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. Erstes Gesetz
zur Anderung des Asylbewerberleistungsgesetzes

Vom 26. Mai 1997

Der Bundestag hat mit Zustimmung des Bundesrates
das folgende Gesetz beschlossen:

Artikel 1
Anderung des Asylbewerberleistungsgesetzes

Das Asylbewerberleistungsgesetz vom 30. Juni 1993
(BGBI. | S. 1074), gedndert durch Artikel 9 des Gesetzes
vom 21. Dezember 1993 (BGBI. | S. 2374), wird wie folgt
geandert:

1. Die §§ 1 und 2 werden wie foigt gefalt:
”§ 1

Leistungsberechtigte

(1) Leistungsberechtigt nach diesem Gesetz sind
Auslénder, die sich tatsdchlich im Bundesgebiet auf-
halten und die

1. eine Aufenthaltsgestattung nach dem Asylverfah-
rensgesetz besitzen,

2. Uber einen Flughafen einreisen wollen und denen
die Einreise nicht oder noch nicht gestattet ist,

3. wegen des Krieges in ihrem Heimatland eine Auf-
enthaltsbefugnis nach § 32 oder 32a des Aus-
landergesetzes besitzen,

4. eine Duldung nach § 55 des Auslandergesetzes
besitzen,

5. vollziehbar ausreisepflichtig sind, auch wenn eine
Abschiebungsandrohung noch nicht oder nicht
mehr voliziehbar ist, oder

6. Ehegatten oder minderjahrige Kinder der in den
Nummern 1 bis 5 genannten Personen sind, ohne
daB sie selbst die dort genannten Voraussetzun-
gen erfillen.

(2) Die in Absatz 1 bezeichneten Ausléander sind fir
die Zeit, fur die ihnen eine andere Aufenthaltsgeneh-
migung als die in Absatz 1 Nr. 3 bezeichneten Aufent-
haltsgenehmigungen mit einer Gesamtgeltungsdauer
von mehr als sechs Monaten erteilt worden ist, nicht
nach diesem Gesetz leistungsberechtigt.

(3) Die Leistungsberechtigung endet mit der Ausrei-
se oder mit Ablauf des Monats, in dem
1. die Leistungsvoraussetzung entfélit oder

2. das Bundesamt flur die Anerkennung auslandi-
scher Fluchtlinge den Auslander als Asyiberechtig-
ten anerkannt oder ein Gericht das Bundesamt zur
Anerkennung verpflichtet hat, auch wenn die Ent-
scheidung noch nicht unanfechtbar ist.

§2
Leistungen in besonderen Fillen

(1) Abweichend von den §§ 3 bis 7 ist das Bundes-
sozialhilfegesetz auf Leistungsberechtigte entspre-

chend anzuwenden, die Uber eine Dauer von insge-
samt 36 Monaten, frihestens beginnend am 1. Juni
1997, Leistungen nach § 3 erhalten haben, wenn die
Ausreise nicht erfolgen kann und aufenthaltsbeen-
dende MaBnahmen nicht vollzogen werden kdnnen,
weil humanitére, rechtliche oder perséniiche Griinde
oder das offentliche Interesse entgegenstehen.

(2) Bei der Unterbringung von Leistungsberechtig-
ten nach Absatz 1 in einer Gemeinschaftsunterkunft
bestimmt die zustandige Behtrde die Form der Lei-
stung auf Grund der értlichen Umstéande.

{3) Minderjahrige Kinder, die mit ihren Eitern oder
einem Elternteil in einer Haushaltsgemeinschaft
leben, erhalten Leistungen nach Absatz 1 nur, wenn
mindestens ein Elternteil in der Haushaltsgemein-
schaft Leistungen nach Absatz 1 erhalt.”

. § 3 wird wie folgt geandert:

a) Dem Absatz 1 wird folgender Satz angefiigt:

-Der Geldbetrag fir in Abschiebungshaft genom-
mene Leistungsberechtigte betragt 70 vom Hun-
dert des Geldbetrages nach Satz 4.“

b) Absatz 2 Satz 1 wird wie folgt gefafBt:

~Bei einer Unterbringung aulerhalb von Aufnah-
meeinrichtungen im Sinne des § 44 des Asylver-
fahrensgesetzes kénnen, soweit es nach den
Umstédnden erforderlich ist, anstelle von vorrangig
zu gewdahrenden Sachleistungen nach Absatz 1
Satz 1 Leistungen in Form von Wertgutscheinen,
von anderen vergleichbaren unbaren Abrechnun-
gen oder von Geldleistungen im gleichen Wert
gewahrt werden.*

c) In Absatz 3 Satz 1 werden die Woérter ,,Familie und
Senioren” durch das Wort ,Gesundheit” ersetzt.

. § 4 Abs. 3 wird wie folgt gedndert:

a) InSatz 1 werden die Woérter , Teilnahme an“ gestri-
chen.

b} Satz 2 wird durch folgende Satze ersetzt:

~Soweit die Leistungen durch niedergelassene
Arzte oder Zahnirzte erfolgen, richtet sich die Ver-
gltung nach den am Ort der Niederlassung des
Arztes oder Zahnarztes geltenden Vertragen nach
§ 72 Abs. 2 des Funften Buches Sozialgesetzbuch.
Die zustandige Behdrde bestimmt, weicher Ver-
trag Anwendung findet.“

. §5 Abs. 5 Satz 3 wird wie folgt gefaBt:

«Die Vorschriften {iber den Arbeitsschutz sowie die
Grundsatze der Beschrankung der Arbeitnehmer-
haftung finden entsprechende Anwendung.“
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5. In § 6 Satz 1 werden die Wérter , diirfen nur® durch die

Worter , kénnen insbesondere* ersetzt.

6. § 7 wird wie folgt gedndert:

a) Absatz 1 Satz 2 wird wie folgt gefait:

«Bei der Unterbringung in einer Einrichtung, in der
Sachleistungen gewdhrt werden, haben Lei-
stungsberechtigte, soweit Einkommen und Ver-
maogen im Sinne des Satzes 1 vorhanden sind, flr
erhaltene Leistungen dem Kostentrager fiir sich
und ihre Familienangehdrigen die Kosten in ent-
sprechender Hohe der in § 3 Abs. 2 Satz 2 genann-
ten Leistungen sowie die Kosten der Unterkunft
und Heizung zu erstatten; flir die Kosten der Unter-
kunft und Heizung kénnen die Lander Pauschalbe-
trage festsetzen oder die zustidndige Behodrde
dazu erméchtigen.”

b) Nach Absatz 2 werden die Absétze 3 und 4 ange-
fugt:

+(3) Hat ein Leistungsberechtigter einen An-
spruch gegen einen anderen, so kann die zustan-
dige Behdrde den Anspruch in entsprechender
Anwendung des § 90 des Bundessozialhilfegeset-
zes auf sich lberleiten.

(4) Die §§ 60 bis 67 des Ersten Buches Sozialge-
setzbuch Uber die Mitwirkung des Leistungsbe-
rechtigten sowie § 99 des Zehnten Buches Sozial-
gesetzbuch Uber die Auskunftspflicht von An-
gehorigen, Unterhaltspflichtigen oder sonstigen
Personen sind entsprechend anzuwenden.“

7. § 8 wird wie folgt gefafit:

-§8
Leistungen bei Verpflichtung Dritter

(1) Leistungen nach diesem Gesetz werden nicht
gewahrt, soweit der erforderliche Lebensunterhalt
anderweitig, insbesondere auf Grund einer Verpflich-
tung nach § 84 Abs. 1 Satz 1 des Ausldndergesetzes
gedeckt wird. Besteht eine Verpflichtung nach § 84
Abs. 1 Satz 1 des Auslandergesetzes, (ibernimmt die
zustidndige Behdrde die Kosten fiir Leistungen im
Krankheitsfali, bei Behinderung und bei Pflegebedurf-
tigkeit, soweit dies durch Landesrecht vorgesehen ist.

(2) Personen, die sechs Monate oder langer eine
Verpflichtung nach § 84 Abs. 1 Satz 1 des Auslander-
gesetzes gegenlber einer in § 1 Abs. 1 genannten
Person erfiillt haben, kann ein monatlicher ZuschuB3
bis zum Doppelten des Betrages nach § 3 Abs. 1
Satz 4 gewahrt werden, wenn auBlergewdhnliche
Umstdnde in der Person des Verpflichteten den Ein-
satz ¢ffentlicher Mittel rechtfertigen.”

. Nach § 8 wird eingefiigt:
.§ 8a
Meldepflicht

Leistungsberechtigte, die eine unselbsténdige oder
selbstandige Erwerbstétigkeit aufnehmen, haben dies
spédtestens am dritten Tag nach Aufnahme der
Erwerbstétigkeit der zustéindigen Behdrde zu mel-
den.”

9.

10.
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§ 9 wird wie folgt geéndert:
a) Die Uberschrift wird wie foigt gefaBt:
JVerhéltnis zu anderen Vorschriften”.

b) In Absatz 3 werden nach dem Wort ,Die" die Wér-
ter ,§§ 44 bis 50 sowie" eingefigt.

¢) Nach Absatz 3 wird folgender Absatz angefligt:

#(4) § 117 des Bundessozialhilfegesetzes und
die auf Grund dieser Vorschrift erlassenen Rechts-
verordnungen sind entsprechend anzuwenden.”

Nach § 10 werden die folgenden §§ 10a und 10b ein-
geflgt:

»,§10a
Ortliche Zustandigkeit

(1) Fir die Leistungen nach diesem Gesetz &rtlich
zustandig ist die nach § 10 bestimmte Behdrde, in
deren Bereich der Leistungsberechtigte auf Grund der
Entscheidung der vom Bundesministerium des innern
bestimmten zentralen Verteilungsstelle verteilt oder
von der im Land zustandigen Behérde zugewiesen
worden ist. Im Ubrigen ist die Beh&rde zustandig, in
deren Bereich sich der Leistungsberechtigte tatsach-
lich aufhalt. Diese Zustandigkeit bleibt bis zur Beendi-
gung der Leistung auch dann bestehen, wenn die Lei-
stung von der zusténdigen Behdrde auBerhalb ihres
Bereichs sichergestellt wird.

(2) Fur die Leistungen in Einrichtungen, die der
Krankenbehandlung oder anderen MaBnahmen nach
diesem Gesetz dienen, ist die Behdrde &rtlich zustén-
dig, in deren Bereich der Leistungsberechtigte seinen
gewdhnlichen Aufenthalt im Zeitpunkt der Aufnahme
hat oder in den zwei Monaten vor der Aufnahme
zuletzt gehabt hat. War bei Einsetzen der Leistung der
Leistungsberechtigte aus einer Einrichtung im Sinne
des Satzes 1 in eine andere Einrichtung oder von dort
in weitere Einrichtungen ibergetreten oder tritt nach
Leistungsbeginn ein solcher Fall ein, ist der gewdhn-
liche Aufenthalt, der fir die erste Einrichtung mafBige-
bend war, entscheidend. Steht nicht spitestens
innerhalb von vier Wochen fest, ob und wo der
gewodhnliche Aufenthalt nach den Sidtzen 1 und 2
begruindet worden ist, oder liegt ein Eilfall vor, hat die
nach Absatz 1 zustandige Behdrde Gber die Leistung
unverziglich zu entscheiden und vorldufig einzutre-
ten. Die Satze 1 bis 3 gelten auch fir Leistungen an
Personen, die sich in Einrichtungen zum Vollzug rich-
terlich angeordneter Freiheitsentziehung aufhalten
oder aufgehalten haben.

(3) Als gewohnlicher Aufenthalt im Sinne dieses Ge-
setzes gilt der Ort, an dem sich jemand unter Umstén-
den aufhéit, die erkennen lassen, daB er an diesem
Ort oder in diesem Gebiet nicht nur voriibergehend
verweiit. Als gewdhnlicher Aufenthait ist auch von
Beginn an ein zeitlich zusammenhéngender Aufent-
halt von mindestens sechs Monaten Dauer anzu-
sehen; kurzfristige Unterbrechungen bleiben unbe-
ricksichtigt. Satz 2 giit nicht, wenn der Aufenthalt
ausschiieBlich zum Zweck des Besuchs, der Erho-
lung, der Kur oder &hnlichen privaten Zwecken erfolgt
und nicht langer als ein Jahr dauert. Ist jemand nach
Absatz 1 Satz 1 verteilt oder zugewiesen worden, so
gilt dieser Bereich als sein gew&hnlicher Aufenthalt.
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11.

12.

13.

Fur ein neugeborenes Kind ist der gewdhnliche Auf-
enthalt der Mutter maBgeblich.

§10b

Kostenerstattung
zwischen den Leistungstragern

(1) Die nach § 10a Abs. 2 Satz 1 zusténdige Behor-
de hat der Behorde, die nach § 10a Abs. 2 Satz 3 die
Leistung zu erbringen hat, die aufgewendeten Kosten
Zu erstatten.

(2) VerlaBt in den Fallen des § 10a Abs. 2 der Lei-
stungsberechtigte die Einrichtung und bedarf er im
Bereich der Behérde, in dem die Einrichtung liegt,
innerhalb von einem Monat danach einer Leistung
nach diesem Gesetz, sind dieser Behorde die aufge-
wendeten Kosten von der Behdrde zu erstatten, in
deren Bereich der Leistungsberechtigte seinen
gewohnlichen Aufenthalt im Sinne des § 10a Abs. 2
Satz 1 hatte.

(3) Verzieht ein Leistungsberechtigter ohne Versto3
gegen eine asyl- oder ausldnderrechtliche rdumliche
Beschriankung vom Ort seines bisherigen gewdhnli-
chen Aufenthalits, ist die Behorde des bisherigen Auf-
enthaltsortes verpflichtet, der nunmehr zustindigen
Behdrde die dort erforderlichen Leistungen auBerhalb
von Einrichtungen im Sinne des § 10a Abs. 2 Satz 1 zu
erstatten, wenn der Leistungsberechtigte innerhalb
eines Monats nach dem Aufenthaltswechsel dieser
Leistungen bedarf. Die Erstattungspflicht endet spéa-
testens nach Ablauf eines Jahres seit dem Aufent-
haltswechsel.”

§ 11 wird wie folgt gedndert:

In Absatz 2 werden nach dem Wort ,Leistungsbe-
rechtigten* die Wérter ,nach § 1* gestrichen.

§ 12 wird wie folgt gedndert:
a) Absatz 1 Nr. 1 wird wie folgt geandert:

aa) In Buchstabe b wird das Wort ,und*” durch ein
Komma ersetzt.

bb) In Buchstabe ¢ wird nach den Wortern ,,(§§ 4
bis 6)," das Wort ,,und“ angefiigt.

cc) Nach Buchstabe ¢ wird angefiigt:
»d) von Zuschissen (§ 8 Abs. 2),".
b) In Absatz 2 wird nach Nummer 2 eingefligt:

+2a. bei den Erhebungen nach Absatz 1 Nr. 1
Buchstabe d flir jeden Leistungsempfénger:
Hbhe des Zuschusses am Jahresende;".

Nach § 12 wird angefigt:
«§13
BuBgeldvorschrift

(1) Ordnungswidrig handeit, wer vorsétzlich oder
fahrlassig entgegen § 8a eine Meldung nicht, nicht
richtig, nicht vollstandig oder nicht rechtzeitig erstattet.

(2) Die Ordnungswidrigkeit kann mit einer Geld-
buBe bis zu zehntausend Deutsche Mark geahndet
werden.”
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Artikel 2
Anderung des Ausliandergesetzes

Dem §79 des Auslandergesetzes vom 9. Juli 1990
(BGBI. | S. 1354), das zuletzt durch Artikel 36 des Geset-
zes vom 24. Méarz 1997 (BGBI. | S. 594) geédndert worden
ist, wird folgender Absatz 3 angefligt:

»(3) Die mit der Ausflihrung dieses Gesetzes betrauten
Behdrden teilen Umstande und MaBnahmen nach diesem
Gesetz, deren Kenntnis fir die Leistung an Leistungsbe-
rechtigte des Asylbewerberleistungsgesetzes erforderlich
ist, sowie die ihnen mitgeteilten Erteilungen von Arbeitser-
laubnissen an diese Personen und Angaben Uber das
Eriéschen, den Widerruf oder die Ricknahme der Arbeits-
erlaubnisse den nach § 10 des Asylbewerberleistungs-
gesetzes zustdndigen Behorden mit.”

Artikel 3
Anderung des Asylverfahrensgesetzes

§ 8 des Asylverfahrensgesetzes in der Fassung der
Bekanntmachung vom 27. Juli 1993 (BGBI. | S. 1361), das
zuletzt durch Artikel 3 des Gesetzes vom 1. November
1996 (BGBI. | S. 1626) gedndert worden ist, wird wie folgt
gedndert:

1. Nach Absatz 2 wird folgender Absatz 2a eingefugt:

+(2a) Die mit der Ausfihrung dieses Gesetzes betrau-
ten Behérden teilen Umstande und MaBnahmen nach
diesem Gesetz, deren Kenntnis fur die Leistung an Lei-
stungsberechtigte des Asylbewerberleistungsgeset-
zes erforderlich ist, sowie die ihnen mitgeteilten Ertei-
lungen von Arbeitserlaubnissen an diese Personen und
Angaben Uber das Erléschen, den Widerruf oder die
Ricknahme der Arbeitserlaubnisse den nach § 10 des
Asylbewerberleistungsgesetzes zustdndigen Behdr-
den mit.“

2. In Absatz 3 Satz 2 werden die Worter ,und dem Asyl-
bewerberleistungsgesetz” gestrichen.

Artikel 4
Anderung des Zehnten Buches Sozialgesetzbuch

§ 71 des Zehnten Buches Sozialgesetzbuch - Verwal-
tungsverfahren ~ (Artikel 1 des Gesetzes vom 18. August
1980, BGBI. | S. 1469), das zuletzt durch Artikel 4 des
Gesetzes vom 29. April 1997 (BGBI. | S. 968) geédndert
worden ist, wird wie folgt geéndert:

1. In Absatz 2 Satz 1 Nr. 3 werden nach den Wértern ,die
Mitteilung” die Worter ,die Erteilung,” eingeflgt.

2. Nach Absatz 2 wird folgender Absatz 2a eingeflgt:

+(2a) Eine Ubermittlung personenbezogener Daten
eines Leistungsberechtigten nach § 1 des Asylbewer-
berleistungsgesetzes ist zuldssig, soweit sie fir die
Durchfiihrung des Asylbewerberleistungsgesetzes er-
forderlich ist.”
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Artikel 5

Anderung des Gesetzes
zur Hilfe fir Frauen bei Schwanger-
schaftsabbriichen in besonderen Fallen

Dem § 1 Abs. 1 des Gesetzes zur Hilfe fur Frauen bei
Schwangerschaftsabbriichen in besonderen Féllen vom
21. August 1995 (BGBI. | S. 1050, 1054) wird folgender
Satz angefligt:

#Flr Frauen, die Anspruch auf Leistungen nach dem Asyi-
bewerberleistungsgesetz haben, giit § 10a Abs. 3 Satz 4
des Asylbewerberieistungsgesetzes entsprechend.”

Artikel 6

Anderung der
Auslanderdateniibermittlungsverordnung

In § 5 der Auslanderdatenibermittlungsverordnung
vom 18. Dezember 1990 (BGBI. | S. 2997, 1991 1 S. 1216),
die durch Artikel 34 des Gesetzes vom 24. Marz 1997
(BGBI. | S. 594) geandert worden ist, werden nach dem
Wort ,Ausldnderbehdrden” die Worter ,die Erteilung,” ein-
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gefligt und die Worter ,einem Auslénder erteilten” ge-
strichen.
Artikel 7

SchluBvorschriften

§1
Bekanntmachungserlaubnis

Das Bundesministerium fiir Gesundheit kann den Wort-
laut des Asylbewerberleistungsgesetzes in der vom
Inkrafttreten dieses Gesetzes an geltenden Fassung im

‘Bundesgesetzblatt bekanntmachen.

§2
Ruckkehr zum einheitlichen Verordnungsrang

Der auf Artikel 6 beruhende Teil der dort gednderten
Rechtsverordnung kann auf Grund der einschlagigen
Erméchtigung durch Rechtsverordnung gedndert werden.

§3
Inkrafttreten
Dieses Gesetz tritt am 1. Juni 1997 in Kraft.

Das vorstehende Gesetz wird hiermit ausgefertigt und
wird im Bundesgesetzblatt verkindet.

