Aufnahme von Schlachtgefliigel bestimmt
sind oder in denen frisches Gefligelfleisch ge-
wonnen, gelagert oder sonst behandelt wird, so-
wie in den in Nummer 11 genannten Raumen;
die Beleuchtung darf Farben nicht verindern.
Dies gilt auch fir die in den Nummern 1 und 2
genannten tberdachten Plitze;

eine Anlage zur Wasserversorgung, die in aus-
reichender Menge ausschlieBlich Trinkwasser
liefert, das unter Druck steht; besondere ge-
trennte Leitungen fiir Wasser, das keine Trink-
wassereigenschaften besitzt, zur ausschlieB-
lichen Verwendung in den in Anlage 2 Ab-
schnitt T Nr. 7 genannten Fillen. Diese Leitun-
gen missen deutlich gekennzeichnet sein und
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diirfen keine Rdume durchqueren, in denen sich
frisches Gefliigelfleisch befindet. In Schlacht-
betrieben, die ihre Téatigkeit bereits vor dem
15. Februar 1975 ausgeilibt haben, kann zuge-
lassen werden, dafl Leitungen fiir Wasser ohne
Trinkwassereigenschaften Rdume durchqueren,
in denen frisches Gefliigelfleisch behandelt wird,
wenn diese Leitungen in diesen Rdumen keine
Héhne oder Zapfstellen besitzen; ’

eine Anlage, die in ausreichender Menge heifies
Trinkwasser liefert, das unter Druck steht;

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

geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen Un-
geziefer, insbesondere Insekten und Nagetiere;

Einrichtungsgegenstdnde und Arbeitsgerdte, wie
Tische, auswechselbare Schneideunterlagen, Be-
héltnisse, Transportbdnder und Sidgen aus korro-
sionsfestem, leicht zu reinigendem und zu des-
infizierendem Material, das die Qualitdt des fri-
schen Gefliigelfleisches nicht beeintrachtigt;
insbesondere ist die Verwendung von Holz un-
tersagt;

fir die Anlieferung des Schlachtgefliigels Kéfige
aus korrosionsfestem, leicht zu reinigendem und
zu desinfizierendem Material;

eine Beschaffenheit der in Nummer 6 genannten
Réume, die den Anforderungen in Abschnitt II
entspricht.

Abschnitt II

Hygienevorschriften
fiir Gefrier- und Kiihleinrichtungen,
die aufierhalb von Schlachtbetrieben
oder Zerlegungsbetrieben liegen

Kuhlhduser, die auBerhalb der Schlachtbetriebe
oder der Zerlegungsbetriebe liegen und in denen
frisches, nicht gefrorenes Gefliigelfleisch gelagert
wird, miissen mindestens iiber folgendes ver-
fagen:

a) ausreichend gro8Be, leicht zu reinigende und zu
desinfizierende Kiithirdume;

b) sofern vorlaufig beschlagnahmtes Gefligel-
fleisch eingelagert wird, einen verschlieB-

baren Raum fiir die Lagerung dieses Fleisches;

c) in den unter den Buchstaben a und b genann-
ten Raumen:

aa) FuBboden aus wasserundurchlassigem,
leicht zu reinigendem und zu desinfizie-
rendem, nicht faulendem Material, die so
beschaffen sein missen, dafl das Wasser
leicht ablaufen kann;

glatte Wande, die bis zur Stapelhohe, min-
destens bis zu einer Héhe von zwei Me-
tern mit einem hellen, abwaschfesten
Belag oder Anstrich versehen und deren
Ecken und Kanten abgerundet sind;

bb)
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d)
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cc) Taven aus wasserundurchldssigem, leicht
zu reinigendem und zu desinfizierendem,
nicht faulendem Material mit stoBfesten
und fugenfreien Oberflichen, die so be-
schaffen sind, daB sie keine gesundheits-
schadlichen Stoffe auf das Fleisch iiber-
tragen;

cine Einrichtung zur Erreichung und Einhal-
tung einer Temperatur von héchstens + 4 °C;

in den Kiihlrdumen iiber korrosionsfeste Vor-
richtungen, die verhindern, daBl das Fleisch
bei der Beforderung oder Lagerung mit dem
FuBboden oder den Winden in Berithrung
kommt;

eine Anlage zur Wasserversorgung, die in
ausrcichender Menge ausschlieBlich Trink-
wasser liefert, das unter Druck steht; beson-
dere getrennte Leitungen fiir Wasser, das
keine Trinkwassereigenschaften besitzt, zur
ausschlieBlichen Verwendung in den in An-
lage 2 Abschnitt T Nr. 7 genannten Fillen.
Diese Leitungen missen deutlich gekennzeich-
net sein und durfen keine Rdume durchqueren,
in denen sich frisches Geflligelfleisch befin-
del. In Kiihleinrichtungen, die ihre Tatigkeit
bereits vor dem 15. Februar 1975 ausgeiibt
haben, kann zugelassen werden, daB Leitun-
gen fiir Wasser ohne Trinkwassereigenschaf-
ten Raume durchqueren, in denen frisches Ge-
fligelfleisch behandelt wird, wenn diese Lei-
tungen in diesen Rdumen keine Hdhne oder
Zapfstellen besitzen;