Berlin, den 26. Mai 1997

Der Bundesprasident
Roman Herzog

Der Bundeskanzler
Dr. Heimut Kohl

Der Bundesminister fur Gesundheit
Horst Seehofer

Der Bundesminister des Innern
Kanther
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Bekanntmachung
der Neufassung der Soldatenurlaubsverordnung

Vom 14, Mal 1997

Auf Grund des Artikels 8 der Dritten Verordnung zur

Anderung mutterschutz- und urlaubsrechtlicher Vorschrif-
ten vom 18. April 1997 (BGBI. | S. 810) wird nachstehend
der Wortlaut der Soldatenuriaubsverordnung in der ab
25. April 1997 geltenden Fassung bekanntgemacht. Die
Neufassung berlicksichtigt:

1.

die Fassung der Bekanntmachung vom 23. November
1972 (BGBLI. 1 S. 2151),

die am 1. Oktober 1977 in Kraft getretene Verordnung
vom 5. September 1977 (BGBI. | S. 1752),

den mit Wirkung vom 1. Januar 1982 in Kraft getrete-
nen Artikel 3 der Verordnung vom 7. April 1982 (BGBI. |
S. 426),

den am 1. Juni 1987 in Kraft getretenen Artikel 2 der
Verordnung vom 25. Mai 1987 (BGBI. 1 8. 1336),

den mit Wirkung vom 1. Januar 1991 in Kraft getrete-
nen Artikel 3 der Verordnung vom 15. Mai 1991 (BGBI. |
S.1116),

Bonn, den 14. Mai 1997

6. den am 29. Juli 1995 in Kraft getretenen Artikel 15 des
Gesetzes vomn 24. Juli 1995 (BGBI. I S. 962),

7. den am 25. April 1997 in Kraft getretenen Artikel 4 der
eingangs genannten Verordnung.

Die Rechtsvorschriften wurden erlassen auf Grund

zu2.,4. des § 28 Abs. 4 in Verbindung mit § 72 Abs. 1

und5. Nr. 3 des Soldatengesetzes in der Fassung der
Bekanntmachung vom 19. August 1975 (BGBI. |
S.2273),

zu 3. des § 89 Abs. 1 Satz 2 des Bundesbeamten-
gesetzes in der Fassung der Bekanntmachung
vom 3. Januar 1977 (BGBI. | S. 1, 795, 842),

7. des § 28 Abs. 4 in Verbindung mit § 72 Abs. 1
Nr. 3 des Soldatengesetzes in der Fassung der
Bekanntmachung vom 15. Dezember 1995
(BGBI. 1 S. 1737) und in Verbindung mit Artikel 23
des Gesetzes vom 24. Juli 1995 (BGBI. | S. 962).

Der Bundesminister der Verteidigung
Rihe
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Verordnung
{iber den Urlaub der Soldaten
(Soldatenurlaubsverordnung — SUV)

Erster Abschnitt
Erholungs- und Heimaturlaub

§1
Erholungsuriaub
der Berufssoldaten und der Soldaten auf Zeit

Fir den Erholungsurlaub der Berufssoldaten und der
Soldaten auf Zeit gelten die Vorschriften fir Bundes-
beamte entsprechend, sofern sich aus den folgenden Vor-
schriften nichts anderes ergibt. Die fir die Beamten gel-
tenden Vorschriften Uber Zusatzurlaub fiir Schichtdienst
sind mit der MaBgabe anzuwenden, daB Zeiten eines
Schicht- und Nachtdienstes, fir die Urlaub nach § 6 oder
Freistellung zum Ausgleich fir besondere zeitliche Be-
lastungen gewdhrt werden kann, bei der Bemessung des
Zusatzurlaubs unberticksichtigt bleiben.

§§2und3
(weggefallen)

§4
Erholungsuriaub
der Soldaten auf Zeit
im letzten Urlaubsjahr und
vor Beginn des Fachschulbesuches

(1) LAuft die Zeit, fur die ein Soldat auf Zeit in sein
Dienstverhaltnis berufen ist, vor Ende des Urlaubsjahres
ab, so betragt der Erholungsurlaub fir dieses Urlaubsjahr
ein Zwdlftel des Jahresurlaubs fir jeden vollen Monat der
Dienstzeit.

(2) Einem Soldaten, der vor Beginn der Sommerferien in
den Bundeslandern zur Fachschule kommandiert wird, ist
Erholungsurlaub erst wahrend des Fachschulbesuches zu
gewahren.

§5
Erholungsuriaub

der Soldaten, die auf Grund
der Wehrpflicht Wehrdienst leisten

(1) Soldaten, die Grundwehrdienst oder freiwilligen
zusétzlichen Wehrdienst leisten, erhalten fir jeden vollen
Monat ihrer Dienstzeit ein Zwolftel des Jahreserholungs-
urlaubs der Berufssoldaten und der Soldaten auf Zeit in
entsprechender Anwendung des § 1.

(2) Wehriibende Soldaten sowie Soldaten, die zu einer
besonderen Auslandsverwendung herangezogen worden
sind, und Soldaten, die Wehrdienst wahrend der Verfi-
gungsbereitschaft leisten, erhalten Erholungsurlaub nach
Absatz 1, wenn die Dauer des ohne Unterbrechung abge-
leisteten Wehrdienstes mindestens einen Monat betragt.

§6
Uriaub zur Erhaltung der Einsatzfahigkeit

(1) Soldaten kann nach einem Einsatz, durch dessen
Besonderheiten sie auBergewohnlichen Belastungen aus-
gesetzt waren, zur Erhaltung ihrer Einsatzfahigkeit an-
gemessener Urlaub im Einzelfall bis zu einer Woche unter
Belassung der Geld- und Sachbezuge gewahrt werden.

(2) Das Bundesministerium der Verteidigung stellt in
Verwaltungsvorschriften fest, welcher Einsatz mit auB3er-
gewcéhnlichen Belastungen verbunden ist, und bestimmt,
in welchem Umfang Urlaub fir die einzeinen Arten eines
solchen Einsatzes gewéhrt werden kann.

§7
Urlaub zur
Wiederherstellung der vollen Dienstfahigkeit

Einem Soldaten kann zur Wiederherstellung der vollen
Dienstfahigkeit auf Grund eines truppenarztlichen Vor-
schlages Urlaub unter Belassung der Geld- und Sach-
beziige gewahrt werden. Dabei bestimmt der fiir die Ertei-
lung des Urlaubs zusténdige Vorgesetzte, ob und inwie-
weit der Urlaub auf den Erholungsurlaub anzurechnen ist.

§8
Auslandsverwendung

Der Zusatzurlaub nach § 2 Abs. 1 der Heimaturlaubsver-
ordnung kann abweichend von § 7 der Erholungsurlaubs-
verordnung auch zu einem spéteren Zeitpunkt angetreten
werden, wenn zwingende dienstliche Grinde es erfordern.
In diesem Fall ist der Zusatzurtaub nach Wegfall der Hin-
derungsgrinde, spatestens im unmittelbaren Anschiu3 an
die Auslandsverwendung, anzutreten.

Zweiter Abschnitt
Sonderurlaub

§9
Anwendung der
Vorschriften fiir Bundesbeamte

Far den Sonderurlaub der Soldaten gelten die Vorschrif-
ten fur Bundesbeamte entsprechend, sofern sich aus den
folgenden Vorschriften nichts anderes ergibt.

§10
Sachbeziige und Heilflursorge

Bei der Gewahrung eines Urlaubs unter Wegfall der

. Geldbeziige entfallen auch die Sachbezilge einschlieBlich
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der unentgeltliichen truppenarztlichen Versorgung, soweit
nicht ausdricklich etwas anderes bestimmt worden ist.

§11

Urlaub der
Sanitatsoffizier-Anwarter zum Studium

Ein Sanitatsoffizier-Anwarter kann zum Studium der
Medizin, Zahnmedizin, Veterindrmedizin oder Pharmazie
und Lebensmittelchemie unter Wegfall der Geld- und
Sachbeziige beurlaubt werden. Der Anwarter erhalt auBer
unentgeltlicher truppenérztlicher Versorgung Ausbil-
dungsgeld nach MaBgabe des § 30 Abs. 2 des Soldaten-
gesetzes.

§12

Urlaub aus wichtigem
Grunde der Soldaten, die auf Grund
der Wehrpflicht Grundwehrdienst leisten

Einem Soldaten, der auf Grund der Wehrpflicht den
Grundwehrdienst leistet, kann aus wichtigem Grunde
Urlaub unter Wegfall der Geld- und Sachbeziige ein-
schlieBlich der unentgeltlichen truppenérztlichen Versor-
gung nur gewéahrt werden, wenn die Nichtgewahrung des
Urlaubs fur ihn wegen personlicher, insbesondere haus-
licher, beruflicher oder wirtschaftlicher Griinde eine
besondere Harte bedeuten wiirde und dienstliche Griinde
nicht entgegenstehen. Der Soldat hat die Zeit des Urlaubs,
die drei Monate Ubersteigt, nachzudienen.
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§13
(weggefallen)

Dritter Abschnitt
SchiuBvorschriften

§14
Zusténdigkeit

Der Urlaub wird vom Bundesministerium der Verteidi-
gung oder der von ihm bestimmten Stelle erteilt.

§15
Urlaub nach dem Eignungsiibungsgesetz

Die §§ 2 und 4 der Verordnung zum Eignungsiibungs-
gesetz vom 15. Februar 1956 (BGBI. | S. 71), zuletzt ge-
andert am 10. Mai 1971 (BGBI. 1 S. 450), bleiben un-
berthrt. Der nach diesen Vorschriften gewédhrte Urlaub
aus dem friiheren Arbeits- oder Dienstverhaltnis wird auf
den Erholungsurlaub, der dem Soldaten fur den gleichen
Zeitraum zusteht, angerechnet.

§16
(Inkrafttreten)
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. Zweite Verordnung
zur Anderung der Beitragsiiberwachungsverordnung und der Beitragszahlungsverordnung

Vom 20. Mai 1997

Auf Grund des § 28n Satz 1 Nr. 2 und 7 des Vierten
Buches Sozialgesetzbuch - Gemeinsame Vorschriften flir
die Sozialversicherung - (Artikel 1 des Gesetzes vom
23. Dezember 1976, BGBI. | S. 3845), der zuletzt durch
Artikel 2 Nr. 9 des Gesetzes vom 15. Dezember 1995
(BGBI. | S. 1824) geandert worden ist, verordnet das
Bundesministerium flr Arbeit und Sozialordnung:

Artikel 1

Anderung der
Beitragsiiberwachungsverordnung

Die Beitragsiberwachungsverordnung vom 22. Mai
1989 (BGBI. | S. 992), zuletzt gedndert durch Artikel 76 des
Gesetzes vom 24. Méarz 1997 (BGBI. | S. 594), wird wie
folgt geandert:

1. §2 Abs. 1 wird wie folgt gedndert:
a) Satz 1 wird wie folgt gedndert:
aa) Nach Nummer 4 wird folgende Nummer ein-
gefugt:
~4a. den Beginn und das Ende der Altersteil-
zeitarbeit,”.
bb) Nach Nummer 8 wird folgende Nummer ein-
gefugt: )
»8a. denUnterschiedsbetragnach § 3Abs. 1 Nr. 1
Buchstabe b des Altersteilzeitgesetzes,“.

b} In Satz 5 wird nach der Angabe ,Nr. 8" die Angabe
~und 8a" angefugt.

2. In § 3 Abs. 1 Satz 1 wird nach Nummer 3 folgende
Nummer eingefigt:
»3a. dem Unterschiedsbetrag nach § 3 Abs. 1 Nr. 1
Buchstabe b des Altersteilzeitgesetzes,”.

3. § 4 wird wie folgt gedndent:

a) Die bisherige Uberschrift wird durch die Uberschrift
.Verwendung des Beitragsnachweises“ ersetzt.

b) Absatz 1 wird wie folgt gefaft:

»(1) FUr den Beitragsnachweis nach § 28f Abs. 3
Satz 1 des Vierten Buches Sozialgesetzbuch ist
der von den Krankenkassen gestaltete Vordruck zu
verwenden. Wird der Beitragsnachweis mit Hilfe
automatischer Einrichtungen hergestellt oder der
Vordruck mit Hilfe automatischer Einrichtungen
beschriftet, kann die Unterschrift entfallen.”

c) Absatz 3 wird aufgehoben.

d) Absatz 5 Satz 2 wird wie folgt gefafit:
~Absatz 1 Satz 2 gilt.”

e) Absatz 6 Satz 2 wird wie foigt gefaf3t:
»~Absatz 2 gilt entsprechend.”

4. Die Anlagen 1 und 2 zu § 4 werden gestrichen,; die bis-
herige Anlage 3 erhéit die Bezeichnung Anlage.

5. In§ 5 Abs. 2 wird die Angabe ,Anlage 3" jeweils durch
die Angabe ,Anlage" ersetzt.

Artikel 2
Anderung der Beitragszahlungsverordnung

Die Beitragszahlungsverordnung vom 22. Mai 1989
(BGBI. | S. 990), zuletzt gedndert durch Artikel 75 des
Gesetzes vom 24, Mérz 1997 (BGBI. | S. 594), wird wie
folgt geandert:

1. In § 1 Abs. 4 Buchstabe b werden die Worter ,Funf-
zehnten des Folgemonats” durch die Worter ,Tag der
Falligkeit” ersetzt.

2. In § 2 Satz 1 wird der Punkt am Ende durch ein Semi-
kolon ersetzt und folgender Halbsatz angefligt:

~der Arbeitgeber kann hinsichtlich der Beitrdge bestim-
men, daB vorrangig die Arbeitnehmeranteile getilgt
werden sollen.*

Artikel 3

Neufassung
der Beitragsiiberwachungsverordnung
und der Beitragszahlungsverordnung

Das Bundesministerium fir Arbeit und Sozialordnung
kann den Wortiaut der Beitragstiberwachungsverordnung
und der Beitragszahlungsverordnung in der ab Inkraft-
treten dieser Verordnung geltenden Fassung im Bundes-
gesetzblatt bekanntmachen.

Artikel 4
Inkrafttreten

(1) Artikel 2 Nr. 1 tritt mit Wirkung vom 1. Januar 1997
in Kraft.

(2) Im Ubrigen tritt diese Verordnung am Tage nach der
Verkilindung in Kraft. ’

Der Bundesrat hat zugestimmt.

Bonn, den 20. Mai 1997

Der Bundesminister
fir Arbeit und Sozialordnung
Norbert Blim
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Bekanntmachung
der Neufassung der Fleischhygiene-Verordnung

Vom 21. Mai 1997

Auf Grund des Artikels 3 der Verordnung zur Anderung
der Fleischhygiene-Verordnung und der Einfuhrunter-
suchungs-Verordnung vom 19. Dezember 1996 (BGBI. |
S. 2120) wird nachstehend der Wortlaut der Fleisch-
hygiene-Verordnung in der seit 31. Dezember 1996
geltenden Fassung bekanntgemacht. Die Neufassung
berlcksichtigt:

1.

10.

die teils am 1. Februar 1987, teils am 1. August 1988
in Kraft getretene Fleischhygiene-Verordnung vom
30. Oktober 1986 (BGBL!. | S. 1678),

den am 1. April 1988 in Kraft getretenen Artikel 2 der
Verordnung vom 11. Méarz 1988 (BGBI. | S. 303),

. den am 27. Juli 1991 in Kraft getretenen Artikel 2 der

Verordnung vom 15. Juli 1991 (BGBI. | S. 1585),

. den am 16. November 1991 in Kraft getretenen

Artikel 1 der Verordnung vom 7. November 1991
(BGB!. | S. 2066),

. den am 15. Juli 1992 in Kraft getretenen § 7a der

Verordnung vom 30. Juni 1992 (BGBI. | S. 1227),

. den am 1. Januar 1994 in Kraft getretenen Artikel 82

des Gesetzes vom 27. April 1993 (BGBI. i S. 512,
2436),

. den am 1. Juli 1994 in Kraft getretenen Artikel 6 § 5

des Gesetzes vom 24. Juni 1994 (BGBI. 1 S. 1416},

. denam 24. Marz 1995 in Kraft getretenen Artikel 1 der

Verordnung vom 15. Marz 1995 (BGBI. | S. 327),

. den am 4. April 1996 in Kraft getretenen Artikel 2 der

Verordnung vom 27. Mérz 1996 (BGBI. | S. 552),

den am 31. Dezember 1996 in Kraft getretenen
Artikel t der Verordnung vom 19. Dezember 1996
(BGBI. | S.2120).

Die Rechtsvorschriften wurden erlassen auf Grund

Zu

1. der §§ 3a und 4b Abs. 2, des § 5 Abs. 7, des § 9
Abs. 2, des § 13 Abs. 6, des § 13a Abs. 3, des § 19
Abs. 2 und des § 25 Abs. 1 des Fleischhygiene-
gesetzes in der Fassung der Bekanntmachung
vom 28. September 1981 (BGBI. | S. 1045}, die
§§ 3a und 9 Abs. 2 neu gefafit und § 13a ein-
gefigt durch das Gesetz vom 13. April 1986
(BGBL. | S. 398) und § 4b Abs. 2 eingefugt durch
Artikel 4 Nr. 3 des Gesetzes vom 24, Februar 1983
(BGBI. | S. 169), in Verbindung mit Artikel 129
Abs. 1 des Grundgesetzes und des Artikels 3
des Gesetzes zur Anderung des Fleischbeschau-
gesetzes und des Gefliigelfleischhygienegesetzes
vom 10. Mai 1980 (BGBI. | S. 545),

Bonn, den 21. Mai 1997

zu 2.

zu 3.

zu 4.

zu 5.

zu 8.

zZu 9.

zu 10.

des § 5 Nr. 3 und 4 des Fieischhygienegesetzes
in der Fassung der Bekanntmachung vom
24. Februar 1987 (BGBI. 1 S. 649),

des § 5 Nr. 1 bis 4, des § 8 Abs. 2, des § 5 Abs. 7
und des § 13 Abs. 2 des Fleischhygienegesetzes
in der Fassung der Bekanntmachung vom
24. Februar 1987 (BGBI. | S. 649) unter Berlick-
sichtigung des § 29 Abs. 2 Nr. 3 dieses Gesetzes,
der durch Artikel 2 des Gesetzes vom 22. Januar
1991 (BGBI. | S. 118) gedndert worden ist, jeweils
in Verbindung mit dem Organisationserla vom
23. Januar 1991 (BGBI. | 8. 530),

des § 5Nr. 1 bis 6, des § 15 Abs. 2 Nr. 2, des § 16
Abs. 4 und des § 22 Abs. 2 des Fleischhygiene-
gesetzes in der Fassung der Bekanntmachung
vom 24. Februar 1987 (BGBI. | S. 649), von denen
§ 5 Nr. 5 und 6 durch Artikel 2 des Gesetzes vom
22. Januar 1991 (BGBI. | S. 118) eingefiugt worden
ist,

des § 5 Nr. 2 und 3 und des § 6 Abs. 1 Satz 2
des Fleischhygienegesetzes in der Fassung der
Bekanntmachung vom 24. Februar 1987 (BGBI. |
S. 649),

des § 5 Nr. 1 bis 4 und 6, des § 8 Abs. 2, des § 19
Abs. 1 Nr.1,2und 4, des § 22 Abs. 2 und des § 22d
Nr. 1 bis 4 des Fleischhygienegesetzes in der Fas-
sung der Bekanntmachung vom 8. Juli 1993
(BGBI. | S. 1189), von denen § 19 Abs. 1 Nr. 1, 2
und 4 durch Artikel 1 des Gesetzes vom 20. De-
zember 1993 (BGBI. | S. 2170) und § 22d Nr. 1
und 3 durch Artikel 81 des Gesetzes vom 27. April
1993 (BGBI. | S. 512, 2436) geandert worden sind,
jeweils auch in Verbindung mit Artikel 114 des
Gesetzes vom 27. April 1993,

des § 5 Nr. 4 und des § 19 Abs. 1 Satz 1 Nr. 2
des Fleischhygienegesetzes in der Fassung der
Bekanntmachung vom 8. Juli 1993 (BGBI. |
S. 1189),

des §5Nr. 1 bis4und 6, des § 12 Abs. 2, des § 13
Abs. 4, des § 19 Abs. 1 Nr. 1, 2 und 3, des § 22
Abs. 2 und des § 22d Nr. 1, 2 und 4 des Fleisch-
hygienegesetzes in der Fassung der Bekannt-
machung vom 8. Juli 1993 (BGBI. | S. 1189),
von denen § 5 Nr. 2 durch Artikel 1 des Gesetzes
vom 18. Januar 1996 (BGBI. | S. 59), § 19 Abs. 1
durch Artikel 1 des Gesetzes vom 20. Dezember
1993 (BGBI. | S. 2170) und § 22d Nr. 1 und 2
durch Artikel 81 des Gesetzes vom 27. April 1993
(BGBL. | S. 512, 2436) gedndert worden sind.