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

geeignele Vorrichtungen zum Schutz gegen
Ungeziefer, insbesondere Insekten und Nage-
tiere;

eine ausreichende Beleuchtung, die Farben
nicht verindern darf;

Vorrichtungen zur ausreichenden Be- und Ent-
liftung;

ausreichende Einrichtungen zur Reinigung
und Desinfektion der Hénde sowie der Ein-
richlungsgegensténde und Arbeitsgerite; die-
se Einrichtungen miissen nahe bei den Lager-
raumen liegen. Die Wasserhdhne diirfen nicht
von Hand zu betéitigen sein. Die Einrichtungen
missen mit flieBendem kaltem und warmem
Wasser, Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
sowie mit nur einmal zu benutzenden Hand-
tichern ausgestattet sein;

) Umkleiderdume, Wasch- und Duschgelegen-

m)

heiten sowie Toiletten mit Wasserspiilung, in
deren Nihe sich Waschgelegenheiten befin-
den. Die Wasdigelegenheiten miissen mit flie-
Bendem kaltem und warmem Wasser, Reini-
gungs- und Desinfektionsmitteln sowie nur
cinmal zu benutzenden Handtiichern ausge-
statfet sein;

ein Registrierthermometer oder ein Registrier-
fernthermometer in den Kithlrdumen.

2. Andere Kiihleinrichtungen, als die in der Num-
mer 1 genannten, miissen

a)

b)

die Anforderungen in Nummer ! Buchstabenc,
d, e, h, i erfiillen, sofern sie begehbar sind wie
Kihlraume oder Kiihlzellen;

eine Temperatur von hochstens + 4 °C errei-
chen und einhalten kénnen sowie so ausge-
kleidet sein, daB sie leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sind, sofern sie nicht begehbar
sind wie Kiihlschrdnke.

Betriehe, in denen sich diese Kiihleinrichiungen
befinden, miissen uber die in Nummer 1 Buch-
staben b, f, g, j und k genannten Voraussetzun-
gen verfigen.

. Fir Gefrierhduser, die auBlerhalb der Schlacht-

betriebe oder der Zerlegungsbetriebe liegen und
in denen frisches, gefrorenes Gefliigelfleisch ge-
lagert wird, gelten die in Nummer 1 Buchstaben
a bis ¢, f bis j sowie 1 und m festgesetzten Min-
destanforderungen entsprechend. Die Gefrier-
rdume miissen insbesondere Utber eine Einrich-
tung zur Erreichung und Einhaltung folgender
Temperaturen verfiigen:

a ) fur gefrorenes Gefliigelfleisch von mindestens

b)

—12°C,

fir tiefgefrorenes Gefliigelfleisch von minde-
stens — 18 °C., :

4. Andere Gefriereinrichtungen, als die in Num-
mer 3 genannten, miissen

a)

die Anforderungen in Nummer 1 Buchstaben
¢, e, h, i erfiillen und die in Nummer 3 Buch-
stabe a oder b genannten Temperaturen er-
reichen und einhalten kénnen, sofern sie be-
gehbar sind wie Gefrierrdume oder Gefrier-
zellen;

die in Nummer 3 Buchstabe a oder b genann-
ten Temperaturen erreichen und einhalten
konnen sowie so ausgekleidet sein, daB sie
leicht zu reinigen und zu desinfizieren sind,
sofern sie nicht begehbar sind wie Gefrier-
schrénke oder -truhen.

Betriebe, in denen sich diese Gefriereinrichfun-
gen befinden, miissen iiber die in Nummer 1 Buch-
staben b, f, g, j und k genannten Voraussetzun-
gen verfiigen.

. Wird jedoch in Gefriereinrichtungen gefrorenes

frisches Geflugelfleisch ausschlieBlich in Sam-
melpackungen gelagert, die einen ausreichenden
Schutz gegen eine nachteilige Beeintrédchtigung
des frischen Gefliigelfleisches bieten, so gilt statt
der Nummer 3 oder 4 folgendes:

a) Die Rdume missen innen leicht trocken zu

b)

reinigen und so eingerichtet sein, daB die
Sammelpackungen ausreichend gegen Bescha-
digungen geschiitzt sind;

die in Nummer 3 Buchstabe a oder b genann-
ten Temperaturen miissen erreicht und einge-
halten werden kénnen.
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Abschnitt IIT

Hygienevorschriften
fir Zerlegungsbetriebe

Zerlegungsbelriebe miissen mindestens iiber fol-
gendes verfiigen:

1. einen ausrcichend grofien Kiihlraum und erfor-
derlichenfalls auch einen Gefrierraum, die den
Anforderungen in Abschnitt IT entsprechen;

2. einen Raum fiir das Zerlegen, Entbeinen und Um-
hiillen mit einem Registrierthermometer oder Re-
gistrierfernthermometer sowie mit FuBbdden und
mit Winden, die Abschnitt I Nr. 19 Buchstaben a
und b entsprechen;
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3. einen Raum fiir das Verpacken und den Versand;

4. eine ausreichende Beleuchtung in allen Raumen,
in denen Fleisch gelagert oder sonst behandelt
wird, sowie in den Umkleiderdumen, Wasch- und
Duschgelegenheiten, Toiletten; die Beleuchtung
darf Farben nicht verandern;

5. eine den hygienischen Erfordernissen entspre-
chende Vorrichtung fiir die Behandlung von
Fleisch und fiir das Abstellen der dafiir verwen-
deten Behdlinisse, die so beschaffen ist, daffi we-
der das Fleisch noch die Behiltnisse unmittelbar
mit dem FuBlboden in Beriihrung kommen;

6. die in Abschnitt I Nr. 8, 9, 11, 14, 15, 16, 20, 22,
23, 24, 25, 26 entsprechenden Rdume oder Einrich-
tungen.
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Anlage 2

(211 §

2 Abs. 2)

Abschnilt 1
Hygienevorschriften

fiir Personal, Riume, Linrichtungsgegenstinde

und Arbeitsgerate

1. Das Personal, das mit Gefligeltlieisch in Berih-
rung kommt oder in Berithrung kommen kann,
hat sich slindig duBerst reinlich zu halten; Rau-
me, Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerdte
mussen slets peinlich saubor sein,

a)

Das Personal, ausgenommen das Personal, das
in Gefrierraumen nach Anlage 1 Abschnitt 11
Nr. 3 bis 5 tatig ist, hat inshesondere eine
leichl waschbare, saubere, helle Arbeitsklei-
dung und Kopthedeckung zu tragen. Personen,
dic Tiere schlachten oder sonst mit Fleisch in
Beruhrung kommen, haben sich mehrmals im
Laufe eines Arbeilslages wahrend der Arbeit
sowie vor jeder Wiederaufnahme der Arbeit
dic I'ldnde vu reinigen und zu desinfizieren.
Personen, die mil kranken Tieren oder infi-
zierterm Fleisch in Berihruhg gekommen sind,
haben unverziiglich Hiande und Arme mit war-
mem Wasser grundlich zu reinigen und daon
zu desinfizicren. In den Arbeils- und Lager-
raumen darf nicht gerauchl werden,

llunde, Kalzen und andere Ticre, mit Aus-
nahne des zur Schlachtung im Schlachtbeirieb
beslimmicn  Schlachtgefliigels und  der im
Schlachtbetrich verwendeten Zugtiere, sind
von den Schlachibetrieben fernzahalten. Dies
gilt nicht fiir Kaninchen sowie fiir Vogel, die
nicht Schlachtgefligel im Sinne des Gesetzes
sind, sofern diese Tiere zur sofortigen Schlach-
tung bestimmt sind. In diesen Fillen diirfen
die Schlachttiere in denselben Riumen wie
fur Schlachtgetligel untergebracht oder ge-
schlachtet werden. Das von ihnen stammende
Fleisch darf nicht mit frischem Gefliigelfleisch
in denselben Raumen zerlegt, gelagert, ver-
packt, beférdert oder behandelt werden, In
Mitgliedstaaten, in denen Voégel nach MaB-
gabe der Richtlinie zu schlachten sind, darf
deren Fleisch gleichzeitig mit Gefligelfleisch
in denselben Raumen gelagert werden, Unge-
ziefer, insbesondere Insekten und Nagetiere,
ist systematisch zu bekampfen.

Die in Anlage 1 Abschnitt I Nr. 1 bis 5 und 8
genannten Rdaume, Pldatze und Behsller sowie

. die in Abschnitt 1II Nr. 2 und 3 genannten

Réume sind nach Bedarf, zumindest aber nach
Beendigung eines Artbeitstages, zu reinigen
und zu desinfizieren. Die in Anlage 1 Ab-
schnitt T N1. 6, Abschnitt II Nr. 1 und 2 und
Abschnitt I Nr. 1 genannten Kiihleinrichtun-

gen sind bei Bedarf, zummindest aber nach jeder
vollstandigen Rdumung zu reinigen und zu
desinfizieren. Gefriereinrichtungen sind regel-
mabig trocken zu reinigen und bei Bedarf nach
Abtauen grindlich mit warmem Wasser zu
reinigen und zu desinfizieren.