Der Bundesminister fir Gesundheit
Horst Seehofer
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Verordnung
uber die hygienischen Anforderungen und
amtlichen Untersuchungen beim Verkehr mit Fleisch
(Fleischhygiene-Verordnung - FIHV)

§1

Anwendungsbereich

(1) Diese Verordnung findet nur Anwendung auf

. Tiere einschiieBlich Haarwild, die nach dem Fleisch-
hygienegesetz amtlichen Untersuchungen unterliegen,
sowie Fleisch dieser Tiere,

. Betriebe, in denen das Fleisch der in Nummer 1
genannten Tiere gewonnen, zubersitet, behandelt oder
von denen es in den Verkehr gebracht oder eingefiihrt
wird.

(2) Diese Verordnung findet keine Anwendung auf

. Verkaufsrdaume von Einzelhandelsgeschiften ein-
schlieBlich Fleischereibetrieben, mit Ausnahme von
Abgabestellen von Isolierschlachtbetrieben; als Ver-
kaufsraum gilt auch ein der Vorbereitung des Fleisches
zur unmittelbaren Abgabe an den Verbraucher dienen-
der Raum;

. Wochenmarkte, Jahrmérkte und &hnliche Veranstal-
tungen sowie das Reisegewerbe;

. Kichen, Gaststuben oder ahnliche Rdume in Gaststat-
ten, Imbistuben oder Einrichtungen zur Gemein-
schaftsverpflegung.

§2

Begriffsbestimmungen

Im Sinne dieser Verordnung sind:
1. amtliche Untersuchungen:

a) Schiachttieruntersuchung einschlieBlich der Ge-
sundheitsiberwachung bei Haarwild in Gehegen;

b) Fleischuntersuchung einschlieBlich der Unter-
suchung auf Trichinen, der Ruckstandsunter-
suchung sowie der bakteriologischen Fleisch-
untersuchung;

¢) Uberwachung von Fleischsendungen aus an-
deren Mitgliedstaaten oder anderen Vertrags-
staaten des Abkommens Uber den Européischen
Wirtschaftsraum;

d) Einfuhruntersuchung;
e) Rickstandsuntersuchungen in Erzeugerbetrieben;

f} sonstige von der zustdndigen Behdrde angeord-
nete Untersuchungen;

2. Sendung:

Warenmengen von gleichartiger Beschaffenheit, die
von demselben Absender versandt und zum selben
Zeitpunkt zur Untersuchung gestelit werden; wird die
Vorlage einer Genuftauglichkeitsbescheinigung ver-
langt, so gilt als Sendung die Warenmenge, auf die
sich diese Bescheinigung bezieht;

3. Behandein:

das Entbeinen, Zerlegen, Zerkleinern oder Mahlen,
das Wiegen, Umhllen, Verpacken, Kennzeichnen,
Kihlen, Gefrieren, Tiefgefrieren, Auftauen, Lagern
auch unter Vakuum oder in definierter Atmosphére,
oder Beférdern von Fleisch. Behandeln ist auch jede
sonstige Tétigkeit im Umgang mit Fleisch, sowaeit
nicht Nummer 4 zutrifft;

4. Zubereiten:

das Hersteilen von Fleischerzeugnissen, das Halt-
barmachen von Fleischerzeugnissen durch Erhitzen,
Salzen, Pdkeln, Siuern oder Trocknen oder durch
eine Kombination dieser Verfahren, das Herstellen
von Fleischzubereitungen durch das Bearbeiten ein-
schiieBlich Wirzen von Fleisch;

5. Wirzstoffe:

Kochsalz, Senf, Gewirze und Gewdlirzextrakte,
Kiichenkrauter und ihre Extrakte;

6. frisches Fleisch:

Fleisch, das (iber das Gewinnen und Gber Nummer 3
Satz 1 hinaus nicht behandelt wurde;

7. Fleischerzeugnis:

a) ein Erzeugnis, das aus Fleisch oder unter Ver-
wendung von Fleisch so zubereitet worden
ist, daB im Kern keine Merkmale von frischem
Fleisch mehr vorhanden sind; jedoch gilt ein
Erzeugnis, bei dem die Merkmale von frischem
Fleisch lediglich durch Kéltebehandlung, Gefrier-
trocknung oder einen hohen Zerkleinerungs-
grad verloren gegangen sind, nicht als Fleisch-
erzeugnis;

b) als Fleischerzeugnisse gelten auch andere Er-
zeugnisse tierischen Ursprungs wie Fleisch-
extrakte, gereinigte D#&rme, Mégen, Blasen,
Schliinde und Goldschlagerhdutchen, die gesal-
zen, getrocknet oder erhitzt sind;

7a. Separatorenfleisch:

ein Erzeugnis, das nach dem Entbeinen durch
maschinelles Abtrennen von frischem Fleisch (Rest-
fleisch) von Knochen, ausgenommen Kopfknochen
und Réhrenknochen sowie GliedmaBenenden unter-
halb der Karpal- oder Tarsalgelenke und Schweine-
schwénze, gewonnen worden ist;

7b. Hackfleisch:

frisches Fleisch, das durch einen Fleischwolf gedreht
oder durch Hacken oder auf andere Weise fein zer-
kleinert wurde und dem nicht mehr als 1% Kochsalz
(NaCl) zugefiigt worden ist; Separatorenfleisch gilt
nicht als Hackfleisch;
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10.

11.

12.

13.

Fleischzubersitung:

ein Erzeugnis, dem Wirzstoffe, Zusatzstoffe oder
Lebensmittel zugeflgt worden sind oder das einem
Verfahren zur Haltbarmachung unterzogen worden
ist, aber weder Nummer 6 noch Nummer 7, 7a
oder 7b entspricht;

Tierkdrper:

der ganze Korper eines Schiachttieres nach dem
Entbluten, Enthauten, bei Schweinen auch nach
bloBem Entborsten, und nach dem Ausweiden; ein
ganzer Korper liegt auch vor, wenn

a) die GliedmaBenenden in Hohe des Vorderfuf3-
wurzel- oder HinterfuBwurzelgelenkes (Karpal-
oder Tarsalgelenk), Kopf, Schwanz und

b) bei Rindern oder Schweinen die milchgebenden
(laktierenden) Milchdriisen

abgetrennt worden sind;

Nebenprodukte der Schiachtung:

frisches Fleisch geschlachteter Tiere, sofern es nicht
zum Tierkdrper gehdrt, auch wenn es mit diesem
noch in natirlichem Zusammenhang ist;

Umpackbetrieb:

ein zugelassener Betrieb, der umhiilltes oder ver-
packtes frisches Fleisch erneut zusammenstelit oder
verpackt oder Fleischerzeugnisse zusammenstelit
oder nach Aufschneiden oder Zerteiten umhillt oder
verpackt;

GroBvieheinheit (GVE):

ein Rind mit einem Lebendgewicht
von mehr als 300 kg, ein Pferd oder

ein anderer Einhufer 1,00 GVE;
es entspricht:
- ein Rind mit einem Lebendgewicht

bis zu 300 kg 0,50 GVE,

- ein Schwein mit einem Lebendgewicht

von tber 100 kg 0,20 GVE,

- ein Schwein mit einem Lebendgewicht

bis zu 100 kg 0,15 GVE,
- ein Schaf oder eine Ziege mit einem
Lebendgewicht von Uber 15 kg 0,10 GVE,
'~ ein Schaf- oder Ziegenlamm oder
ein Ferkel mit einem Lebendgewicht
von jeweils bis zu 15 kg 0,05 GVE;

fir Haarwild gelten die Umrechnungssatze ent-
sprechend;

GroBmarkt:

Einrichtung, in der zugelassene Zerlegungs- oder
Verarbeitungsbetriebe, auch in Verbindung mit
anderen zugelassenen Betrieben, in einem ab-
geschlossenen Betriebsgebdude mit zugehdrigem
Betriebsgeldnde Raume und Einrichtungsgegen-
stdnde gemeinsam nutzen und frisches Fleisch oder
Fleischerzeugnisse behandeln, zubereiten oder in
den Verkehr bringen.
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§3

Kennzeichnung von Schiachttieren

Der Inhaber eines Erzeugerbetriebes hat die Schiacht-
tiere spétestens bei der Verladung so zu kennzeichnen
oder kennzeichnen zu lassen, daf3 bei den amtlichen
Untersuchungen ihre Herkunft durch die am Tier vor-
handene Kennzeichnung eindeutig feststellbar ist.

§4
Anmeldung
zur Schlachttier- und Fleischuntersuchung

(1) Der Verfligungsberechtigte hat Schlachttiere, die der
Schiachttier- und Fleischuntersuchung unterliegen, so
rechtzeitig unter Angabe des in Aussicht genommenen
Zeitpunktes der Schlachtung bei der fiir die Schiachttier-
und Fleischuntersuchung zustandigen Behdrde anzu-
melden, daB3 die Untersuchungen ordnungsgemaB durch-
gefihrt werden konnen. Sofern fiir Schilachttiere oder
erlegtes Haarwild nach tierseuchenrechtlichen Vor-
schriften eine Bescheinigung ausgestellt worden ist, hat
der Verfligungsberechtigte daflr zu sorgen, daB diese
dem Untersucher zur Schiachttieruntersuchung oder bei
nicht vorgeschriebener Schlachttieruntersuchung zur
Fleischuntersuchung vorgelegt wird.

(2) Wer erlegtes Haarwild, das nach § 1 Abs. 1 oder 3
des Fleischhygienegesetzes der Fleischuntersuchung
unterliegt, in Eigenbesitz nimmt, hat dieses bei der flr den
Erlegungsort oder fir seinen Wohnsitz zustdndigen
Behoérde zur Fleischuntersuchung vor der weiteren Be-
handlung oder vor der Abgabe anzumelden. Die Ver-
pflichtung nach Satz 1 besteht nicht, wenn das erlegte
Haarwild an be- oder verarbeitende Betriebe oder an zur
Jagdausiibung erméchtigte Personen abgegeben wird. In
diesem Falle trifft die Anmeldepflicht diese Betriebe oder
Personen.

(3) Wer erlegtes Haarwild an be- oder verarbeitende
Betriebe abgibt, hat diesen Merkmale nach Anlage 2
Kapitel VI Nr. 1.3, die beim Erlegen vorgelegen haben, bei
der Abgabe mitzuteilen.

§5
Schiachttier- und Fleischuntersuchung

(1) Die Schlachttieruntersuchung ist nach Anlage 1
Kapitel | Nr. 1 bis 4 durchzufihren; abweichend davon ist
sie bei Haarwild, das auf andere Weise als durch Erlegen
getdtet wird (Gehegewild), nach Anlage 1 Kapitel | Nr. 9
und bei Tieren nach § 1 Abs. 1 Satz 1 des Fleischhygiene-
gesetzes, die unter gleichartigen Bedingungen wie
Gehegewild gehalten und auBerhalb von Schlachtbetrie-
ben getdtet werden, nach Anlage 1 Kapitel | Nr. 10 durch-
zufuhren. Die Schlachteriaubnis (§ 9 des Fleischhygiene-
gesetzes) ist zu versagen, wenn ein Beanstandungsgrund
nach Anlage 1 Kapitel | Nr. 5 oder 6 vorliegt. Sie ist in den
Féallen der Anlage 1 Kapitel | Nr. 7 zu verschieben und im
Falle der Anlage 1 Kapitel | Nr. 8 unter der dort genannten
Auflage zu erteilen.

(2) Die Fleischuntersuchung ist nach Anlage 1 Kapitel It
durchzufihren. lhr unterliegen alle Teile des geschiach-
teten Tieres einschlieBlich des Blutes.

{3) Im Rahmen der Fleischuntersuchung sind zusétzlich
durchzufihren
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1. die Untersuchung auf Trichinen (§ 1 Abs. 3 des Flsisch-
hygienegesetzes) nach Anlage 1 Kapitel IlI Nr. 1,

2. stichprobenweise sowie bei begriindetem Verdacht
eine Rlckstandsuntersuchung nach Anlage 1 Kapi-
tel HINr. 2,

3. eine bakteriologische Fleischuntersuchung nach An-
lage 1 Kapitel lll Nr. 3, sofern das zu untersuchende
Fleisch nicht bersits auf Grund sonstiger Feststellun-
gen als untauglich zu beurteilen ist,

4. sonstige Untersuchungen nach Anlage 1 Kapitel ill
Nr. 4, wenn noch Zweifel an der GenuBtauglichkeit des
Fleisches bestehen.

Bei erlegtem Haarwild richtet sich die Durchfiihrung der
in Satz 1 Nr. 3 und 4 genannten Untersuchungen nach
Anlage 1 Kapitel Ill Nr. 5.

§6
Beurteilung, Kennzeichnung

(1) Nach Durchfiihrung der Untersuchungen nach § 5
sind der Tierkdrper und die Nebenprodukte der Schlach-
tung nach Anlage 1 Kapite!l IV als tauglich, tauglich nach
Brauchbarmachung oder untauglich zu beurteilen. Fleisch
ist nach Anlage 1 Kapitel V zu kennzeichnen.

(2) Die in Anlage 1 Kapitel IV Nr. 11 bezeichneten
Nebenprodukte der Schlachtung und das dort bezeich-
nete Fleisch sind ais nicht geeignet zum GenufB flr
Menschen zu erkldren und bis zur Beseitigung nach
den Vorschriften des Tierkérperbeseitigungsgesetzes zu
beschlagnahmen.

§7

(weggefallen)

§8
Krank- und Notschlachtung

(1) Krankschlachtungen von Tieren im Sinne des § 1
Abs. 1 Satz 1 des Fleischhygienegesetzes, deren Fleisch
in den Verkehr gebracht werden soll, dirfen nur in
Isolierschiachtbetrieben nach § 11d Abs. 1 vorgenommen
werden.

(2) Sofern die Beférderung des lebenden Tieres nach
anderen Rechtsvorschriften verboten ist, darf die Krank-
schlachtung an Ort und Stelle und nur nach erfolgter
Schiachttieruntersuchung durchgefithrt werden. Die
Schlachtung darf nur so vorgenommen werden, daB das
Fleisch nicht nachteilig beeinfluBt wird. Nach dem
Schlachten ist das Tier vom Verfligungsberechtigten
unverziiglich in einen Isolierschlachtbetrieb zu befdrdern.
Sofern das Ausweiden am Ort der Schlachtung erfolgt,
sind die Eingeweide zusammen mit dem ausgeweideten
Tier in den Isolierschlachtbetrieb zu beférdern und zur
Fleischuntersuchung herzurichten. Die Beférderung des
geschlachteten Tieres zum Schiachtbetrieb und die
Herrichtung zur Fleischuntersuchung nach Anlage 2
Kapitel 1l Nr. 2 missen innerhalb von drei Stunden nach
dem Schlachten erfolgen. Sofern die Beférderungsdauer
langer als eine Stunde betrédgt, darf das geschlachtete
Tier nur bei einer Raumtemperatur im Transportmittel
von héchstens + 4 °C beférdert werden. Der Zeitpunkt
und das Ergebnis der Schlachttieruntersuchung sind,
auBer bei Notschlachtungen, die ohne Schlachttierunter-
suchung vorgenommen wurden, zu bescheinigen. Der
Verfugungsberechtigte hat dafir zu sorgen, dafl die
Bescheinigung bei der Beférderung des geschlachteten
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Tieres zum isolierschlachtbetrieb mitgefiihrt und dem
amtlichen Tierarzt des Isolierschiachtbetriebes vorgelegt
wird.

(3) Das geschlachtete Tier darf

1. abweichend von Absatz 2 Satz 3 nach einer Not-
schlachtung, die auBerhalb eines Schlachtbetriebes
erfoigt, in einen nach § 11a Abs. 3 registrierten
Schlachtbetrieb beférdert werden,

2. abweichend von Absatz 1 nach einer Notschlachtung,
die in einem nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 zugelassenen oder
nach § 11a Abs. 3 registrierten Schlachtbetrieb erfolgt,
in dem betreffenden Betrieb zur Fleischgewinnung
verbleiben,

sofern unmittelbar vor der Notschlachtung eine Schlacht-
tieruntersuchung vorgenommen worden ist und hierbei
keine anderen als kurz vor der Schlachtung entstandenen
Verletzungen festgestelit worden sind. Im Falle der Num-
mer 1 gilt Absatz 2 im {brigen entsprechend.

§9

(weggefallen)

§10
Inverkehrbringen von Fleisch

(1) Fleisch darf nur in den Verkehr gebracht werden,
wenn es

1. von einem Tier stammt, das der Schlachttierunter-
suchung nach § 5 Abs. 1 Satz 1 unterzogen und nach
§ 5 Abs. 2 und 3 untersucht,

2. nach § 6 Abs. 1 Satz 1 als tauglich oder tauglich
nach Brauchbarmachung beurteilt und nach § 6 Abs. 1
Satz 2 in Verbindung mit Anlage 1 Kapitel V Nr. 1 bis 4
gekennzeichnet,

3. a) unter Einhaltung der Anforderungen nach § 10a und
b) innach § 11 zugelassenen Betrieben
gewonnen, zubereitet oder behandelt worden und

4. von einem mit der Veterindrkontrolinummer des zuge-
lassenen Betriebes und im Falle von frischem Fleisch,
das gefroren oder tiefgefroren ist, mit der Angabe
des Einfrierdatums nach Monat und Jahr versehenen
Handelsdokument oder, soweit vorgeschrieben, von
einer GenuBtauglichkeitsbescheinigung nach Anlage 3
Nr. 2 begleitet ist.

Bei frischem Fleisch von Rindern einschliellich Wasser-
btiffeln und Bisons und von Schweinen, das nach Finnland
oder Schweden verbracht werden soll, muB das Handels-
dokument mit einer der Angaben nach Anlage 3 Nr. 6.4
Abschnitt IV dritter Anstrich versehen sein.

(2) Fleisch darf aus nach § 11a registrierten Betrieben
nur in den Verkehr gebracht werden, wenn es

1. im Falle des § 11a Abs. 1 in den Betrieben lediglich
aufgeteilt, neu zusammengestellt oder gelagert wird,

2. imFalledes § 11aAbs. 3
a) von einem Tier stammt, das der Schlachttierunter-

suchung nach § 5 Abs. 1 Satz 1 unterzogen und
nach § 5 Abs. 2 und 3 untersucht,

b) nach § 6 Abs. 1 Satz 1 als tauglich oder tauglich
nach Brauchbarmachung beurteilt und nach § 6
Abs. 1 Satz 2 in Verbindung mit Anlage 1 Kapite! V
Nr. 1, 2 und 6 gekennzeichnet und
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c) unter Einhaltung der Anforderungen nach § 10b
und der Produktionsobergrenzen nach § 11a
Abs. 3 und 4 gewonnen, zubereitet oder behandelt

worden ist. Es darf nur im inland in den Verkehr
gebracht werden.

(3) Absatz 1 Nr. 4 gilt nicht fur Erzeugnisse, die andere
Lebensmittel enthaiten und bei denen

1. der Anteil an frischem Fleisch, Fleischerzeugnissen
oder Fleischzubereitungen héchstens 10 vom Hundert
betragt und

2. in der GenuBtauglichkeitskennzeichnung die Veterinar-
kontrolinummer des Verarbeitungsbetriebes durch die
vorangestellte Zah! 8 mit nachfolgendem Bindestrich
(,8-") ergénzt wird.

(4) Fleisch, das in Isolierschlachtbetrieben gewonnen
worden ist, darf nur aus nach § 11d Abs. 2 Satz 1 zu-
gelassenen Abgabestellen und nur an Verbraucher im
Sinne des § 6 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstindegesetzes abgegeben werden, wennes

1. von einem Tier stammt, das der Schlachttierunter-
suchung nach § 5 Abs. 1 Satz 1 unterzogen und nach
§ 5 Abs. 2 und 3 untersucht,

2. nach § 6 Abs. 1 Satz 1 als tauglich beurteilt und nach
§ 6 Abs. 1 Satz 2 in Verbindung mit Anlage 1 Kapitel V
Nr. 1, 2 und 6.1.2 gekennzeichnet und

3. unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2
Kapitel il und lll Nr. 2, Kapitel IV Nr. 2 bis 6, Kapitel VI
Nr. 2.13 bis 2.16 sowie Kapitel VIli und IX in Betrieben,
die die Anforderungen des § 11d Abs. 1 erfiillen,
gewonnen und behandelt

worden ist. Hackfleisch, Fleischzubereitungen und Fleisch-
erzeugnisse dirfen nicht aus frischem Fleisch nach Satz 1
hergestellt und in den Verkehr gebracht werden.