Die Kitfige fir die Anlieferung des Schlacht-
gefliigels sind nach jeder Entleerung zu reini-
gen und zu desinfizieren.

e) Einrichtungsgegenstdnde und Arbeitsgerite,

. Rédume,

die beim Schlachten, Be- und Verarbeiten ver-
wendet werden und die mit Fleisch in Berith-
rung kommen oder in Beriuhrung kommen
konnen, sind in einwandireiem und sauberem
Zustand zu halten. Sie sind mehrmals im Laufe
eines Arbeitstages sowie am Ende eincs Ar-
beilslages und bei Verunreinigung, insbeson-
dere mit Krankheitserregern, vor ihrer Wie-
derverwendung sorgféltig zu reinigen und zu
desinfizieren.

Raume und Behdlter fiir untaugliches oder
nicht zum GenuB fir Menschen bestimmies
Fleisch, insbesondere Abfalle, sind nach Be-
darf zu entleeren und unmittelbar nach jeder
Entleerung zu reinigen und zu desinfizieren.

Arbeitsgerdte und TIinrichtungsgegen-

stande durfen nur ihrem Zweck entsprechend

verwendet werden. Zur Versorgung des Personals

bestimmte Speisen und Getrdnke sowie hierzu
benutzte Behdltnisse diirfen nicht in Rdume, in
denen Fleisch bearbeitet oder sonst behandelt
wird, verbracht werden.

. Fleisch und die mit ihm in Berihrung kommen-

den Stoffe sowie die zugehorigen Behaltnisse diir-
fen nicht unmittelbar mit dem Fufiboden in Be-
rithrung kommen.

. Federn sind unverziglich nach dem Rupfen aus

dem Schlachtraum zu entfernen.

. Reinigungs-,

Desinfektions- und Schadlingsbe-

kidmpfungsmittel sind so zu verwenden, daB sie
mit Fleisch nicht in Berithrung kommen.

. Sagemehl oder ahnliche Stoffe dirfen nicht auf

den Fufiboden oder in Anlage 1 Abschnitt I Nr. 3

bis 6 und 8, Abschnitt II Nr. 1 bis 5 sowie Ab-

schnitt III Nr. 1 bis 3 genannten Rdume aufgetra-
gen werden.

. Fir alle Verwendungszwecke ist Trinkwasser zu
benutzen. Liegen die in Anlage 1 Abschnitt I

Nr. 22, Abschnitt II Nr. 1 Buchstabe f und An-
lage 4 Abschnitt I Nr. 15 genannten Vorausset-
zungen vor, darf Wasser, das keine Trinkwasser-

eigenschaften besitzt,

fir die FErzeugung von
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Dampf, zur Brandbekampfung, zur Kithlung von
Kihlmaschinen und fir das Abschwemmen von
Federn und andcren Abféllen in geschlossenen
Anlagen verwendet werden.

. Personen, die das Fleisch mit Krankheiiskeimen
infizieren kénnen, dirfen beim Schlachten sowie
beim Bearbeiten und sonstigen Behandeln des
Fleisches nicht mitwirken; dieses Verbot gilt ins-
besondere fiir Personen, die

a) gleichzeitig eine Tatigkeit ausiiben, durch die
Krankheilserreger auf Fleisch iibertragen wer-
den kénnen;

b) einen Verband an den Hénden iragen, mit
Ausnabme eines wasserundurchlassigen Ver-
bandes zum Schutz einer nicht eiternden Ver-
letzung.

Die Linhaltung von § 17 des Gesetzes zur Ver-
hutung und Bekdmpfung iibertragbarer Krankhei-
ten beim Menschen (Bundes-Seuchengesetz vom
18. Juli 1961 — Bundesgeselzbl. I S. 1012 —) in
der jeweils geltenden Fassung muB gewdahrleistet
sein.

. Personen, die mit Geflugelfleisch in Berihrung
kommen, sind bei der Einstellung zu uniersuchen.
Als [Cinstellungsuntersuchung gilt die Unter-
suchung nach § 18 des Bundes-Seuchengesetzes.
Das Zeugnis des Gesundheitsamtes ist jedes Jahr
und jederzeit auf Anforderung des amtlichen
Tierarztes zu erneuern. Es muBf dem amtlichen
Tierarzt zur Einsichtnahme zur Verfiigung ste-
hen. Die zustindige Behorde kann zulassen, daB
der Nachweis einer Einstellungsuntersuchung
auch von einem Arzt ausgestellt wird, der iiber
die fir die Untersuchung notwendigen Einrich-
tungen verfiigt.

Abschnitt 11

Hygienevorschriften
fiir das Schlachten, Ausweiden und Kiihlen

. Schlachtgefliigel, das in die Schlachtrdume ver-
bracht wird, muf} sofort geschlachtet werden.

. Das Schlachtgefliigel mull vollstdndig entbluten;
hierbei ist darauf zu achten, da das Blut nicht
uber den Schlachtplatz hinaus verspritzt wird.

. Das geschlachtete Gefliigel muB unverziiglich
vollstandig gerupft werden.

. Das Ausweiden mull unverziiglich durchgefiihrt
werden, Der Tierkdrper muf so gedffnet werden,
daB die Leibeshohle und ihre Eingeweide unter-
sucht werden koénnen. Zu diesem Zweck sind
Verdauungsapparat, Leber und Milz so aus dem
Tierk6rper herauszunehmen, daf dieser nicht
verschmutzt wird und die natirliche Verbindung
mit den Eingeweiden bis zur Untersuchung be-
stehenbleibt,

. Nach der Gefliigelfleischuntersuchung miissen
die herausgenommenen Eingeweide unverziig-
lich vom Tierkorper getrennt und die vom Ge-
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nuf fiir Menschen ausgeschlossenen Teile sofort
beseitigt werden. Im Tierkérper verbliebene
Eingeweide oder Teile von Eingeweiden — mit
Ausnahme der Nieren — sind anschlieBend un-
ter hygienischen Bedingungen mdglichst voll-
standig zu entfernen.

. Das Aufblasen des Gefliigelfleisches, das Ein-

spritzen von Flissigkeit, das Reinigen des Ge-
fligelfleisches mittels Tiichern sowie das Fiillen
der Tierkoérper mit Ausnahme einer Fillung aus
genieflbaren Nebenprodukten der Schlachtung
von Schlachtgefliigel des betreffenden Schlacht-
betriebes, sind verboten.

. Fleisch, das weitergehend untersucht wird oder

das untauglich oder nicht zum Genuf} fiir Men-
schen bestimmt ist, insbesondere Abfall, ist un-
verziiglich in die dafiir vorgesehenen R&ume,
Einrichtungen oder Behélter zu verbringen und
50 zu behandeln, dafl eine Keimverschleppung
vermieden wird.

. Nach Beendigung der Untersuchung durch Be-

sichtigen, erforderlichenfalls auch Durchtasten
und Anschneiden und nach Entfernung der Ein-
geweide muBl das Gefligelfleisch sofort hygie-
nisch einwandfrei gereinigt und gekithit wer-
den. Die Kihlung des Gefliigelfleisches durch
Tauchen mehrerer Tierkorper, Tierkorperteile
oder Nebenprodukte der Schlachtung in einem
gemeinsamen Wasserbad ist verboten, ausge-
nommen Tierkoérper, Tierkorperteile oder Ne-
benprodukte der Schlachtung, die mit einer was-
serdichten Hiille zum Schutz vor unmittelbarer
Beriihrung mit dem Wasser umgeben sind.

. Vor beendeter Gefliigelfleischuntersuchung ist

jede weitere Zerlegung oder sonstige Behand-
lung sowie das Entfernen des frischen Gefliigel-
fleisches verboten. Der amtliche Tierarzt kann
eine von Satz 1 abweichende Behandlung for-
dern oder zulassen, wenn dies nach Lage des
Falles geboten ist.

Nach der in Nummer 8 vorgeschriebenen Kiih-
lung ist das frische Gefliigelfleisch stdndig bei
einer Temperatur von hochstens + 4 °C zu ‘hal-
ten.

Abschnitt III
Umbhiillung, Verpackung und Beférderung

Schutzhiillen, wie Kunststoffolien und Verpak-
kungen wie Kisten, Kartons und &hnliche Behal-
ter miissen hygienisch einwandfrei sein, insbe-
sondere diirfen sie weder die organoleptischen
Eigenschaften des frischen Gefliigelfleisches be-
eintrdchtigen noch fiir den Menschen schéadliche
Stoffe auf das Fleisch iibertragen. Das Material
muB so widerstandsfahig sein, daB ein wirksamer
Schutz des frischen Gefliigelfleisches wiahrend
des Transports und der weiteren Behandlung ge-
wadhrleistet ist; dieses Material darf zur Umhiil-
lung und Verpackung von frischem Gefliigel-
fleisch nicht wiederverwendet werden mit Aus-
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nahme von korrosionsfesten, leicht zu reinigen-
den Verpackungen, die vor jeder Wiederverwen-
dung gereinigt und desinfiziert worden sind.
Schutzhiillen miissen durchsichtig und farblos
sein,.

2. Tierkorperteile sowie vom Tierkorper getrennte
Nebenprodukte der Schlachtung sind in jedem
Falle mit fest verschlossenen Schutzhiillen zu
umgeben.

3. Zur Umbhiillung durfen nur vollig saubere Schutz-
hillen verwendet werden. Um eine Verunreini-
gung des frischen Gefligelfleisches wahrend die-
ses Arbeitsganges durch Personal, Einrichtungs-
gegenstande oder Arbceitsgerdte auszuschlieBen,
sind Schutzhiillen unverziiglich nach dem Um-
hiilllen des frischen Gefligelfleisches zu verschlie-
Ben.