(5) Fleisch von Tieren, die nach § 8 Abs. 2 Satz 3 oder
Abs. 3 Nr. 1 erst nach dem Schlachten in einen Schiacht-
betrieb beférdert worden sind, darf nur in den Verkehr
gebracht werden, wenn die Tiere auBerhalb des Schiacht-
betriebes {iber das Schlachten, Ausweiden, Kihlen und
Beftrdern hinaus nicht behandelt und die Anforderungen
des § 8 Abs. 2 Satz 2, 4 und 5 eingehalten wurden. Im
Ubrigen gelten Absatz 2 Satz 1 Nr. 2 Buchstabe a und b
und Absatz 4 entsprechend.

(6) Abweichend von den Abséatzen 1 und 2 dirfen
Fleischerzeugnisse in Betrieben, die nicht nach § 11 zuge-
lassen oder nach § 11a Abs. 3 registriert sind, zubereitet
und in den Verkehr gebracht werden, sofern die Abgabe
der Fleischerzeugnisse ausschiiellich an Ort und Stelle
unmittelbar an den Verbraucher erfolgt. Die Anforderun-
gen des § 10b Abs. 1 Nr. 2 gelten entsprechend.

(7) Abweichend von den Absétzen 1 und 2 dirfen

1. von einer in § 4 Abs. 2 genannten Person einzelne Tier-
korper von erlegtem Haarwild in der Decke oder von
einem Erzeuger kleine Mengen an frischem Fleisch von
Hauskaninchen

a) unmittelbar oder auf einem nahegelegenen
Wochenmarkt, jedoch nicht im Reisegewerbe oder
im Versandhandel, an Verbraucher,

b) an nahegelegene be- oder verarbeitende Betriebe
zur Abgabe an Verbraucher zum Verzehr an Ort und
Stelle und
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c) an Einzelhandelsgeschafte zur Abgabe an Ver-
braucher zur Verwendung im eigenen Haushalt,

2. von einer in § 4 Abs. 2 genannten Person kleine Men-
gen an frischem Fleisch von erlegtem Haarwild an
einzelne naturliche Personen zum eigenen Verbrauch

abgegeben werden. Die entsprechenden Anforderungen
der Anlage 2 Kapitel 1, Il und VI sind einzuhalten.

{8) Abweichend von den Absatzen 1 und 2 darf Gehege-
wild mit Einwilligung der zustidndigen Behdrde und unter
Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel 11l Nr. 3
auBerhalb zugelassener oder registrierter Betriebe getdtet
und anschlieBend unter Einhaltung der Anforderungen
nach Anlage 1 Kapitel | Nr. 8 Satz 2 in diese Betriebe
verbracht werden. Satz 1 gilt auch fir unter entsprechen-
den Bedingungen wie Gehegewild gehaltene Tiere nach
§ 1 Abs. 1 Satz 1 des Fleischhygienegesetzes mit der
MaBgabe, daf} die Tiere in registrierte Betriebe verbracht
werden.

(9) Separatorenfieisch darf nur im Inland und an nach
§ 11 Abs. 1 Satz 1 Nr. 2 oder 3 zugelassene oder an
nach § 11a Abs. 3 registrierte Verarbeitungsbetriebe zur
Hitzebehandlung abgegeben werden.

(10) Fleisch, das als tauglich nach Brauchbarmachung
beurteilt worden ist, darf

1. inden Féllen der Anlage 1 Kapitel [V Nr. 3.1,3.2und 3.4
nur nach Anwendung der in Anlage 6 genannten
Behandlungsverfahren zur Brauchbarmachung,

2. im Falle der Anlage 1 Kapitel IV Nr. 3.3 nur nach Behand-
lung in einem Verarbeitungsbetrieb als Fleischerzeugnis

in den Verkehr gebracht werden.

§10a

Gewinnen, Zubereiten und
Behandeln von Fleisch in zugelassenen Betrieben

(1) Frisches Fleisch von Rindern einschlieBlich Wasser-
biffeln und Bisons, von Schweinen, Schafen, Ziegen
und Einhufern, die als Haustiere gehalten werden, sowie
frisches Fleisch von Gehegewild, darf nur unter Einhaltung
der Anforderungen der Anlage 2, ausgenommen Kapitel |
und V bis VI, und Anlage 2a Nr. 1, 2, 7 und 8 ge-
wonnen und behandelt werden. Frisches Fleisch von
Rindern einschlieBlich Wasserbiiffein und Bisons und
von Schweinen darf nach Finnland oder Schweden nur
verbracht werden, wenn die Anforderungen der Anlage 2a
Nr. 11 erfilit sind.

(2) Frisches Fleisch von Hauskaninchen darf nur unter
Einhaltung der entsprechenden Anforderungen der An-
lage 2, mit Ausnahme von Abschnitt I Nr. 9 und 10, der
Geflugelfleischmindestanforderungen-Verordnung in der
Fassung der Bekanntmachung vom 8. November 1976
(BGBI. | S. 3097), zuletzt gedndert durch Artikel 84 des
Gesetzes vom 27. April 1993 (BGBI. | S. 512, 2436), und
der Anforderungen der Anlage 2a Nr. 1, 2, 7 und 8 ge-
wonnen und behandelt werden.

(8) Frisches Fleisch von erlegtem Haarwild darf nur unter
Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel Il
und VI und Anlage 2a Nr. 2.2 bis 2.5 und 6 bis 8 gewonnen
und behandelt werden. Abweichend von Anlage 2a Nr. 6.1
darf Schalenwild in der Decke in einen Wildverarbeitungs-
betrieb angeliefert werden, wenn es alsbald nach dem
Erlegen auf eine Innentemperatur von
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a) hochstens + 7 °C gebracht, bei dieser Temperatur
gehalten und innerhalb von 9 Tagen oder

b) héchstens + 1°C gebracht, bei dieser Temperatur
gehalten und innerhalb von 17 Tagen

ungefroren angeliefert wird. Fleisch im Sinne des Satz 2
darf bei der Anlieferung nicht mit dem GenuBtauglichkeits-
kennzeichen nach Anlage 1 Kapitel V Nr. 3.2.2 versehen
sein.

(4) Hackfleisch darf nur aus frischem Fleisch von Rin-
dern, Schweinen, Schafen, Ziegen und Einhufern, die als
Haustiere gehalten werden, hergestellt werden. Es darf
nur unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2
Kapite! Il und der Anlage 2a Nr. 2, 3, 7 und 8 behandelt
werden und muB die Anforderungen nach Anlage 2a Nr. 9
erfillen. Absatz 1 Satz 2 gilt entsprechend.

{(5) Fleischzubereitungen durfen nur unter Einhaltung
der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel Il und Anlage 2a
Nr. 2 und 5 bis 8 zubereitet oder behandelt werden und
mussen die Anforderungen nach Anlage 2a Nr. 9 erfillen.

(6) Fleischerzeugnisse diirfen nur unter Einhaltung der
entsprechenden Anforderungen der Anlage 2, mit Aus-
nahme von Kapitel 1, HIl, VI und VII, und der Anlage 2a Nr. 4,
7 und 8 zubereitet oder behandelt werden. Sofern die
Vorschriften des Bestimmungslandes dies zulassen,
durfen Fleischerzeugnisse, die zur Verwendung als Kran-
kenhauskost bestimmt und mit ionisierenden Strahlen
behandelt worden sind, in dieses Land beférdert werden.

(7) Abweichend von Absatz 6 dlrfen Fleischerzeugnis-
se aus zugelassenen handwerklichen Verarbeitungs-
betrieben nur in andere Mitgliedstaaten oder andere
Vertragsstaaten des Abkommens iiber den Européischen
Wirtschaftsraum versandt oder in den Verkehr gebracht
werden, wenn sie unter Einhaltung der Anforderungen
der Anlage 2 zubereitet oder behandelt werden. Diese
Fleischerzeugnisse dirfen nur aus frischem Fleisch her-
gestellt werden, das aus zugelassenen Schlacht- oder
Zerlegungsbetrieben stammt.

(8) Erzeugnisse im Sinne des § 2 Nr. 7 Buchstabe b
dirfen nur unter Einhaltung der Anforderungen der
Anlage 2 Kapitel If und V und der Anlage 2a Nr. 4 zu-
bereitet oder behandelt werden; Anlage 2a Nr. 7 und 8 gilt
entsprechend. Werden Fleischextrakte, aus tierischem
Fettgewebe ausgeschmolzene Fette, Grieben oder ver-
gleichbare Nebenerzeugnisse des Ausschmelzens als
Zutaten zur Herstellung von anderen Lebensmitteln als
Fleischerzeugnissen verwendet, so gelten die Vorschriften
von Satz 1 nicht fur das Herstellen dieser Lebensmittel.

§10b

Gewinnen, Zubereiten und
Behandeln von Fleisch in registrierten Betrieben

(1) Fleisch darfin

1. nach § 11a Abs. 1 registrierten Betrieben nur unter
Einhaltung der entsprechenden Anforderungen der
Anlage 2a Nr. 8 behandelt,

2. nach § 11a Abs. 3 registrierten Betrieben, die die
Anforderungen der Anlage 2 Kapitel I, I, Il Nr. 1,
Kapitel IV Nr. 1, Kapitel V sowie Kapitel VI Nr. 2 und 3
erfillen, nur unter Einhaltung der Anforderungen
der Anlage 2 Kapitel lll Nr. 2, Kapitel IV Nr. 2 bis 6,
Kapitel VI Nr. 1 und 4 sowie Kapitel VIl bis X ge-
wonnen, zubereitet und behandelt

werden.
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(2) Fur das Herstellen, Behandeln und Zubereiten von
Hackfleisch und Fleischzubereitungen in nach § 11a
Abs. 3 registrierten Betrieben bleiben die Vorschriften
der Hackfleisch-Verordnung vom 10. Mai 1976 (BGBI. |
S. 1186} in der jeweils geltenden Fassung unber{hrt.

§ 11

Zulassung von Betrieben

(1) Auf Antrag werden von der zustandigen Behorde
unter Erteilung einer Veterindrkontrollnummer zuge-
lassen:

1. Schlacht- oder Zerlegungsbetriebe sowie auBerhalb
dieser gelegene Kiihl- oder Gefrierhduser, wenn ge-
wiébhrleistet ist, daB die Anforderungen des Anhangs |
der Richtlinie 64/433/EWG des Rates vom 26. Juni
1964 Uber die gesundheitlichen Bedingungen fur die
Gewinnung und das Inverkehrbringen von frischem
Fleisch (ABI. EG Nr. L 121 S. 2012), zuletzt gedndert
durch Richtlinie 95/23/EG des Rates vom 22. Juni 1995
(ABI. EG Nr. L 243 S. 7), eingehalten werden,

2. Verarbeitungsbetriebe, wenn gewdhrleistet ist, daB
die entsprechenden Anforderungen der Anhédnge A, B
und C des Anhangs zur Richtlinie 77/99/EWG des
Rates vom 21. Dezember 1976 zur Regelung gesund-
heitlicher Fragen bei der Herstellung und dem In-
verkehrbringen von Fleischerzeugnissen und einigen
anderen Erzeugnissen tierischen Ursprungs (ABl. EG
1977 Nr. L 26 S. 85), zuletzt gedndert durch Richtlinie
95/68/EG des Rates vom 30. Dezember 1995 (ABI. EG
Nr. L 332 S. 10), eingehalten werden,

3. handwerklich strukturierte Verarbeitungsbetriebe,
wenn gewabhrleistet ist, daB

a) die Anforderungen der Anlage 2 eingehaiten
werden,

b) zusétzlich ein ausreichend groBer

aa) gekihiter Raum fur die Lagerung des zu ver-
arbeitenden Fleisches,

bb) Raum fir die Herstellung und Umhillung der
Fleischerzeugnisse,

cc) geklhiter Raum fur die Lagerung von fertigen,
nicht bei Raumtemperatur haltbaren Fleisch-
erzeugnissen, soweit derartige Erzeugnisse
in diesem Betrieb hergestelit oder behandelt
werden,

vorhanden ist und

c) die wdchentliche Produktion an Fleischerzeug-
nissen 7,5 t, bezogen auf die Endprodukte zum
Zeitpunkt der Abgabe aus dem Betrieb, nicht
tiberschreitet,

4. Herstellungsbetriebe fiir Hackfleisch, wenn gewéhr-
leistet ist, daB die Anforderungen des Anhangs |
Kapitel | der Richtlinie 94/65/EG des Rates vom
14. Dezember 1994 zur Festlegung von Vorschriften
far die Herstellung und das Inverkehrbringen von
Hackfleisch/Faschiertem und Fleischzubereitungen
(ABI. EG Nr. L 368 S. 10) eingehalten werden,

5. a) Herstellungsbetriebe fir Fleischzubereitungen,
wenn gewabhrleistet ist, daB die Anforderungen
des Anhangs | Kapitel lil der Richtlinie 94/65/EG
eingehalten werden,
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b) handwerklich strukturierte Herstellungsbetriebe fur
Fleischzubereitungen, wenn gewahrleistet ist, daf

aa) die Anforderungen der Anlage 2 eingehalten
werden,

bb) zusétzlich ein ausreichend groBer

1. geklhiter Raum fiur die Lagerung des Fiei-
sches, das zur Zubereitung bestimmt ist,

2. Raum fir die Zubereitung und Umhillung
der Fleischzubereitungen und

3. gekihlter Raum fur die Lagerung der ferti-
gen Fleischzubereitungen

vorhanden ist,

6. Schlacht- oder Zerlegungsbetriebe flir Hauskaninchen,
wenn gewahrleistet ist, daB die Anforderungen des Arti-
kels 3 Abs. 1 Buchstabe a der Richtlinie 91/495/EWG
des Rates vom 27. November 1990 zur Regelung der
gesundheitlichen und tierseuchenrechtlichen Fragen
bei der Herstellung und Vermarktung von Kaninchen-
fieisch und Fleisch von Zuchtwild (ABlL. EG Nr. L 268
S. 41) sowie des Anhangs | der Richtlinie 71/118/EWG
des Rates vom 15. Februar 1971 zur Regelung gesund-
heitlicher Fragen bei der Gewinnung und dem In-
verkehrbringen von frischem Gefllgelfleisch (ABI. EG
Nr. L 55 S. 23), zuletzt gedndert durch Richtlinie
96/23/EG des Rates vom 29. April 1996 (ABL. EG
Nr.L 125 S. 10), eingehalten werden,

7. Wildbearbeitungsbetriebe fir erlegtes Haarwild, wenn
gewahrleistet ist, daB die Anforderungen des An-
hangs | der Richtlinie 92/45/EWG des Rates vom
16. Juni 1992 zur Regelung der gesundheitlichen und
tierseuchenrechtlichen Fragen beim Erlegen von Wild
und bei der Vermarktung von Wildfleisch (ABl. EG
Nr. L 268 S. 35), zuletzt gedndert durch Richt-
linie 96/23/EG des Rates vom 28. April 1996 (ABI. EG
Nr. L 125 S. 10), eingehalten werden,

8. Umpackbetriebe flir

a) frisches Fleisch von Rindern einschlieBlich Wasser-
biffeln und Bisons, von Schweinen, Schafen,
Ziegen und Einhufern, die als Haustiere gehalten
werden, wenn gewahrleistet ist, daB die An-
forderungen des Anhangs | Kapitel | der Richt-
linie 64/433/EWG,

b) Fleischerzeugnisse, die ohne vorheriges Entfernen
der Umhillung lediglich neu zusammengestelit
werden, wenn gewdhrleistet ist, daB die An-
forderungen des Anhangs B Kapitel VIl Nr. 1 der
Richtlinie 77/99/EWG und

c) Fleischerzeugnisse, die nach Entfernen der Um-
hdllung und gegebenenfalls nach dem Auf-
schneiden oder Zerteilen erneut umhiilt und
verpackt werden, wenn gewahrieistet ist, daB die
entsprechenden Anforderungen des Anhangs A
und des Anhangs B Kapitel | Nr. 1 Buchstabe a,
b, d, e und f und Nr. 2 Buchstabe a, ¢ und j der
Richtlinie 77/99/EWG

eingehalten werden,
9. Betriebe in GroBmarkten:

a) Zerlegungsbetriebe in GroBmarkten, wenn ge-
wahrleistet ist, daB, soweit erforderlich, geeignete
Verkaufskithiraume oder entsprechende Kiihlein-
richtungen vorhanden sind und die Anforderungen
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des Anhangs | Kapitel | und lil, wobei die An-
forderungen des Anhangs | Kapitel | Nr. 1, Nr. 2
Buchstabe b, Nr. 4 Buchstabe ¢, d und e und Nr. 5
bis 13 und Kapitel Il gemeinsam durch mehrere
zugelassene Zerlegungsbetriebe erfllit werden
kénnen, und des Anhangs | Kapitel IV der Richt-
linie 64/433/EWG, wenn iber Anhang | Kapitel Il
Nr. 15 Buchstabe a hinaus weitere Kihl- und
Gefrierraume vorhanden sind,

b) Verarbeitungsbetriebe in GroBmarkten, wenn ge-
wabhrleistet ist, daB soweit erforderlich, geeignete
Verkaufskiihirdume oder entsprechende Kihlein-
richtungen vorhanden sind und die Anforderungen
des Anhangs A Kapite!l |, wobei die Anforderungen
des Anhangs A Kapitel | Nr. 1, 3, 4 und 8 bis 15
auch gemeinsam durch mehrere zugelassene Ver-
arbeitungsbetriebe erfiillt werden kdnnen, und die
entsprechenden Anforderungen des Anhangs B der
Richtlinie 77/99/EWG

eingehalten werden,

soweit dort die aligemeinen und besonderen Anforde-
rungen an die Zulassung geregelt werden. MaBgebend
sind die Richtlinien in ihren jeweils jingsten im Amtsblatt
der Europdischen Gemeinschaften veroffentlichten Fas-
sungen; dabei sind Anderungsrichtlinien vom ersten
Tag des vierten Monats an zu bericksichtigen, der auf
die Veréffentlichung folgt. Das Bundesministerium fiir
Gesundheit (Bundesministerium) gibt die Anforderungen
nach Satz 1 in der jeweils geltenden Fassung im Bundes-
anzeiger bekannt.

(2) Die zustandige Behérde teilt die Zulassung und
die Rucknahme oder den Widerruf der Zulassung dem
Bundesministerium unverziglich mit. Dieses gibt die
zugelassenen Betriebe mit ihrer Veterindrkontrolinummer
sowie die Aufhebung der Zulassung im Bundesanzeiger
bekannt.

(3) Das Ruhen der Zulassung kann angeordnet werden,
wenn

1. die Voraussetzungen fur einen Widerruf oder eine
Ricknahme vorliegen oder

2. Auflagen nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig erfiilit
oder Fristen nicht eingehalten werden

und Tatsachen vorliegen, die die Annahme rechtfertigen,
daB der Mangel innerhalb einer angemessenen Frist nicht
behoben werden kann. Die Vorschriften (ber Rlicknahme
und Widerruf bleiben unber(ihrt.

§11a
Registrierung von Betrieben

(1) GroB3- und Zwischenhandelsbetriebe, die Sen-
dungen von Fleisch aus

1. nach § 11 zugelassenen Betrieben,

2. zugelassenen Betrieben anderer Mitgliedstaaten oder
anderer Vertragsstaaten des Abkommens (ber den
Europdischen Wirtschaftsraum mit Ausnahme von
Island und Liechtenstein oder

3. nach § 14 zugelassenen Betrieben in Drittlandern

aufteilen, neu zusammenstellen, lagern oder in den Ver-
kehr bringen, werden von der zustandigen Behorde auf
Antrag unter Erteilung einer Registriernummer registriert.
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(2) Die in Absatz 1 genannten Handelsbetriebe haben,
sofern sie frisches Fleisch, Fleischzubereitungen oder
leicht verderbliche Fleischerzeugnisse lagern oder in den
Verkehr bringen, Anlage 2 Kapitel | und Il entsprechend zu
beachten.