4. Frisches nicht gefrorenes Gefliigelfleisch ist in
Transportmitteln zu beférdern, die so gebaut und
ausgestattet sind, da die Temperatur von + 4 °C
nicht iberschritten wird.

5. Die zur Beférderung von frischem Gefliigelfleisch
bestimmten Transportmittel dirfen nicht benutzt
werden zur Beforderung von

a) lebenden Tieren;

b) Stoffen, die das frische Gefligelfleisch be-
eintrdachtigen oder infizieren kénnen; dies gilt
nicht, wenn die Transportmittel nach dem
Entladen solcher Stoffe wirksam gereinigt und
desinfizier! sowie gegebenenfalls desodorisiert
worden sind.

6. Frisches Gefligelfleisch darf nicht gleichzeitig
mit anderen Stoffen, die es beeintrédchtigen, ins-
besondere die einen Geruch ibertragen kénnen,
in demselben Transportmittel beférdert werden;
eine gleichzeitige Beférderung ist dann statthaft,

Anlage 3
(zu § 3)

Uberwachung

1. Die bei der Uberwachung festgestellten Mingel
sind, sofern sie nicht kurzfristig behoben werden,
der fur die Erteilung der Zulassung nach § 4 des
Geflugelfleischhygienegesetzes zustandigen Be-
hoérde mitzuteilen.

2. Die fir die Erteilung der Zulassung zustéandigen
Behorden haben die zugelassenen Betriebe durch
amtliche Tierdrzte mindestens jahrlich viermal
und auflerdem bei Feststellung eines Mangels
Gberprifen zu lassen. Die Uberprifungen sind
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wenn durch ausreichende Vorsichtsmafnahmen
eine Beeintrichtigung des frischen Gefliigel-
fleisches nicht zu befiirchten ist.

. Unverpacktes frisches Gefliigelfleisch darf nur

in gereinigten und desinfizierten Transportmit-
teln beférdert werden.

Abschnitt IV
Vorschriften fiir die Zerlegung

. Der Betriebsleiter oder sein Stellvertreter muf

dem mit der Uberwachung beaufiragten amt-
lichen Tierarzt die Herkunft des in den Betrieb
verbrachten Fleisches nachweisen konnen.

. Frisches Gefliigelfleisch, das den Anforderungen

des Gefliigelfleischhygienegesetzes entspricht, ist
getrennt von anderem Fleisch zu lagern und an
einem anderen Ort oder zu einem anderen Zeit-
punkt zu zerlegen; anderes Fleisch darf nur ge-
lagert oder behandelt werden, wenn es geltenden
Vorschriften des Gemeinschaftsrechtes entspricht.

. Frisches Gefligelfleisch, das zerlegt werden soll,

muB eine Innentemperatur von héchstens + 4 °C
haben; frisches Gefliigelfleisch darf jedoch
schlachtwarm zerlegt werden, wenn der Schlacht-
raum und der Zerlegungsraum in demselben Ge-
baudebereich so nahe beieinander gelegen sind,
daB das zu zerlegende frische Gefligelfleisch un-
mittelbar im AnschluB an die Schlachtung utber
eine mechanische Forderanlage vom Schlachtraum
in den Zerlegungsraum gebracht und dort sofort
zerlegt werden kann. Das frische Gefligelfleisch
darf nicht langer im Zerlegungsraum verbleiben,
als dies zu seiner Behandlung erforderlich ist.

., Das Reinigen von Fleisch mit Tiichern ist ver-

boten.

moglichst gleichmé&Big iber das Kalenderjahr zu
verteilen und sind unangemeldet durchzufiihren.

. Uber die Durchfithrung der Uberprifung nach

Nummer 2, ihre Ergebnisse und iiber angeordnete
MaBnahmen, sind Aufzeichnungen anzufertigen
und von der zustdndigen Beh6rde mindestens drei
Jahre aufzubewahren.

. Der zustdndige amtliche Tierarzt hat sich vor

jedem Versand frischen Gefligelfleisches in
einen anderen Mitgliedstaat davon zu tlberzeu-
gen, daB die Transportmittel und die Ladebedin-
gungen den in Anlage 2 Abschnitt III Nr. 5 bis 7
vorgeschriebenen Anforderungen entsprechen.
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Abschnitt 1

Hygienevorschriften
fiir Verarbeitungsbetriebe

Verarbeitungsbetriebe miissen mindestens uber

folgendes vertiigen:

1. einen ausreichend grofien Kithiraum fir die La-
gerung von frischem, nicht haltbar gemachtem
Gefltgelfleisch;

. einen geeigneten und ausreichend groBen Raum,
in dem Gefligelfleisch zubereitet oder behandelt
wird;

3. soweit die entsprechenden Arbeiten verrichtet
werden,

a) einen Raum fir die Erhitzung des Gefligel-
fleisches; Erhitzungsanlagen miissen. mit
einem Registrierthermometer oder einem Re-
gistrierfernthermometer ausgestattet sein;

b) einen Raum oder eine Vorrichtung zum Réu-
chern;

¢) einen Raum oder eine Vorrichtung zum Rei-
nigen, Wassern, Einweichen oder sonstigen
Behandeln von Darmen;

d) einen Raum zum Pékeln;

. in den unter den Nummern 1 bis 3 genannten
Rdaumen iber

a) FuBboéden aus wasserundurchldssigem, leicht
zu reinigendem und zu desinfizierendem,
nicht faulendem Material; sofern FuBboden
mit Abfliissen versehen sind, miissen diese
abgedeckt und geruchsicher sein;

b) glatte Winde, die bis zu einer Hohe von
mindestens zwei Metern mit einem hellen
abwaschfesten Belag oder Anstrich versehen
und deren Ecken und Kanten abgerundet sind;
im ibrigen miissen die Wande hellfarbig
sein;

¢} hellfarbig und glatte Decken;

d) Tiren aus wasserundurchlissigem, leicht zu
reinigendem und zu desinfizierendem, nicht
faulendem Material mit stoBfesten und fugen-
freien Oberflachen, die so beschaffen sind,
daB sie keine gesundheitsschidlichen Stoffe
auf das Fleisch tiberiragen;

5. einen Raum fiir die Verpackung und Absendung;

. einen Raum fiir die Aufbewahrung von Gewiir-
zen oder sonstigen Zutaten; Behdlter hierfiir sind
entsprechend ihrem Inhalt zu beschriften;

. einen ausreichend ausgestatteten in der Nihe
der Arbeitstiume gelegenen, verschlieBbaren
Raum, der dem tierdrztlichen Dienst fiir die

10.

11.

12.

13.

14.

. Einrichtungen,
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Anlage 4
(zu § 4 Abs. 2)

Dauer seiner Téaligkeit ausschlieBlich zur Ver-
filgung steht;

die jederzeit eine wirksame
Durchfithrung der amtlichen Untersuchungen
und der Uberwachung gestatten;

. Umkleiderdume, Wasch- und Duschgelegenhei-

ten sowie Toiletten mit Wasserspiilung, die kei-
nen . direkten Zugang zu den Arbeitstraumen
haben und in deren Nahe sich Waschgelegen-
heiten befinden. Die Waschgelegenheiten miis-
sen mit flieBendem kaltem und warmem Wasser,
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln sowie nur
einmal zu benutzenden Handtiichern ausgestat-
tet sein;

den hygienischen Erfordernissen entsprechende
Vorrichtungen fir

a) den Transport von Geflugelfleisch,

b) das Abstellen der zur Aufnahme von Gefli-
gelfleisch verwendeten Behdlter,

die gewdahrleisten, daBl Gefliigelfleisch und die
Behdlter nichi unmittelbar mit dem Boden in
Bertihrung kommen;

Einrichtungsgegenstdnde und Arbeitsgerite aus
korrosionsfestem, leicht zu reinigendem und zu
desinfizierendem Material;

eine ausreichende Beleuchtung in Rdumen, in
denen Gefliigelfleisch zubereitet oder behandelt
wird; die Beleuchtung darf Farben nicht verdn-
dern;

Vorrichtungen, die eine ausreichende Be- und
Entliftung in allen Rdumen, in denen Fleisch
zubereitet oder behandelt wird, gewéhrleisten
und, soweit erforderlich, zur Entnebelung;

in den Rdumen, in denen Fleisch zubereitet oder
behandelt wird, iiber ausreichende Einrichtungen

" zur Reinigung und Desinfektion der Héinde so-

15.

wie der Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-
gerate; diese Einrichtungen miissen nahe bei
den Arbeitsplédtzen liegen; die Wasserhdhne diir-
fen nicht von Hand zu betédtigen sein. Die Ein-
richtungen miissen mit flieBendem kaltem und
warmem Wasser, Reinigungs- und Desinfektions-
mitteln sowie mit nur einmal zu benutzenden
Handtiichern ausgestattet sein. Das Wasser fiir
die Reinigung der Gerdte mufBl eine Temperatur
von mindestens -t 82 °C aufweisen;

eine Anlage zur Wasserversorgung, die in aus-
reichender Menge ausschlieflich Trinkwasser
liefert, das unter Druck steht; besondere, ge-
trennte Leitungen fir Wasser, das keine Trink-
wassereigenschaften besitzt, zur ausschlieBli-
chen Verwendung in den in Anlage 2 Ab-
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schnitlt I Nr. 7 genannten Fillen. Diese Leitungen

miissen deutlich gekennzeichnet sein und diirfen -

keine Rdume durchqueren, in denen sich Fleisch
befindet. In Zerlegungsbetrieben, die ihre Tdtig-