(3) Abweichend von § 11 werden auf Antrag von der
zustdndigen Behorde unter Erteilung einer Registrier-
nummer lediglich registriert

1. Schlachtbetriebe mit einer Produktion von frischem
Fleisch von wochentlich nicht mehr als 20 und jéhrlich
nicht mehr als 1 000 Grof3vieheinheiten,

2. Zerlegungsbetriebe mit einer wdchentlichen Produk-
tion an entbeintem Fleisch von nicht mehr als 5 t oder
der entsprechenden Menge an Fleisch mit Knochen,

3. Verarbeitungsbetriebe mit einer wochentlichen Pro-
duktion an Fleischerzeugnissen von nicht mehr als
7,5 t bezogen auf die Endprodukte zum Zeitpunkt der
Abgabe aus dem Betrieb.

(4) Abweichend von Absatz 3 Nr. 1 darf frisches
Fleisch von wéchentlich nicht mehr als 30 und jahrlich
nicht mehr als 1 500 GroBvieheinheiten in einem Schlacht-
betrieb gewonnen und behandelt werden, der von min-
destens zwei Wirtschaftsbeteiligten genutzt wird, wenn
jeder von ihnen frisches Fleisch ausschlieBlich fur den
Bedarf des eigenen registrierten Betriebes gewinnt und
behandelt. Die Produktionsobergrenze nach Absatz 3
Nr. 1 darf von keinem der Wirtschaftsbeteiligten Gber-
schritten werden.

(5) Die zustindige Behorde kann gestatten, daB in
nach Absatz 3 registrierten Betrieben, die eine Zulassung
nach § 11 anstreben, die Produktionsobergrenzen nach
Absatz 3 Nr. 1 und 2 oder Absatz 4 fiir einen bestimmten
Zeitraum, der Uber zwei Jahre nicht hinausgehen darf,
Uberschritten werden, wenn glaubhaft dargetan wird,
daB spatestens am Ende dieses Zeitraumes die Anforde-
rungen an die Zulassung erflllt werden. Die zustandige
Behorde legt die Hohe der zulassigen Uberschreitung der
Produktionsobergrenze fest. -

§11b
Uberwachung

(1) Die zugelassenen und registrierten Betriebe sind
von der zustandigen Behdrde regeimaBig zu Gberwachen.
Die bei der Uberwachung zugelassener Betriebe fest-
gestellten Mangel sind, sofern sie nicht kurzfristig
behoben werden, der fir die Erteilung der Zulassung
zusténdigen Behdrde mitzuteilen. Uber die Durchfiihrung
der Uberpriifung nach Satz 1, ihre Ergebnisse und iiber
angeordnete MaBnahmen sind Aufzeichnungen anzu-
fertigen; diese sind mindestens zwei Jahre lang aufzube-
wahren.

) (2) Die von der zustiandigen Behorde vorzunehmende
Uberwachung in zugelassenen Betrieben durch den amtli-
chen Tierarzt erfolgt

1. in Schlachtbetrieben mindestens wahrend der gesam-
ten Dauer der Schlachttier- und Fleischuntersuchung,

2. in Zerlegungsbetrieben wahrend der Zerlegung min-
destens einmal taglich,

3. in Kihl-, Gefrierhdusern und Umpackbetrieben fir
frisches Fleisch mindestens einmal wochentlich,
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4. in Herstellungsbetrieben fir Hackfleisch oder Fleisch-
zubereitungen wahrend der Produktion mindestens
einmal taglich,

5. in Wildbearbeitungsbetrieben mindestens wéhrend der
gesamten Dauer der Fleischuntersuchung,

6. in Verarbeitungsbetrieben und Umpackbetrieben fur
Fleischerzeugnisse in einem Umfang, der von der Art
des Erzeugnisses, der Risikobewertung der Produktion
sowie dem Umfang der vom Betrieb durchgefihrten
Eigenkontrollen abhangt.

(3) Die Uberwachung in registrierten Betrieben durch
den amtlichen Tierarzt erfolgt in einem Umfang, der von
der Zahl und dem Zeitpunkt der Schiachtungen, dem
Umfang der Zerlegung, der Art des Erzeugnisses sowie
dem Umfang und dem Ergebnis vom Betrieb durch-
gefuhrter Eigenkontrollen abhdngt. Satz 1 gilt fur Betriebe
nach § 10 Abs. 6 entsprechend.

(4) In Isolierschiachtbetrieben erstreckt sich die Uber-
wachung mindestens auf die gesamte Zeit der Schiacht-
tier- und Fleischuntersuchung; Abgabestellen fur Fleisch
aus Isolierschlachtbetrieben sind mindestens einmal
monatlich durch den amtlichen Tierarzt zu kontrollieren.

§11c
Betriebseigene Kontrollen und Nachweise

(1) Wer frisches Fleisch in zugelassenen Betrieben
gewinnt oder behandelt, hat durch regelmésige betriebs-
eigene Kontrollen

1. mittels mikrobiologischer Stufenkontrollen
a) Raume, Einrichtungsgegenstdnde, Arbeitsgeréte,
b) erforderlichenfalls auch das frische Fleisch,

c) die Einhaltung der in den Entscheidungen der Kom-
mission getroffenen Bestimmungen, die auf Grund
der Erméchtigung in Artikel 10 Abs. 2 vierter Unter-
absatz der Richtlinie 64/433/EWG, Artikel 6 Abs. 2
vierter Unterabsatz der Richtlinie 71/118/EWG
sowie Artikel 7 Abs. 2 vierter Unterabsatz der Richt-
linie 92/45/EWG in der jeweils geltenden Fassung
ergangen und vom Bundesministerium im Bundes-
anzeiger bekanntgemacht worden sind,

2. die Wirksamkeit der Reinigungs- und Desinfektions-
maBnahmen und

3. bei Hackfleisch die Einhaltung der mikrobiologischen
Normen der Anlage 2a Nr. 8.3

zu Uberwachen.

(2) Wer Fleischerzeugnisse oder Fleischzubereitungen
in zugelassenen Betrieben zubereitet oder behandelt, hat
dies durch regelméBige betriebseigene Kontrollen zu
Uiberwachen. Die betriebseigene Kontrolle umfaft

1. die Ermittiung der je nach dem angewendeten Herstel-
lungsprozeB zu bestimmenden hygienisch kritischen
Punkte,

2. die Festlegung und Durchfiihrung von Uberwachungs-
und Kontrollverfahren fiir diese hygienisch kritischen
Punkte,

3. die Entnahme und Untersuchung von Proben,

4. in Betrieben, die hitzebehandelte Fleischerzeugnisse in
luftdicht verschiossenen Behéltnissen zubereiten, die
gemaB Anlage 2a Nr. 10 vorgesehenen Prifungen,
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5. in Herstellungsbetrieben fir Fleischzubereitungen die
Uberprifung, ob

a) bei Fleischzubereitungen aus Hackfleisch, aus-
genommen frische Wirste und Wurstbrat, die
mikrobiologischen Kriterien der Anfage 2a Nr. 9.3,

b) bei anderen Fleischzubereitungen die mikrobio-
logischen Kriterien der Anlage 2a Nr. 9.4

eingehalten werden.

(3) Wer in zugelassenen Betrieben frisches Fleisch
gewinnt oder behandelt oder Fleischerzeugnisse oder
Fleischzubereitungen zubereitet oder behandelt, hat
Nachweise zu flhren Gber

1. die MaBnahmen und die Kontrollergebnisse nach den
Abséatzen 1 und 2,

2. die

a) Herkunft des Fleisches unter Angabe der Liefe-
ranten,

b) Abgabe des Fleisches unter Angabe der Art und
Menge, der Kennzeichnung sowie des Empfangers,
sofern es sich nicht um die Abgabe geringer Men-
gen unmittelbar an den Endverbraucher zur Ver-
wendung im eigenen Haushalt handelt,

c) Herstellungsverfahren bei
oder Fleischzubereitungen,

Fleischerzeugnissen

3. die Einhaltung der vorgeschriebenen Raumtempe-
ratur in Zerlegungs-, Kihl- und Gefrierrdumen und
der vorgeschriebenen Innentemperatur des Fleisches
und

4. die fur Fleisch auf Grund der Ergebnisse der Kontrollen
nach den Absdtzen 1 und 2 ergriffenen Vorsorge-
mafBnahmen, wenn sich eine Gefahr fir die Gesundheit
oder ein entsprechender Verdacht ergeben hat.

(4) Die Nachweise sind in Ubersichtlicher Weise
geordnet und fortlaufend zu flhren. Sie sind zwei Jahre
lang aufzubewahren, der zustiandigen Behdrde auf
Verlangen vorzulegen und, soweit die Nachweise auf
elektronischen Datentrdgern abgespeichert sind, auf
Verlangen der zustandigen Behdrde auszudrucken.

(5) Zur Durchfihrung der betriebseigenen Kontrollen
missen zugelassene Betriebe entweder Uber ein eigenes
Labor verfliigen oder die Untersuchungen von einem
anerkannten Labor durchfihren lassen. Betriebe nach
§ 11 Abs. 1 Nr. 9 haben im Rahmen der betrieblichen
Eigenkontrollen zur Sicherstellung der hygienischen
Anforderungen bei gemeinsam genutzten Riumen und
Einrichtungsgegenstanden einen gemeinsamen Hygiene-
beauftragten zu bestellen und der zustandigen Behdrde
zu benennen.

(6) Wer Fleisch in nach § 11a Abs. 3 registrierten
Betrieben gewinnt, behandelt oder zubereitet, hat

1. zu kontrollieren, ob in seinem Betrieb die in § 10b
Abs. 1 Nr. 2 genannten Anforderungen eingehalten
werden und

2. Nachweise zu fihren gjber

a) die Art, Herkunft und Anzahl der Schlachttiere und
den Tag der Schlachtung,

b) die Menge des im Betrieb zerlegten Fleisches,
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c) die Menge der im Betrieb zubereiteten Fleisch-
erzeugnisse und

d) Art, Umfang und Ergebnisse der durchgefiihrten
Kontrollen.

Absatz 3 Nr. 2 Buchstabe a und b und Absatz 4 und
Absatz 5 gelten entsprechend.

§11d

Isolierschlachtbetriebe und Abgabe-
stellen fiir Fleisch aus Isolierschiachtbetrieben

(1) Isolierschiachtbetriebe diirfen nur betrieben werden,
wenn sie die Anforderungen der Anlage 2 Kapitel |, I, Il
Nr. 1, Kapitel IV Nr. 1 und Kapitel VIl Nr. 2.1 bis 2.12
erfillen.

(@) Auf Antrag werden von der zustandigen Behérde
ortsfeste Abgabestellen von Isolierschlachtbetrieben zu-
gelassen, wenn die Anforderungen der Anlage 2 Kapitel |
Nr. 1, 2, 3.1, 3.2 und 3.4 bis 3.8 und Kapitel VIl Nr. 1
und 3 eingehalten werden. Diese Abgabestellen dirfen
nur frisches Fleisch abgeben, das aus Isolierschlacht-
betrieben stammt. § 11 Abs. 3 gilt entsprechend.

(3) Wer in Isolierschlachtbetrieben frisches Fleisch
gewinnt oder behandeit, hat durch regelmaBige betriebs-
eigene Kontrollen

1. mittels mikrobiologischer Stufenkontrolien

a) Raume, Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-
gerite,

b) erforderlichenfalls auch das frische Fleisch,

2. die Wirksamkeit der Reinigungs- und Desinfektions-
maBnahmen

zu Uberwachen. § 11¢ Abs. 5§ gilt entsprechend.

(4) Werin Isolierschiachtbetrieben Fleisch gewinnt oder
behandeit, hat

1. zu kontrollieren, ob in seinem Betrieb die in Absatz 1
genannten Anforderungen eingehalten werden, und

2. Nachweise zu fihren (iber die
a) Kontrollergebnisse nach Absatz 3 und

b} Herkunft der Schlachttiere unter Angabe des
Herkunftsbetriebes und gegebenenfalls der Liefe-
ranten.

Wer Fleisch aus Abgabestellen nach Absatz 2 in den
Verkehr bringt, hat Nachweise ber Ein- und Ausgénge
des Fleisches unter Angabe des Datums zu fihren.
§ 11c Abs. 4 gilt entsprechend.

§12

Fleisch aus anderen Mitgliedstaaten oder
anderen Vertragsstaaten des Abkommens
iiber den Europdaischen Wirtschaftsraum

(1) Fleisch aus anderen Mitgliedstaaten oder anderen
Vertragsstaaten des Abkommens iiber den Européischen
Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island und Liechten-
stein darf im Inland nur in den Verkehr gebracht werden,
wenn jede Sendung von einem Handelsdokument nach
§ 10 Abs. 1 Nr. 4 oder, soweit vorgeschrieben, von einer
GenuBtauglichkeitsbescheinigung nach Absatz 3 Satz 2
begleitet ist. Abweichend von Satz 1 muB Haarwild in
der Decke von einer Bescheinigung eines amtlichen Tier-
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arztes begleitet sein, in der bestatigt wird, daB gesund-
heitlich bedenkliche Merkmale nicht festgestelit worden
sind.

(2) Das Handelsdokument muB § 10 Abs. 1 Nr. 4
entsprechen. Die GenuBtauglichkeitsbescheinigung nach
Absatz 4 muB nach Anlage 3 Nr. 2 Satz 2 ausgestellt sein
und nach Form und Inhalt jeweils den folgenden Mustern
entsprechen:

1. bei frischem Fleisch von Hauskaninchen dem Muster
nach Anlage 3Nr. 6.1,

2. bei frischem Fleisch von Haarwild, das auf andere
Weise als durch Erlegen getttet worden ist, dem
Muster nach Anlage 3Nr. 6.2.

(3) Wird eine Sendung aus einem anderen Mitgliedstaat
oder einem anderen Vertragsstaat des Abkommens Uber
den Europdischen Wirtschaftsraum Uber ein Drittland in
das Inland verbracht oder unterliegen Schiachtbetriebe
eines Mitgliedstaates oder eines anderen Vertragsstaates
des Abkommens Uber den Européischen Wirtschaftsraum
gesundheitlichen oder tierseuchenrechtlichen Beschran-
kungen, so muB die GenuBtauglichkeitsbescheinigung
nach Absatz 4 gemdB Anlage 3 Nr. 2 ausgestellt sein
und nach Form und Inhalt jeweils dem folgenden Muster
entsprechen:

1. bei Hackfleisch dem Muster nach Anlage 3 Nr. 6.3 und
bei Fleischzubereitungen dem Muster nach Anlage 3
Nr. 6.3a,

2. frischem Fieisch von Rindern einschlieBlich Wasser-
biffeln und Bisons, von Schweinen, Schafen, Ziegen
und Einhufern, die als Haustiere gehalten werden, dem
Muster nach Anlage 3 Nr. 6.4,

3. bei frischem Fleisch von erlegtem Haarwild nach § 4
Abs. 2 dem Muster nach Anlage 3 Nr. 6.5,

4. bei Fleischerzeugnissen, mit Ausnahme von Fleisch-
erzeugnissen mit einem geringen Fleischanteil nach
§ 10 Abs. 3, dem Muster nach Anlage 3 Nr. 6.6.

(4) Die zustandige Behorde kann am Ort der Ent-
ladung iiberprifen, ob das Handelsdokument nach § 10
Abs. 1 Nr. 4 oder die vorgeschriebene GenuBtauglich-
keitsbescheinigung in urschriftlicher Ausfertigung vorliegt
und die Sendung den Angaben in dieser entspricht. Die
Sendungen sind stichprobenweise darauf zu Uberprifen,
ob das Fleisch den Vorschriften dieser Verordnung
entspricht. Bei schwerwiegendem Verdacht auf Un-
regelmédBigkeiten sind Untersuchungen entsprechend
Aniage 4 durchzufihren. Ein schwerwiegender Verdacht
liegt insbesondere dann vor, wenn der zustdndigen
Behdrde Tatsachen bekannt sind, die zuverldssig darauf
schlieBen lassen, daB

1. in einem Versandland Stoffe angewendet werden, die
in Fleisch Ubergehen und gesundheitlich bedenklich
sein kénnen oder

2. Vorschriften dieser Verordnung nicht eingehalten
worden sind.

(6) Wird bei Untersuchungen nach Absatz 4 fest-
gestellt, daB das Fleisch nicht den Anforderungen dieser
Verordnung entspricht, so kann die zusténdige Behdrde
dem Absender, dem Empfdnger oder ihren Bevoll-
méchtigten gestatten, die Sendung in das Versandland
zuriickzuverbringen, sofern gesundheitliche Bedenken
nicht entgegenstehen. Die zustdndige Behdrde kann auch
die Beseitigung nach den Vorschriften des Tierkérper-
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beseitigungsgesetzes zulassen. Bestehen gesundheit-
liche Bedenken, hat sie die Beseitigung anzuordnen
und MaBnahmen zu treffen, die eine miBbrauchliche
Verwendung des Fleisches verhindern.

§13
Einfuhr von Fleisch

(1) Wer Fleisch einfihren will, hat dies rechtzeitig bei
der von ihm gewahiten Grenzkontrolistelle zur Durch-
fuhrung der Dokumenten- und Namlichkeitsprifung sowie
der Warenuntersuchung nach § 16 Abs. 1 des Fleisch-
hygienegesetzes anzumelden. Anmeldung, Dokumenten-
und Namlichkeitsprifung bei einzufuhrendem Fleisch
erfolgen nach den Vorschriften der Einfuhruntersuchungs-
verordnung vom 24. Juni 1993 (BAnz. S. 5965) in der
jeweils geltenden Fassung.

(2) Fleisch darf nur eingefiihrt werden, wenn es aus
Betrieben stammt, die nach § 14 Abs. 1 bis 5 im Bundes-
anzeiger oder im Amtsblatt der EG bekanntgemacht sind,
und die Sendung von einer GenuBtauglichkeitsbeschei-
nigung nach Absatz 3 begleitet ist. Frisches Fleisch
von erlegtem Haarwild darf nur eingefihrt werden,
wenn neben den Anforderungen nach Satz 1 die Einfuhr-
bedingungen der Aniage 5 erfilit sind.

(3) Die GenufBtauglichkeitsbescheinigung muB nach
Anlage 3 Nr. 2 ausgestellt sein und nach Form und Inhalt
jeweils dem folgenden Muster entsprechen:

1. bei frischem Fleisch von Rindern einschlieBlich Wasser-
biffeln und Bisons, von Schweinen, Schafen, Ziegen
und Einhufern, die als Haustiere gehalten werden, dem
Muster nach Anlage 3 Nr. 8.7,

2. bei frischem Fleisch von Hauskaninchen dem Muster
nach Anlage 3 Nr. 6.8,

3. bei frischem Fleisch von Haarwild, das auf andere
Weise als durch Eriegen getttet worden ist, dem
Muster nach Anlage 3Nr. 6.9,

4. bei frischem Fleisch von erlegtem Haarwild dem
Muster nach Anlage 3 Nr. 6.10,

5. bei Fleischerzeugnissen dem Muster nach Anlage 3
Nr.6.11,

6. bei Fleischzubereitungen dem Muster nach Anlage 3
Nr.6.12.

Abweichend von Satz 1 missen die Genufitauglichkeits-
bescheinigungen den Mustern der Entscheidungen der
Kommission gemén

1. Artikel 10 Abs. 2 Buchstabe ¢ in Verbindung mit
Anhang I Kapitel 1 der Richtlinie 92/118/EWG des
Rates vom 17. Dezember 1992 Uber die tierseuchen-
rechtlichen und gesundheitlichen Bedingungen fir den
Handel mit Erzeugnissen tierischen Ursprungs in der
Gemeinschaft sowie fur ihre Einfuhr in die Gemein-
schaft, soweit sie diesbeziglich nicht den spezifischen
Gemeinschaftsregelungen nach Anhang A Kapitel |
der Richtlinie 89/662/EWG und - in bezug auf Krank-
heitserreger ~ der Richtlinie 90/425/EWG unterliegen
(ABI. EG Nr. L 62 S. 49) fUr Fleischerzeugnisse aus
frischem Fleisch von Gehegewild, eriegtem Haarwild
oder Hauskaninchen,

2. Artikel 10 Abs. 2 Buchstabe ¢ in Verbindung mit
Anhang | Kapitel 11 der Richtlinie 92/118/EWG fur
frisches Fleisch von Hauskaninchen,
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3. Artikel 16 Abs. 2 Buchstabe c¢ in Verbindung mit
Absatz 3 Buchstabe ¢ der Richtlinie 92/45/EWG fir
Fleisch von erlegtem Haarwild

entsprechen.

(4) Die Warenuntersuchung ist nach Anlage 4 Kapitel Il
durchzufthren. § 12 Abs. 5 gilt entsprechend.

(5) Die Abséatze 2 und 3 sind nicht anzuwenden auf
vollkommen gesaizene oder vollkommen getrocknete
oder erhitzte, gereinigte Ddrme, Mégen, Blasen, Schlinde
und Goldschldgerhdutchen; diese Erzeugnisse unter-
liegen jedoch der Warenuntersuchung nach Absatz 4.
Im Falle des Absatzes 4 Satz 2 kann die Einfuhr jedoch
von besonderen Anforderungen abhdngig gemacht
werden, deren Einhaltung durch eine vom Versandland
ausgestellte GenuBtauglichkeitsbescheinigung bestatigt
sein muf.

§14

Zulassung von
Betrieben fiir die Einfuhr von Fleisch

(1) Schlacht- und Zerlegungsbetriebe sowie aufBler-
halb dieser gelegene Kiihl- oder Gefrierhduser fir die
Einfuhr von Fleisch der in § 13 Abs. 3 Nr. 1 genannten
Tierarten werden vom Bundesminister im Bundesanzeiger
bekanntgemacht, wenn sie nach Artikel 4 der Richt-
linie 72/462/EWG des Rates vom 12. Dezember 1972 zur
Regelung viehseuchenrechtlicher und gesundheitlicher
Fragen bei der Einfuhr von Rindern und Schweinen und
von frischem Fleisch aus Drittlandern (ABl. EG Nr. L 302
S. 28) zugelassen worden sind. Bis zur Einleitung des
Verfahrens fir ein Drittland nach Artikel 4 der vorgenann-
ten Richtlinie gilt Absatz 2 entsprechend.

(2) Schlacht- oder Zerlegungsbetriebe fir die Einfuhr
von Fleisch anderer als in § 13 Abs. 3 Nr. 1 genannter
Tiere, ausgenommen Fleisch von erlegtem Haarwild, wer-
den vom Bundesminister im Bundesanzeiger bekannt-
gemacht, wenn die oberste Veterinarbehérde des Ver-
sandlandes bestétigt hat, daf sie

1. die Voraussetzungen nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 oder vom
Bundesminister als gleichwertig anerkannte Voraus-
setzungen erfillen,

2. fur den Versand von Fleisch in den Geltungsbereich
dieser Verordnung zugelassen worden sind und

3. durch vom Bundesminister beauftragte Tierdrzte Uber-
pruft werden diirfen.

(3) Wildexportbetriebe fiir die Einfuhr von erlegtem
Haarwild werden vom Bundesminister im Bundesanzeiger
bekanntgemacht, wenn die oberste Veterinarbehérde des
Versandiandes bestétigt hat, daB sie die Anforderungen
nach Anlage 5 erflllen. Absatz 2 Nr. 2 und 3 gilt ent-
sprechend.

(4) Verarbeitungsbetriebe fir die Einfuhr von Fleisch-
erzeugnissen werden vom Bundesminister im Bundes-
anzeiger bekanntgemacht, wenn sie

1. nach Artikel 4 der Richtlinie 72/462/EWG zugelassen
worden sind oder

2. sofern das Verfahren fur ein Drittland nach Artikel 4 der
vorgenannten Richtlinie noch nicht eingeleitet ist, die
Voraussetzungen nach § 11 Abs. 1 Nr. 2 erfilllen.
Absatz 2 Nr. 2 und 3 gilt entsprechend.

(5) Abweichend von den Absatzen 2 bis 4 gelten
die dort genannten Betriebe als zugelassen, wenn die
Kommission eine Entscheidung
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1. nach Artikel 10 Abs. 3 Buchstabe b in Verbindung mit
Anhang | Kapitel 11 Buchstabe ¢ der Richtlinie
92/118/EWG,

2. nach Artikel 16 Abs. 3 Buchstabe a und b der Richtlinie
92/45/EWG oder

3. nach Artikel 10 Abs. 3 Buchstabe b in Verbindung mit
Anhang I Kapitel 1 Buchstabe c der Richtlinie
92/118/EWG

getroffen hat.
(6) Der Bundesminister berichtigt die Bekanntmachung,

. wenn die in den Absdtzen 1 bis 4 genannten Voraus-

setzungen nicht gegeben waren oder nicht mehr gegeben
sind.

§15
Probenahme

(1) Der Verfugungsberechtigte hat die zur Durch-
fihrung der amtlichen Untersuchungen erforderiichen
Probenahmen zu dulden.

(2) Bei der amtlichen Probenahme zur Riickstands-
untersuchung sind dem Verfugungsberechtigten auf
Verlangen amtlich verschlossene Proben gleicher Art
auszuhandigen. Auf der Probe ist das Datum zu ver-
merken, nach dessen Ablauf der Verschiu8 der Probe
als aufgehoben gilt.

(3) Nach der Untersuchung sind Probenreste wie
untaugliches Fleisch zu behandeln. Eine Entschadigung
fir Proben wird nicht gewahrt.

§16
(weggefallen)

§17
Verbote und Beschriankungen

(1) In das Inland dirfen nicht eingefiihrt oder sonst
verbracht werden:

1. frisches Fleisch von

a) mannlichen, zu Zuchtzwecken verwendeten
Schwaeinen,

b) Kryptorchiden und Zwittern bei Schweinen,
c) nicht kastrierten ménnlichen Schweinen;
2. Separatorenfieisch;

3. Fleisch mit Ruckstdnden von Stoffen, die schédlich
sind oder die den GenuB des Fleisches fir die
menschliche Gesundheit gefdhrlich oder schédlich
machen kénnen, sofern diese Ruckstdnde die
zuldssigen Toleranzen oder, wenn solche nicht
festgelegt sind, die Mengen Uberschreiten, die
nach wissenschaftlichen Erkenntnissen unbedenklich
sind; ‘

4. Fleisch mit Riickstdnden von Stoffen mit thyreo-
statischer, 6strogener, androgener oder gestagener
Wirkung oder von B3-Agonisten; das Verbringungs-
verbot gilt auch, wenn das Vorhandensein solcher
Stoffe zu einem friiheren Zeitpunkt im lebenden Tier
festgestellt worden ist, sofern die Verabreichung
an das Tier nicht nach arzneimittelrechtlichen Vor-
schriften zugelassen ist;

5. Fleisch, das mit anderen als zur Kennzeichnung der
GenuBtauglichkeit zugelassenen Farbstoffen gekenn-
zeichnet wurde;
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6. frisches Fleisch von Tieren, bei denen Tuberkulose
oder Brucellose oder eine oder mehrere Zysten
von Cycticercus bovis oder cellulosae, lebend oder
abgestorben, oder Trichinen (Trichinella species)
festgestellt worden sind;

7. Fleisch, das mit ionisierenden oder ultravioletten
Strahlen behandelt worden ist;

8. Mackfleisch und Fleischzubereitungen aus Hack-
fleisch aus Drittlandern;

9. Fallwild;

10. Haarwild, bei dem Merkmale nach Anlage 2 Kapitel Vi
Nr. 1.3 festgestellt worden sind;

11. frisches Fleisch von Tieren, die zu jung geschlachtet
wurden;

12. Teile des Tierkérpers oder Nebenprodukte der
Schlachtung, die kurz vor dem Schlachten erlittene
Verletzungen, MiBbildungen, Kontaminationen oder
Verénderungen aufweisen, soweit diese die GenuB-
tauglichkeit des Fleisches beeintrachtigen;

13. Teile der Muskulatur und anderer Gewebe des Kopfes
aus Drittlandern, mit Ausnahme der Zunge;

14. Dickdarme von Einhufern;
15. frisches Blut;

16. Hackfleisch von Einhufern, Haarwild oder Haus-
kaninchen oder Fleischzubereitungen aus Hack-
fleisch dieser Tierarten;

17. a) Hackfleisch,
b} Fleischzubereitungen aus Drittldndern,

hergestellt aus oder mit Nebenprodukten der
Schlachtung;

18. Hackfleisch oder Fleischzubereitungen, hergestelit
aus oder mit Separatorenfleisch.

(2) Abweichend von Absatz 1 darf

1. das frische Fleisch der in Absatz 1 Nr. 1 genannten
Tiere aus anderen Mitgliedstaaten oder anderen
Vertragsstaaten des Abkommens Uber den Euro-
péischen Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island
und Liechtenstein verbracht werden, wenn es mit
einem geeigneten Test auf 5-alpha-Androstenon
untersucht und die H8chstmenge von 0,5 ug/g Fett
dabei nicht Uberschritten worden ist,

2. das frische Fleisch der in Absatz 1 Nr. 1 genannten
Tiere aus anderen Mitgliedstaaten oder anderen
Vertragsstaaten des Abkommens Uber den Euro-
paischen Wirtschaftsraum mit Ausnahme von lIsland
und Liechtenstein unter besonderer Kennzeichnung
unmittelbar aus Schlachtbetrieben in Verarbeitungs-
betriebe verbracht werden, die nach § 11 Abs. 1 Nr. 2
zugelassen sind,

3. das frische Fleisch von Tieren, bei denen bei der
Fleischuntersuchung bis zu 10 Zysten von Cysticercus
bovis oder cellulosae, lebend oder abgestorben,
festgestellt worden sind, aus anderen Mitgliedstaaten
oder anderen Vertragsstaaten des Abkommens tber
den Européischen Wirtschaftsraum mit Ausnahme
von Island und Liechtenstein nur verbracht werden,
wenn die Anforderungen der Anlage 6 Nr. 2 eingehalten
worden sind.
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§17a

Ausnahmen

(1) Die Anforderungen an das Verbringen von Fleisch
aus anderen Mitgliedstaaten oder anderen Vertrags-
staaten des Abkommens (ber den Europédischen Wirt-
schaftsraum, mit Ausnahme von Island und Liechtenstein,
sowie an die Einfuhr finden keine Anwendung auf Fleisch,
das

1. von Reisenden in ihrem persénlichen Gepéack mit-
gefUhrt wird, soweit es sich bei Fleisch nach
§ 13 Abs. 3 Nr. 1 und 4 um eine Menge von héchstens
1 kg je Person und bei anderem Fleisch um eine Menge
von hochstens 30 kg oder um einen einzeinen Tier-
kérper von erlegtem Haarwild handelt, wenn es den
Umstédnden nach ausgeschlossen erscheint, daB es
zum Handel oder zur gewerblichen Verwendung
bestimmt ist;

2. als Geschenk von natlrlichen Personen mit Wohnsitz
auflerhalb des Geltungsbereichs dieser Verordnung
an natlrliche Personen unmittelbar eingeht und aus-
schliefllich zum eigenen Verbrauch des Empféngers
bestimmt ist, soweit es sich bei Fleisch nach § 13
Abs. 3 Nr. 1 und 4 um eine Menge von héchstens
1 kg und bei anderem Fleisch um eine Menge von
hochstens 30 kg handelt, wenn es den Umstidnden
nach ausgeschlossen erscheint, daB das Fleisch zum
Handel oder zur gewerblichen Verwendung bestimmt
ist;

3. ausschlieBlich zur Versorgung internationaler Orga-
nisationen oder auslédndischer Streitkrédfte, die in
der Bundesrepublik Deutschland stationiert sind,
bestimmt ist;

4. zur Lagerung in einem Zollager fur Schiffsbedarf in den
Geltungsbereich dieser Verordnung verbracht wird,
wenn sichergestellt ist, daf8 das Fleisch nicht ohne
zollamtliche Mitwirkungen in den freien Verkehr ge-
langen kann und als unverzollter Schiffsbedarf aus
dem Geltungsbereich dieser Verordnung verbracht
wird.

Hinsichtlich der Nummern 1 und 2 bleiben die Vorschriften
Uber die Untersuchung auf Trichinen unberihrt. Eine
Fleischuntersuchung ist durchzufthren, wenn bei der
Einfuhr oder dem sonstigen Verbringen in den Geltungs-
bereich dieser Verordnung festgestelit wird, daB diese
zum Schutze des Verbrauchers erforderlich ist.

(2) Von den Vorschriften des § 13 Abs. 2 in Verbindung
mit § 14 kann die zusténdige Landesbehdrde fiir die Ein-
fuhr oder das sonstige Verbringen Ausnahmen zulassen
fur Fleisch, das fur

1. Messen, Ausstellungen oder &hnliche Veranstal-
tungen,

2. wissenschaftliche Versuchszwecke

bestimmt ist, sofern durch amtliche Uberwachung
sichergestellt wird, daB das Fleisch nicht gewerbsmaBig
als Lebensmittel in den Verkehr gebracht wird - eine
Abgabe von Kostproben an einzeine natirliche Per-
sonen zum Verzehr an Ort und Stelle ist hiervon nicht
betroffen — und im Falle der Nummer 2 nach Beendigung
des Versuchs aus dem Geltungsbereich der Verordnung
verbracht oder nach den Vorschriften des Tierkdrper-
beseitigungsgesetzes beseitigt wird.
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§18
Straftaten
Nach § 28a Nr. 6 des Fleischhygienegesetzes wird

bestraft, wer entgegen § 17 Abs. 1 Fleisch einfihrt oder
sonst verbringt.

§18a
Ordnungswidrigkeiten
(1) Wer eine in § 18 bezeichnete Handlung fahrlassig

begeht, handelt nach § 29 Abs. 1 des Fleischhygiene-
gesetzes ordnungswidrig.

(2) Ordnungswidrig im Sinne des § 29 Abs. 2 Nr. 3
des Fleischhygienegesetzes handelt, wer vorsitzlich oder
fahrlassig entgegen

1. § 3 Satz 1 Schlachttiere nicht oder nicht rechtzeitig
kennzeichnet oder kennzeichnen |&8t,

2. § 4 Abs. 3 dort bezeichnete Merkmale nicht oder
nicht rechtzeitig mitteilt,

(weggefalien)
§ 8 Abs. 1 eine Krankschlachtung vornimmt,

§ 8 Abs. 2 Satz 1 oder 2 eine Krankschlachtung
durchfiihrt oder vornimmt,

6. § 8 Abs. 2 Satz 3 oder 5 ein Tier nicht, nicht richtig
oder nicht rechtzeitig beférdert,

§ 8 Abs. 2 Satz 6 ein Tier befordert,
(weggefalien)

§ 10 Abs. 1 Satz 1, Abs. 2, Abs. 2 Satz 1 Nr. 2
Buchstabe a oder b jeweils auch in Verbindung
mit Abs. 5 Satz 2, Abs. 5 Satz 1 oder Abs. 10 Fleisch
in den Verkehr bringt oder entgegen § 10 Abs. 4
Satz 1, auch in Verbindung mit Abs. 5§ Satz 2, oder
Abs. 9 Fleisch oder Separatorenfleisch abgibt,

9a. § 10a Abs. 1 Satz 1, Abs. 2 oder 3 Satz 1 frisches
Fleisch gewinnt oder behandelt,

9b. § 10a Abs. 3 Satz 3 Fleisch mit dem dort bezeich-
neten GenuBtauglichkeitskennzeichen versieht,
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9c. § 10a Abs. 4 Satz 1 oder 2 Hackfleisch herstelit oder
behandelt,

9d. § 10a Abs. 5 Fleischzubereitungen, § 10a Abs. 6
Satz 1 Fleischerzeugnisse oder §10 Abs. 8 Satz 1
Erzeugnisse zubereitet cder behandeit,

9e. § 10a Abs. 7 Fleischerzeugnisse versendet, in den
Verkehr bringt oder herstellt,

9f. § 10b Abs. 1 Fleisch gewinnt, behandelt oder zu-
bereitet,

9g. § 11c Abs. 1 oder 2 eine Uberwachung durch be-
triebseigene Kontrollen nicht durchfiihrt,

9h. § 11c Abs. 3, Nr. 2 Buchstabe a oder b jeweils
auch in Verbindung mit Abs. 6 Satz 2, Abs. 4 Satz 1,
auch in Verbindung mit Abs. 6 Satz 2 oder § 11d
Abs. 4 Satz 3, oder Abs. 6 Satz 1 Nr. 2 oder § 11d
Abs. 4 Satz 1 Nr. 2 oder Satz 2 einen Nachweis
nicht, nicht richtig, nicht vollstdndig oder nicht in der
vorgeschriebenen Weise fiihrt,

9i. § 11c Abs. 4 Satz 2, auch in Verbindung mit § 11d
Abs. 4 Satz 3, einen Nachweis nicht oder nicht
mindestens zwei Jahre aufbewahrt, nicht oder nicht
rechtzeitig vorlegt oder nicht oder nicht rechtzeitig
ausdruckt,

9k. § 11d Abs. 1 einen Isolierschlachtbetrieb betreibt,

9. § 11d Abs. 3 Satz 1 eine Uberwachung durch be-
triebseigene Kontrollen nicht durchfihrt,

10. § 12 Abs. 1 Fleisch in den Verkehr bringt,
11. § 13 Abs. 2 Fleisch einfiihrt oder
12. § 15 Abs. 1 eine Probenahme nicht duidet.

§19
(weggefallen)

§20

(Inkrafttreten, abgeldste
Vorschriften, Ubergangsregelung)



22
2.3
24

5.2
53

54

5.5

5.6

5a.

Bundesgesetzblatt Jahrgang 1997 Teil | Nr. 32, ausgegeben zu Bonn am 30. Mai 1997 1151

Anlage 1
(zu den §§ 5 und 6)

Kapitel |

Schlachttieruntersuchung

Die Schlachttieruntersuchung ist bei ausreichender Beleuchtung vorzunehmen.
Mit der Untersuchung soll festgestelit werden,

ob das Tier von einer auf Mensch oder Tier (ibertragbaren Krankheit befallen ist oder ob Einzelmerkmale
oder das Aligemeinbefinden des Tieres den Ausbruch einer solchen Krankheit befiirchten lassen;

ob das Tier eine Stérung des Allgemeinbefindens oder Erscheinungen einer Krankheit aufweist;
ob das Tier ermiidet, stark aufgeregt oder durch den Transport erhitzt ist;

ob Anzeichen vorhanden sind, die darauf hindeuten, daB3 dem Tier Stoffe mit pharmakologischer Wirkung
verabreicht worden sind oder daB3 es andere Stoffe aufgenommen hat, die geeignet sind, das Fleisch fur
den menschlichen Genuf3 gesundheitlich bedenklich zu machen.

Rickstandsuntersuchungen sowie Laboruntersuchungen auf Krankheiten, die auf Mensch oder Tier {ber-
tragbar sind, kdnnen bei Tieren, die unter gleichen Haltungs- und Futterungsbedingungen in einem Bestand
gehalten werden, auf eine flr die Beurteilung des Bestandes ausreichende Zahl reprasentativer Stichproben
beschrankt werden.

Ergeben sich bei der Schlachttieruntersuchung auf Grund der Herkunft, der duBeren Erscheinung, des
Verhaltens der Tiere oder auf Grund anderer Tatsachen Zweifel an der Gesundheit des Tieres oder an der
GenuBtauglichkeit seines Fleisches, sind weitergehende Untersuchungen durchzufihren. Die zustédndige
Behdrde bestimmt Art und Durchfihrung der weitergehenden Untersuchungen.

Die Schlachterlaubnis ist zu versagen, wenn

bei dem untersuchten Tier Milzbrand, Rauschbrand, Tollwut, Rotz, Tetanus, Botulismus, ansteckende
Blutarmut der Einhufer, Rinderpest oder Maltafieber festgestellt worden ist oder der Verdacht auf eine
solche Erkrankung vorliegt;

bei dem untersuchten Tier Fieber festgestellt wird;

bei dem untersuchten Tier Rickstande oder andere Stoffe vorhanden sind, die in das Fleisch ibergehen
und die geeignet sind, das Fleisch fir den menschlichen GenuBB gesundheitlich bedenklich zu machen, oder
der begriindete Verdacht auf das Vorhandensein dieser Stoffe besteht;

auf Grund von Tatsachen, insbesondere von Merkmalen, die auf eine Behandlung mit pharmakologisch
wirksamen Stoffen hinweisen, anzunehmen ist, daB das Fleisch fir den menschlichen Genuf3 gesundheitlich
bedenklich werden kdnnte;

Tatsachen vorliegen, die zuverldssig darauf schlieBen lassen, daB das untersuchte Tier mit Stoffen mit
pharmakologischer Wirkung behandelt worden ist und vor Ablauf der vorgeschriebenen Wartezeit
geschlachtet werden soll, oder der begriindete Verdacht hierauf besteht;

Tatsachen vorliegen, die zuverladssig darauf schlieBen lassen, daB in dem Tier Stoffe mit thyreostatischer,
dstrogener, androgener oder gestagener Wirkung oder B-Agonisten vorhanden sind, oder der begriindete
Verdacht hierauf besteht; gleiches gilt, wenn das Vorhandensein soicher Stoffe zu einem friiheren Zeitpunkt
festgestellt worden ist, sofern die Verabreichung nicht nach arzneimittelrechtlichen Vorschriften zugelassen
ist.