Jahrgang 1976, Teil I

4. Die Transportmittel miissen, sofern es fiir die

Haltbarkeit des Gefliigelfleisches erforderlich ist,
so ausgestattet sein, dall widhrend der Befdrde-
rung eine ausreichende Kiihlung des Gefliigel-

keit bereits vor dem 15. Februar 1975 ausgeiibt fleisches gewéhrleistet ist.
haben, kann zugelassen werden, dafl Leitungen
fir Wasser ohne Trinkwassereigenschaften
Réume durchqueren, in denen Fleisch behandelt
wird, wenn diese Leitungen in diesen Rdumen

keine Hahne oder Zapfstellen besitzen;

Abschnitt III

Behandlungsverfahren
nach § 18 Abs. 3 und § 21 Abs. 3
16. eine Anlage, die in ausreichender Menge heilies des Geifliigelfleischhygienegesetzes
Trinkwasser liefert, das unter Druck steht;
1. Als Behandlungsverfahren fiir Gefliigelfleisch, die

nach wissenschaftlichen Erkenntnissen die fir
den internationalen Handel erforderliche Haltbhar-
18. geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen Un- keit gewdhrleisten, sind anzusehen:
geziefer, insbesondere Insekten und Nagetiere; a) das Erhitzen, insbesondere Kochen, Briihen,
Déampfen, Dinsten, Braten, Schmoren, Grillen
oder Rosten,

das Pokeln und
das Auslassen von Fett.

17. eine Anlage zur Ableitung von Abwasser, die
den hygienischen Erfordernissen entspricht;

19. besondere wasserdichte, korrosionsfeste, leicht
zu reinigende und zu desinfizierende, gekenn-
zeichnete Behilinisse mit dicht schlieBenden b)
Deckeln, die so beschaffen sein miissen, daB eine c)
unbefugte Entnahme des Inhalts verhindert
wird, fir die Aufnahme von Gefliigelfleisch
oder Gefliigelfleischabfallen, die bei der Zu-
bereitung oder beim Behandeln anfallen und
nicht zum Genufl fiir Menschen bestimmt sind.
Sofern dieses Gefliigelfleisch und diese Abfille | 3
nicht am Ende jedes Arbeitstages aus dem Ver-
arbeitungsbetrieb entfernt werden, muB ein ver-
schlieBbarer, kiihlbarer Raum vorhanden sein,

2, Erhitzen ist die Behandlung des Gefliigelfleisches
mit trockener oder feuchter Hitze, sofern in allen
Teilen des Fleisches eine Temperatur von min-
destens + 65 °C erreicht wird.

. Pokeln ist die Behandlung des Gefliigelfleisches
mit Speisesalz allein oder in Verbindung mit
Pokelstoffen, sofern das Fleisch.in allen Teilen
mindestens vier vom Hundert Speisesalz enthalt;
die Voraussetzung dieses Salzgehaltes gilt nicht
fiir Fett-, Knochen- und Knorpelgewebe sowie
fur straffes Bindegewebe, sofern diese Gewebe
in dem Muskel- oder Organgewebe eingelagert
oder diesem angelagert sind. Bei gerducherten
-Erzeugnissen, die anderes Fleisch als Gefliigel-
fleisch nicht enthalten, mufl der Salzgehalt min-
destens zwei vom Hundert betragen. Die in den
Sétzen 1 und 2 genannten Mindestgehalte an
Speisesalz dirfen unterschritten werden, wenn
durch eine ausreichende Kiihlung sichergestellt
ist, daB eine Haltbarkeit von mindestens drei
Monaten gewdhrleistet ist. In diesem Falle sind
auf den Packungen oder Behéltnissen die erfor-
derliche Lagertemperatur und die Haltbarkeit an-
zugeben.

Abschnitt II
Verpackung und Beforderung

1. Zubereitetes Gefligelfleisch darf nur verpackt
versendet werden.

2. Die Verpackung muB hygienisch einwandfrei
sein, insbesondere darf sie weder die organolep-
tischen Eigenschaften des Gefliigelfleisches be-
eintrdchtigen noch fiir den Menschen schidliche
Stoffe auf das Geflugelfleisch iibertragen. Sie
muf} weiterhin so widerstandsfdhig sein, daB ein
wirksamer Schutz des Gefliigelfleisches beim
Versand in den Geltungsbereich der Verordnung

gewdhrleistet ist. 4. Auslassen von Fett ist die Behandlung des Fett-

gewebes, bei der Fett aus dem Gewebe austritt.
Verfahren, die zur Befreiung tierischer Fette von
Geruchs- und Geschmacksstoffen, Farbstoffen
oder freien Fettsduren dienen, dirfen nicht an-
gewendet werden.

3. Zubereitetes Gefliigelfleisch ist so zu versenden,
daB es wéhrend der Beférderung vor Einfliissen
geschutzt ist, die das Gefliigelfleisch beeintrich-
tigen oder infizieren kénnen.
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