Die Schlachterlaubnis kann versagt werden, wenn bei dem untersuchten Tier eine andere auf Mensch oder
Tier (bertragbare Krankheit als die in Nummer 5.1 genannten festgestellt worden ist oder der Verdacht auf
eine solche Krankheit vorliegt. Von einer Versagung der Schlachterlaubnis nach Nummer 5.4 und bei einem
begriindeten Verdacht nach Nummer 5.5 oder 5.6 kann abgesehen werden, wenn eine auf Kosten des Ver-
fugungsberechtigten durchgefithrte Rickstandsuntersuchung keine Hinweise darauf liefert, daB Ruckstande
der genannten Stoffe im Tier vorhanden sind, oder wenn der Verfligungsberechtigte einwilligt, da das Tier
nach der Schlachtung bis zum AbschluB einer auf seine Kosten durchzufihrenden Rickstandsunter-
suchung unter amtlicher Aufsicht verbleibt. Jedoch darf die Schlachterlaubnis im Falle eines begriindeten
Verdachtes nur erteilt werden, sofern nicht bereits zu einem frilheren Zeitpunkt Riuckstdnde dieser Art
nach verbotswidriger Anwendung festgestellt worden sind. Stellt der amtliche Tierarzt fest, daB eine
nach tierseuchenrechtlichen Vorschriften erforderliche Bescheinigung entgegen § 4 Abs. 1 Satz 2
nicht zur Schlachttieruntersuchung vorliegt, kann er die Schlachterlaubnis versagen, bis die Bescheinigung
nachgereicht worden ist.

Tiere, die eine Stérung des Allgemeinbefindens oder Erscheinungen einer Krankheit aufweisen, durch die
das Fleisch untauglich werden kann, durfen nur nach MaBgabe des § 8 geschlachtet werden.
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Der amtliche Tierarzt kann die Schlachterlaubnis um 24 Stunden verschieben, wenn festgestellt wird, daf
das untersuchte Tier ermidet, stark aufgeregt oder durch den Transport erhitzt ist.

Die Schlachterlaubnis kann unter der Auflage erteilt werden, die Schlachtung raumlich getrennt von den
Ubrigen Schlachtungen vorzunehmen, wenn der Verdacht besteht, daB das untersuchte Tier von einer
ansteckenden Krankheit befallen ist, die auf das Schlachtpersonal libertragen werden kann; in diesen Féllen
sind besondere Vorkehrungen zum Schutz des Schlachtpersonals zu treffen.

Bei Gehegewild, daf3 auBerhalb zugelassener oder registrierter Betriebe getdtet wird, hat der amtliche
Tierarzt zu bescheinigen, daB der Bestand regelméBig gesundheitlich Giberwacht wird und daB gesundheit-
lich bedenkliche Merkmale zuletzt nicht festgestelit wurden. Die Bescheinigung muB3 bei der Beférderung
der getoteten Tiere zu einem in Satz 1 genannten Betrieb mitgeflhrt und zur Fleischuntersuchung vorgelegt
werden.

Unter gleichartigen Bedingungen wie Gehegewild gehaltene Tiere nach § 1 Abs. 1 Satz 1 des Fleisch-
hygienegesetzes unterliegen in den Fallen des § 10 Abs. 8 vor dem Téten einer Schiachttieruntersuchung
nach MaBgabe der Nummern 1 bis 4. Der amtliche Tierarzt hat das Ergebnis der Untersuchung zu
bescheinigen. Nummer 9 Satz 2 gilt entsprechend.

Kapitel 1l

Fleischuntersuchung

Alle Teile des geschlachteten Tieres einschliellich des Blutes sind sofort nach dem Schiachten auf ihre
GenuBtauglichkeit zu untersuchen.

Die Untersuchung auf die GenuBtauglichkeit umfaBt unter anderem Untersuchungen
zur Feststellung pathologisch-anatomischer Veranderungen;
auf Krankheitserreger oder sonstige Keime, die das Fleisch nachteilig beeinflussen kdnnen;

auf sonstige Méngel wie mangelhafte Ausblutung, abweichende Fleischreifung, WaBrigkeit, Abweichungen
von Geruch, Geschmack, Farbe, Konsistenz;

auf Veranderungen, die darauf hinweisen, daB dem Tier Stoffe mit pharmakologischer Wirkung oder
deren Umwandlungsprodukte oder andere Stoffe, die auf oder in Fleisch (bergehen und gesundheitlich
bedenklich sein kénnen, verabreicht worden sind oder daB3 es soiche Stoffe aufgenommen hat.

Untersuchungsschnitte durfen nur im vorgeschriebenen Umfange, und soweit zur Erreichung des Unter-
suchungsziels erforderlich, ausgefiibrt werden. Werden bei der Besichtigung oder beim Durchtasten
pathologisch-anatomische Veranderungen festgestellt, die den Tierkdrper, Nebenprodukte der Schlach-
tung, Einrichtungsgegenstiande, Arbeitsgerite oder Arbeitsraume kontaminieren oder Personal infizieren
kénnen, dlrfen Untersuchungsschnitte nur unter VorsichtsmaBnahmen, die eine Kontamination des frischen
Fleisches ausschlieBen und nur in dem fur die Feststellung der Erkrankung unverzichtbaren Umfang
angelegt werden.

Fir die Untersuchung sind erforderlichenfalls Proben im notwendigen Umfang zu entnehmen.
Die Untersuchung ist wie folgt durchzuflihren:

bei allen Schlachttieren nach § 1 Abs. 1 des Fleischhygienegesetzes:

Prufung des Blutes auf Farbe, Gerinnungsfédhigkeit und Anwesenheit fremder Bestandteile;

Besichtigung der Muskulatur, des Binde- und Fettgewebes, der Knochen, insbesondere der gespaltenen
Wirbelsaule, der Gelenke und des Brustbeins, beim Schwein auch der Haut;

bei Uber sechs Wochen alten Rindern, bei in Gattern gehaltenem Schalenwild mit Ausnahme von
Wildschweinen:

Besichtigung von Kopf und Rachen; die Schlundkopf-, Kehlgangs- und Ohrspeicheldriisenlymphknoten
(Lnn. retropharyngei, mandibulares und parotidei) sind anzuschneiden und zu untersuchen; die duBeren
Kaumuskeln sind nach zwei Anschnitten parallel zum Unterkiefer und die inneren Kaumuskeln (Musculus
pterygoideus lateralis und medialis) nach einem Anschnitt zu untersuchen; bei nicht enthdauteten Képfen
von Kilbern (Rinder vor dem Zahnwechsel bis zu einem Schiachtgewicht von 150 kg) kann auf die duBeren
Kaumuskelschnitte verzichtet werden, wenn bei den Ubrigen Untersuchungen keine Finnen festgestellt
worden sind und das Fleisch in nach § 1a Abs. 3 registrierten Betrieben gewonnen wurde; die Zunge ist
so weit zu l6sen, daB die Maul- und Rachenschleimhaut in ihrem ganzen Umfang besichtigt werden kann;
zur Untersuchung ist die Zunge zu besichtigen, zu durchtasten sowie ein Ldngsschnitt in die Muskulatur an
der unteren Flache der Zunge anzulegen, ohne den Zungenkérper zu stark zu beschadigen; die Mandein
sind zu besichtigen und danach zu entfernen;
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Besichtigung der Luftréhre; Besichtigung und Durchtasten der Lunge und der Speiserdhre, nach deren
Losen von der Luftréhre; die Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lnn. tracheobronchales) und im Mittelfell
(Lnn. mediastinales) sind anzuschneiden und zu untersuchen; die Luftrohre und die Hauptluftrohrenéste
mussen durch einen Langsschnitt gedffnet werden; auBerdem ist ein Querschnitt im unteren Drittel der
Lunge durch die Hauptluftrohrendste anzulegen; das Anschneiden der Lunge ist jedoch nicht erforderlich,
wenn die Lunge vom menschlichen Verzehr ausgeschlossen wird,

Besichtigung von Herzbeutel und Herz; am Herzen ist ein Ldngsschnitt anzulegen, durch den die Kammern
gedffnet werden und die Scheidewand durchtrennt wird sowie ein weiterer, der von den Herzohren zur
Herzspitze verlauft;

Besichtigung des Zwerchfells nach Losen der serdsen Uberziige;

Besichtigung und Durchtasten der Leber sowie Anschneiden und Untersuchung der Lymphknoten an
der Leberpforte (Lnn. hepatici) und der Lymphknoten an der Bauchspeicheldriise (Lnn. pancreatico
duodenales); je ein Einschnitt an der Magenflache der Leber und an der Basis des ,Spigelschen Lappens*
zur Untersuchung der Gallengéange; die Gallenblase ist zu besichtigen;

Besichtigung des Magen-Darm-Kanals, der Lymphknoten der Magengegend (Lnn. atriales) und des
Mesenteriums sowie der Mesenteriallymphknoten (Lnn. jejunales, caecales, colici und mesenterici
caudales); Durchtasten der Lymphknoten der Magengegend sowie der Mesenteriallymphknoten und, falls
notwendig, Anschneiden dieser Lymphknoten;

Besichtigung und Durchtasten der Milz;

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

Besichtigung von Brust- und Bauchfell;
Besichtigung der Genitalien;

Besichtigung und, falls notwendig, Durchtasten und Anschneiden des Euters und seiner Lymphknoten
{(Lnn. mammarii); bei Kihen ist jede Euterhilfte durch einen langen und tiefen Einschnitt bis zu den
Zisternen (Sinus lactiferes) zu spalten und sind die Lymphknoten des Euters anzuschneiden, auBer wenn
das Euter vom menschlichen Verzehr ausgeschlossen wird;

bei unter sechs Wochen alten Rindern:

Besichtigung von Kopf und Rachen; die Schiundkopflymphknoten (Lnn. retropharyngei) sind anzuschneiden
und zu untersuchen; die Maul- und Rachenschleimhaut ist zu besichtigen, die Zunge ist zu besichtigen und
zu durchtasten; die Mandein sind zu besichtigen und danach zu entfernen;

Besichtigung von Lunge, Luft- und Speiserthre; Durchtasten der Lunge; die Lymphknoten an der
Lungenwurzel (Lnn. tracheobronchales) und im Mittelfell {Lnn. mediastinales) sind anzuschneiden und zu
untersuchen; die Luftréhre und die Hauptluftrohrendste missen durch einen Langsschnitt gedffnet werden;
auBerdem ist ein Querschnitt im unteren Drittel der Lunge durch die Hauptluftréhreniste anzulegen; das
Anschneiden der Lunge ist jedoch nicht erforderlich, wenn sie vom menschlichen Verzehr ausgeschlossen
wird;

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

Besichtigung des Zwerchfells;

Besichtigung der Leber, der Lymphknoten an der Leberpforte (Lnn. hepatici) und Bauchspeicheldriise
(Lnn. pancreatico duodenales); Durchtasten und, falls notwendig, Anschneiden der Leber und ihrer
Lymphknoten; die Gallenblase ist zu besichtigen;

Besichtigung des Magen-Darm-Kanals, Besichtigung und Durchtasten der Lymphknoten der Magengegend
(Lnn. atriales) und des Mesenteriums sowie der Mesenteriallymphknoten (Lnn. jejunales, caecales, colici
und mesenterici caudales) und, falls notwendig, Anschneiden dieser Lymphknoten;

Besichtigung und Durchtasten der Milz;

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

Besichtigung von Brust- und Bauchfell;

Besichtigung und Durchtasten der Nabelgegend und der Gelenke; im Verdachtsfall ist es erforderlich, in der
Nabelgegend einen Einschnitt vorzunehmen und die Gelenke zu 6ffnen; die Synovia ist zu untersuchen;
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bei Schweinen einschlieBlich in Gattern gehaltenen Wildschweinen:

Besichtigung von Kopf und Rachen; die Kehlgangslymphknoten (Lnn. mandibulares) sind anzuschneiden
und zu untersuchen; Maul- und Rachenschleimhaut sowie Zunge sind zu besichtigen; die Mandeln sind
zu untersuchen und danach zu entfernen; der Ohrgrund und die Schlundkopflymphknoten (Lnn. retro-
pharyngei) sind nach Abszessen zu durchtasten und im Verdachtsfall anzuschneiden (Taschenschnitt);

Besichtigung von Lunge, Luft- und Speiserdhre; Durchtasten der Lunge, der Lymphknoten an der
Lungenwurzel (Lnn. tracheobronchales) und im Mittelfell (Lnn. mediastinales); die Luftréhre und die
Hauptluftrdhrenaste missen durch einen Langsschnitt gedffnet werden; auBBerdem ist ein Querschnitt im
unteren Drittel der Lunge durch die Hauptiuftrohrendste anzulegen; das Anschneiden der Lunge ist jedoch
nicht erforderlich, wenn sie vom menschlichen Verzehr ausgeschlossen wird;

Besichtigung von Herzbeutel und Herz; am Herzen ist ein L&ngsschnitt anzulegen, durch den die Kammern
geoffnet werden und die Scheidewand durchtrennt wird;

Besichtigung des Zwerchfells;

Besichtigung der Leber sowie der Lymphknoten an der Leberpforte {Lnn. hepatici) und Bauchspeicheldrise
(Lnn. pancreatico duodenales); Durchtasten der Leber und ihrer Lymphknoten; die Gallenblase ist zu
besichtigen;

Besichtigung des Magen-Darm-Kanals, der Lymphknoten der Magengegend (Lnn. gastrici) und des
Mesenteriums sowie der Mesenteriallymphknoten (Lnn. jejunales, ileocolici, colici und mesenterici
caudales); Durchtasten der Lymphknoten der Magengegend und der Mesenteriallymphknoten und, falls
notwendig, Anschneiden dieser Lymphknoten;

Besichtigung und, falls notwendig, Durchtasten der Milz;

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

Besichtigung von Brust- und Bauchfell;
Besichtigung der Genitalien;

Besichtigung des Gesduges und seiner Lymphknoten (Lnn. mammarii); bei Sauen Anschneiden der
Lymphknoten des Ges&uges;

Besichtigung und Durchtasten der Nabelgegend und der Gelenke bei jungen Tieren; im Zweifelsfall ist es
erforderlich, in der Nabelgegend einen Einschnitt vorzunehmen und die Gelenke zu 6ffnen;

bei Schafen und Ziegen:

Besichtigung des Kopfes nach Abziehen der Haut und, im Verdachtsfall, Untersuchung des Rachens,
des Maules, der Zunge, der Schlundkopf- und Ohrspeicheldrisenlymphknoten; unbeschadet der tier-
seuchenrechtlichen Vorschriften sind diese Untersuchungen entbehrlich, wenn die zustidndige Behérde
gewahrieisten kann, daB der Kopf - einschliellich der Zunge und des Gehirns — vom menschlichen Verzehr
ausgeschlossen wird;

Besichtigung der Lunge, Luft- und Speiserthre; Durchtasten der Speiserbhre nach deren Losen von der
Luftréhre; Durchtasten der Lunge und der Lymphknoten an der Lungenwurzel (Lnn. tracheobronchales) und
im Mittelfell (Lnn. mediastinales); im Verdachtsfall missen diese Organe und Lymphknoten angeschnitten
und untersucht werden;

Besichtigung von Herzbeutel und Herz; im Zweifelsfall ist das Herz anzuschneiden und zu untersuchen;
Besichtigung des Zwerchfells;

Besichtigung der Leber und der Lymphknoten an der Leberpforte (Lnn. hepatici) und Bauchspeicheldriise
(Lnn. pancreatico duodenales); Durchtasten der Leber und ihrer Lymphknoten; Einschneiden der Magen-
flache der Leber zur Untersuchung der Gallengange; die Gallenblase ist zu besichtigen;

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

Besichtigung und, falls notwendig, Durchtasten der Miiz;

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

Besichtigung von Brust- und Bauchfell;
Besichtigung der Genitalien;
Besichtigung des Euters und seiner Lymphknoten;

Besichtigung und Durchtasten der Nabelgegend und der Gelenke bei jungen Tieren; im Verdachtsfall ist es
erforderlich, in der Nabelgegend einen Einschnitt vorzunehmen und die Gelenke zu 6ffnen;
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bei Einhufern:

Besichtigung des Kopfes nach Spaltung langs der Mittellinie und Herausnahme der Nasenscheidewand;
die Schiundkopf-, Kehlgangs- und Ohrspeicheldrusenlymphknoten (Lnn. retropharyngei, mandibulares
und parotidei) sind zu durchtasten und, falls notwendig, anzuschneiden; die Zunge — die so weit zu
16sen ist, daB die Maul- und Rachenschleimhaut in ihrem ganzen Umfang besichtigt werden kann - muB
einer Besichtigung unterzogen und durchtastet werden; die Mandeln sind zu besichtigen und danach zu
entfernen;

Besichtigung der Lunge, Luft- und Speiserthre; Durchtasten der Lunge; die Lymphknoten an der
Lungenwurzel (Lnn. tracheobronchales) und im Mittelfell (Lnn. mediastinales) sind zu durchtasten und, falls
notwendig, anzuschneiden; die Luftrdhre und die Hauptluftréhrendste missen durch einen Langsschnitt
gebffnet werden; auBerdem ist ein Querschnitt im unteren Drittel der Lunge durch die Hauptluftrohrenaste
anzulegen; das Anschneiden der Lunge ist jedoch nicht erforderlich, wenn sie vom menschlichen Verzehr
ausgeschiossen wird;

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

Besichtigung des Zwerchfells;

Besichtigung der Leber und der Lymphknoten an der Leberpforte (Lnn. hepatici) und Bauchspeichel-
drise (Lnn. pancreatico duodenales); Durchtasten der Leber und ihrer Lymphknoten; falls notwendig,
Anschneiden der Leber und der Lymphknoten an der Leberpforte und Bauchspeicheldriise;

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

Besichtigung und Durchtasten der Milz;

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

Besichtigung von Brust- und Bauchfell;
Besichtigung der Genitalien;

Besichtigung des Euters und seiner Lymphknoten (Lnn. mammarii) und, falls notwendig, Anschneiden der
Lymphknoten des Euters;

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

graue und weiBe Pferde sind auf Melanose und Melanomata zu untersuchen; dabei sind die Muskulatur und
das Bindegewebe der Schulterblattknorpel nach Abheben der Muskelbénder einer Schulter zu besichtigen;
die Nieren sind freizulegen und nach einem Léngsschnitt durch die gesamte Niere zu untersuchen.

Im Verdachtsfall sind die Halslymphknoten (Lnn. cervicales superficiales profundi und costocervicales),
Achsellymphknoten (Lnn. axillares proprii und/oder primae costae), Brustbeinlymphknoten (Lnn. sternales
craniales/caudales), Kniekehllymphknoten (Lnn. poplitei), Kniefaitenlymphknoten (Lnn. subiliaci), Sitzbein-
lymphknoten (Lnn. ischiadici), die mittleren und seitlichen Darmbeinlymphknoten (Lnn. iliaci mediales
und laterales), Lendenlymphknoten (Lnn. lumbales aortici) und die oberflachlichen Leistenlymphknoten
(Lnn. inguinales superficiales), sofern sie nicht fir die bakteriologische Untersuchung verwendet werden,
mehrfach anzuschneiden und zu besichtigen.

Bei Hauskaninchen sind der Tierkérper und die inneren Organe einschlieBllich des Magen- und Darmkanals
zu besichtigen; Lunge, Leber, Milz und Nieren sowie verdnderte Teile sind auch zu durchtasten und
erforderlichenfalls anzuschneiden.

Bei erlegtem Haarwild erfolgt die Fleischuntersuchung durch Besichtigen; soweit im Falle des § 1 Abs. 1
Satz 3 des Fleischhygienegesetzes gesundheitlich bedenkliche Merkmale nach Anlage 2 Kapitel VI Nr. 1.3
vorliegen, missen neben dem Tierkérper auch Zunge, Speiseréhre, Lunge, einschlielich Luftréhre und
Kehikopf, das Herz, die Leber, Milz sowie Nieren samt Nierenfett zur Fleischuntersuchung gesteiit werden;
Kdpfe, einschiieBlich Trophden, nur bei Tollwutverdacht; Lunge, Leber, Milz und Nieren sowie verédnderte
Teile sind zu durchtasten und erforderlichenfalls anzuschneiden.
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Zusétzlich sind systematisch zu untersuchen:
auf Finnen:

bei Schweinen die freigelegten Muskelflichen, insbesondere an den Schenkeln, die Zwerchfelipfeiler,
Zwischenrippenmuskeln, das Herz, die Zunge und die Kehlkopfmuskulatur und, falls erforderlich, die
Bauchwand und die vom Fettgewebe befreite Lendenmuskulatur durch Besichtigen;

auf Rotz:

bei Einhufern die Schieimhaute der Luftréhre, des Kehlkopfes, der Nasenhdhle und ihrer Nebenhdhlen
nach Spaltung des Kopfes ldngs der Mittellinie und Herausnahme der Nasenscheidewand durch
Besichtigen;

auf Verabreichung oestrogen, androgen oder gestagen wirkender Stoffe sowie auf sonstige Stoffe mit
pharmakologischer Wirkung:

bei weiblichen Kalbern die Geschlechtsorgane, insbesondere die Eierstdcke, bei mannlichen Kélbern die
Prostata nach Anlegen eines Querschnitts durch den Harnréhrenteil der Prostata durch Besichtigen;

bei in § 1 Abs. 1 Satz 1 des Fleischhygienegesetzes genannten Tiere die Kdrperoberflache zur Ermittlung
von Injektionsstelien durch Besichtigen.

LaBt der Befund auf die Zufuhr von Stoffen mit pharmakologischer Wirkung schlieBen, sind die erforder-
lichen Rickstandsuntersuchungen durchzufihren.

Im Verdachtsfall kann die Untersuchung auch auf andere Kdrperteile ausgedehnt werden.

Kapitel Il
Woeitere Untersuchungen
Untersuchung auf Trichinen

Die Trichinenuntersuchung darf nur in einem Raum des Schlachtbetriebes oder in einem anderen
geeigneten, von der zustindigen Behérde zugelassenen Raum durchgefithrt werden, in dem Geréte und
Material vorhanden sind, die die Untersuchung mit der Verdauungsmethode zulassen. Die zustandige
Behorde kann Ausnahmen zulassen.

Bei Hausschweinen und Sumpfbibern ist aus einem Zwerchfellpfeiler eine Probe von mindestens 1 g, bei
allen anderen untersuchungspflichtigen Tierarten aufler Einhufern ist zuséatziich aus der Unterarmmuskulatur
eine Probe von mindestens 0,5 g zu entnehmen; bei Einhufern ist aus der Zungen- oder Kaumuskulatur eine
Probe von mindestens 5 g zu entnehmen.

Kdénnen Proben nach Nummer 1.2 nicht entnommen werden, ist die doppelte Anzahl gleichgewichtiger
Proben von Stellen zu entnehmen, an denen Skelettmuskulatur in sehnige Teile tibergeht. Bei Einhufern sind
diese Proben, soweit mdglich, aus der Zwerchfellmuskulatur zu entnehmen.

Ist die Trichinenuntersuchung an zerlegtem Fleisch durchzufihren, so sind von jedem Fleischteil
mindestens drei Proben von jeweils mindestens 0,5 g, bei Einhufern von jeweils mindestens 2,5 g zu
entnehmen.

Vor AbschiuB der Trichinenuntersuchung darf das geschlachtete Tier nicht aus dem Schlachtbetrieb
entfernt und nicht weiter als in Halften zerlegt werden. Die zustidndige Behdrde kann eine weitere Zerlegung
oder Verarbeitung zulassen, wenn das Fleisch bis zum Vorliegen der Untersuchungsergebnisse unter
amtlicher Aufsicht gehalten wird. Dies gilt fiir Hausschlachtungen entsprechend.

Ruckstandsuntersuchung
Mit der Rickstandsuntersuchung soll festgestellt werden, ob
dem Schiachttier arzneimittelrechtlich verbotene oder nicht zugelassene Stoffe zugefihrt worden sind,

in dem Fleisch Rickstande enthalten sind, die festgesetzte Héchstmengen oder Beurteilungswerte oder
Werte Uiberschreiten, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich unbedenklich sind.
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Bei der Untersuchung geeigneter Stichproben von Schlachttieren, eriegtem Haarwild und Fleisch sind die
Vorgaben des nationalen Rickstandskontrollplanes einzuhalten, der nach MaBgabe der Richtlinie 96/23/EG
des Rates vom 29. April 1996 Uber KontrolimaBnahmen hinsichtlich bestimmter Stoffe und ihrer Rickstande
in lebenden Tieren und tierischen Erzeugnissen und zur Aufhebung der Richtlinien 85/358/EWG und
86/469/EWG und der Entscheidungen 89/187/EWG und 91/664/EWG (ABI. EG Nr. L 125 S. 10} in der
geltenden Fassung jéhrlich vom Bundesinstitut fir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterinér-
medizin in Abstimmung mit den L&ndern erstellt wird. Mindestens zwei Prozent aller gewerblich
geschlachteten Kélber und ein halbes Prozent aller sonstigen gewerblich geschlachteten Tiere sind auf
Riickstande zu untersuchen. Ein in der Richtlinie 96/23/EG festgelegter Anteil der Proben ist in Erzeuger-
betrieben zu entnehmen.

Bei Ruckstandsuntersuchungen in Schlachtbetrieben kann der Stichprobenumfang flir Tiere aus Erzeuger-
betrieben, die einem Rickstandsiiberwachungsprogramm oder einem entsprechenden Eigenkontrolisystem
unterliegen, vermindert werden.

Unbeschadet der stichprobenweisen Untersuchung nach Nummer 2.2 hat die zusténdige Behodrde im Falle
des begriindeten Verdachts Rickstandsuntersuchungen durchzufiihren. Bei Tieren, die unter gleichen
Futterungs- und Haltungsbedingungen in einem Bestand gehalten werden, kann die Riickstands-
untersuchung auf eine fur die Beurteilung der Tiergruppe ausreichende Zahl reprasentativer Stichproben
beschréankt werden.

Positive Ergebnisse bei der Untersuchung auf Hemmstoffe kénnen, auch auf Verlangen und auf Kosten
des Verfligungsberechtigten, mit qualitativ-quantitativen Methoden weitergehend untersucht werden.

Fiir Ruckstande nachfolgend genannter Stoffe, fir die bisher noch keine Héchstmengen festgelegt worden
sind, gelten folgende Beurteilungswerte:

Stoffe mit pharmakologischer Wirkung bzw. deren Salze Beurteilungswert?) (ug/kg oder I.E./kg)

1. Tetramisol 10
2. Phenoxymethylpenicilin 5LE.
3. Benethamin-Penicilin 51.E.
4, Kanamycin 200
5. Paromomycin 200
6. Apramycin 200
7. Kitasamycin 20
8. Oleandomycin 200
9. Polymyxin B 100
10. Rifamycin ‘ 10
11. Lincomycin 40
12. Tiamulin 100
13. Acepromazin, Propionylpromazin ) 202)

1) Soweit nicht anders angegeben, in Leitgewebe Niere (fiir Nebenprodukte der Schiachtung) und Muskulatur (fur Tierkdrper); bei Uber-
schreitung des Beurteilungswertes im Leitgewebe gelten die jeweiligen Teile des geschlachtsten Tieres nicht mehr als gesundheitlich
unbedenklich.

2 In Leitgewebe Niere; bei Uberschreitung des Beurteilungswertes im Leitgewebe gilt das geschlachtete Tier nicht mehr als gesund-
heitlich unbedenklich.

Bei Riickstdnden von Schwermetallen gilt Fleisch von Rindern und Schweinen bei Uberschreitung des
doppelten Richtwertes '96 ZEBS des Bundesinstitutes fir gesundheitlichen Verbraucherschutz und
Veterindrmedizin nicht mehr als gesundheitlich unbedenklich. Fir die Beurteilung des Fleisches anderer
Tierarten gilt Satz 1 entsprechend.

Bakteriologische Fleischuntersuchung (BU)

Die bakterioiogische Fleischuntersuchung ist, sofern das geschlachtete Tier nicht auf Grund sonstiger
Feststellungen als untauglich zu beurteilen ist, durchzufiihren bei Tieren,

die mit einer Stérung des Aligemeinbefindens geschlachtet worden sind, sofern der amtliche Tierarzt nicht
bereits auf Grund der Schiachttieruntersuchung zu dem abschlieBenden Befund gelangt ist, daB das Fieisch
fur den menschlichen GenuB gesundheitlich bedenklich ist;

die mit akuten Entziindungen geschlachtet worden sind, sofern keine Allgemeinerkrankung vorgelegen
hat;
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die krankhafte Verdnderungen aufweisen, die das Fleisch fir den menschlichen GenuB bedenklich
erscheinen lassen und darauf hinweisen, daB Mikroorganismen beteiligt sind;

die der Ausscheidung von Salmonellen oder anderen Krankheitserregern verdachtig sind, sofern nicht
unmittelbar eine Beurteilung nach Kapitel IV Nr. 3.2 erfolgt;

bei denen das Ausweiden nicht spétestens eine Stunde nach dem Betduben und bei Gehegewild, das
auBerhalb eines Schlachtbetriebes getdtet worden ist, nicht spétestens drei Stunden nach dem Téten
erfolgt ist; dies gilt nicht bei erlegtem Haarwild;

bei denen fiir die Fleischuntersuchung erforderliche Teile des geschlachteten Tieres fehlen oder einer
Behandlung unterworfen worden sind, die eine einwandfreie Beurteilung unmdglich macht; dies gilt nicht
bei erlegtem Haarwild;

bei denen im Falle einer Notschlachtung die Schlachttieruntersuchung unterblieben ist;

Uber die der zusténdigen Behdrde sonst Tatsachen bekannt sind, die eine bakteriologische Fleisch-
untersuchung erforderlich machen.

Im Rahmen der bakteriologischen Fleischuntersuchung ist auch eine Untersuchung auf Hemmstoffe durch-
zuflhren. Die bakteriologische Fieischuntersuchung ist nicht erforderlich, wenn das geschlachtete Tier mit
Zustimmung des Verfligungsberechtigten beseitigt wird (Kapitel IV Nr. 8).

Sobald das Ergebnis der bakteriologischen Fleischuntersuchung von der Untersuchungsstelie mitgeteiit
worden ist, ist die unterbrochene Fleischuntersuchung abzuschlieBen und das Fleisch entsprechend zu
kennzeichnen.

Untersuchungen nach Nummer 3.1.4 kénnen bei Tieren, die unter gleichen Fltterungs- und Haltungs-
bedingungen in einem Bestand gehalten werden, auf eine fir die Beurteilung ausreichende Zahl
représentativ entnommener Stichproben beschrédnkt werden.

Sonstige Untersuchungen

Sonstigen Untersuchungen, z.B. auf abweichende Fleischreifung, WaBrigkeit, mangelhafte Ausbliutung,
Farb-, Geruchs- und Geschmacksabweichungen unterliegt Fleisch von Tieren, bei denen die Fleisch-
untersuchung nicht zweifelsfrei ergeben hat, da3 das Fleisch tauglich zum GenuB fir Menschen ist.

Untersuchungen nach Nummer 3 sowie Nummer 4 sind bei erlegtem Haarwild, sofern dieses auf Grund
sonstiger Feststellungen oder mit Zustimmung des Verfligungsberechtigten nicht als untauglich zu
beurtsilen ist, insbesondere beim Vorliegen folgender Merkmale durchzufihren:

akute Entziindungen;
Leber- und Milzschwellung;
offene Knochenbriiche, die nicht mit dem Erlegen in Zusammenhang stehen;

fremder Inhalt in den Kérperhéhlen, wenn Brust- und Bauchfell verfarbt sind.

Kapitel IV

Beurteilung des Fleisches

Der Beurteilung jedes einzelnen geschlachteten Tieres sind zugrunde zu legen die Ergebnisse
der Schiachttier- und Fleischuntersuchung;

der bakteriologischen Untersuchung im Falle des Kapitels Ifl Nr. 3.1.4 und 3.3 und der Rickstands-
untersuchung im Falle des Kapitels [ll Nr. 2.4 Satz 2 auch bei denjenigen Tieren, die nicht dieser Unter-
suchung unterlegen haben, wenn diese Tiere unter gleichen Futterungs- und Haltungsbedingungen in
demselben Bestand gehalten worden sind; dies gilt auch bei erlegtem Haarwild, wenn es sich um eine
Jagdstrecke derselben Tierart aus demselben Jagdbezirk handelt.

Als tauglich

sind der untersuchte Tierkorper und die Nebenprodukte der Schlachtung zu beurteilen, wenn sie keinerlei
Verdnderungen aufgewiesen haben oder nur kurz vor der Schiachtung entstandene Verletzungen, Mif3-
bildungen oder ortlich begrenzte Verdnderungen, soweit — gegebenenfalls auf Grund zusétzlicher Unter-
suchungen - sichergestellt ist, da3 diese die GenuBtauglichkeit des Tierk&rpers einschlieBlich der dazu
gehorigen Nebenprodukte der Schlachtung nicht beeintréchtigen;
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dirfen auch der untersuchte Tierkdrper, die untersuchten Teile des Tierkdrpers oder die Nebenprodukte
der Schlachtung beurteilt werden, wenn auf Grund der Untersuchungsergebnisse feststeht, daB die
Veranderungen auf Teile des Tierkdrpers oder auf Nebenprodukte der Schlachtung beschrénkt sind und
Krankheitserreger in den unverdnderten Teilen weder festgestellt noch zu erwarten sind. Dies gilt auch,
vorbehaltlich der Nummer 7.5, fir Tierkorper, wenn durch Riickstandsuntersuchungen nachgewiesen
worden ist, daB Riickstinde ‘

festgesetzte Héchstmengen,
die in Kapitel Il Nr. 2.6 aufgeflihrten Beurteilungswerte oder
die Werte, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich unbedenklich sind,

in einem oder mehreren Organen, jedoch nicht im Tierkdrper, Uberschreiten; das gleiche gilt, wenn
eine Untersuchung auf Hemmstoffe in der Niere ein positives, jedoch im Tierkdrper ein negatives Ergebnis
hatte;

dirfen auch der Tierkdrper und die Nebenprodukte der Schlachtung von mannlichen nicht kastrierten
Schweinen, Zwittern und Kryptorchiden von Schweinen beurteilt werden, sofern ihr Fleisch mit einem
geeigneten Test auf 5-alpha-Androstenon untersucht und die Hochstmenge von 0,5 ug/g Fett nicht
Uberschritten worden ist.

Als tauglich nach Brauchbarmachung dirfen auch beurteilt werden der Tierkérper und die Nebenprodukte
der Schlachtung

vom Rind und Schwein im Falle der Schwachfinnigkeit (bis 10 Finnen je geschlachtetem Tier), sofern sie
nach Anlage 6 Nr. 2 einer Kéltebehandlung unterzogen werden; dem Gefrierverfahren unterliegen nicht
Leber, Milz, Nieren, Magen, Darm, Gehirn, Riickenmark, Euter und das Fett, sofern sie finnenfrei befunden
worden sind, ferner das Blut sowie die von Weichteilen befreiten Knochen;

von Tieren, die aus Bestinden stammen, in denen Salmoneliose festgestellt worden ist, die selbst keine
Krankheitserscheinungen gezeigt haben, wenn sie nach naherer Anweisung der zustandigen Behdrde
erhitzt werden; dies gilt auch, wenn der Tierkérper und die Nebenprodukte der Schlachtung mit
Salmonellen oder anderen Zoonoseerregern, die durch die vorgeschriebenen Verfahren zur Brauchbar-
machung sicher abgetdtet werden kdnnen, behaftet sind;

von nicht kastrierten mannlichen Schweinen, Zwittern und Kryptorchiden von Schweinen, sofern nicht die
Voraussetzungen nach Nummer 7.3 vorliegen und sie unmittelbar aus dem Schlachtbetrieb in nicht weiter
als in drei Stiicke geteilten Tierkoérperhdalften in einen von der zustandigen Behérde zugelassenen Betrieb
verbracht und dort so behandelt werden, daf3 die Merkmale von frischem Fleisch im Kern nicht mehr
vorhanden sind; bei Hausschiachtungen kann die vorgeschriebene Behandlung auch im eigenen Haushalt
erfolgen;

von Hausschweinen, Einhufern und Sumpfbibern, wenn das Fleisch nicht auf Trichinen untersucht, sondern
nach Anlage 6 Nr. 3 einer Kéltebehandiung unterzogen wird.

Als untauglich zu beurteilen ist das geschlachtete Tier, wenn festgestelit worden sind:

Milzbrand, Rauschbrand, Tollwut, Rotz, Tetanus, Botulismus, ansteckende Blutarmut der Einhufer, Rinder-
pest, Brucellose, Tuberkulose, Trichinellose, Myxomatose, Tulardmie, Salmonellose, Rotlauf der Schweine,
Aujeszkysche Krankheit, Schweinepest oder ansteckende Schweineldhme;

andere Erkrankungen, deren Erreger durch Fleisch auf den Menschen Ubertragen werden kdnnen, sowie
das Vorkommen dieser Erreger in Muskelfleisch, Kdérperlymphknoten oder Organen oder sonstige
krankhafte Veranderungen, die auf eine Aligemeinerkrankung hinweisen; als untauglich zu beurteilen sind
ferner geschlachtete Tiere aus Bestdanden nach Nummer 3.2, sofern ihr Fleisch nicht nach Anlage 6 Nr. 1
erhitzt worden ist;

ausgebreiteter, mit bloBem Auge erkennbarer Befall mit Sarkosporidien oder anderen Parasiten, soweit
diese nicht in Nummer 7.1 oder 7.4 genannt sind oder unter Nummer 7.2 fallen, oder erhebliche sinn-
féllige Verdnderungen anderer Ursachen, auch das Vorkommen von Geschwililsten oder Abszessen oder
anderen Entziindungsherden an zahlreichen Stellen der Muskulatur, der Knochen, der Fleischlymphknoten
oder in mehreren Organen oder vollstandige Abmagerung oder die mit einem geeigneten Test nach-
gewiesene Uberschreitung der Hochstmenge an 5-alpha-Androstenon von 0,5 pg/g Fett bei mannlichen
nicht kastrierten Schweinen, Zwittern und Kryptorchiden von Schweinen;

Finnen, lebend oder abgestorben, bei Rindern (Cysticercus bovis) und bei Schweinen (Cysticercus
cellulosae), sofern bei der Untersuchung Starkfinnigkeit (mehr als 10 Finnen je geschlachtetes Tier)
festgestellt wird; als untauglich zu beurteilen sind ferner Tierkérper von Rindern und Schweinen, sofern
sie nach festgestellter Schwachfinnigkeit nicht nach Anlage 6 Nr. 2 brauchbar gemacht worden sind,;
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bei der Untersuchung auf Hemmstoffe
ein positives Ergebnis in der Muskuiatur;

ein zweifelhaftes Ergebnis in der Muskulatur in Verbindung mit einem positiven oder zweifelhaften Ergebnis
in der Niere;

Tatsachen, aus denen sich ergibt, daB in dem Tier Stoffe mit thyreostatischer, dstrogener, androgener oder
gestagener Wirkung oder B-Agonisten vorhanden sind, oder der begrindete Verdacht hierauf besteht;
gleiches gilt, wenn das Vorhandensein solcher Stoffe zu einem friiheren Zeitpunkt festgestellt worden ist,
sofern die Verabreichung nicht nach arzneimittelrechtlichen Vorschriften zugelassen ist;

das Vorliegen sonstiger Ruckstdnde oder Gehalte von Stoffen, die

festgesetzte Hdchstmengen Uberschreiten oder in Anhang IV der Verordnung (EWG) Nr. 2377/90 des Rates
zur Schaffung eines Gemeinschaftsverfahrens fur die Festsetzung von Héchstmengen fir Tierarzneimittel-
rickstande in Nahrungsmitteln tierischen Ursprungs vom 26. Juni 1990 (ABI. EG Nr. L 224 S. 1) in der
jeweils geltenden Fassung aufgefuhn sind;

die in Kapitel Ill Nr. 2.6 aufgefihrten Beurteilungswerte Uberschreiten;
die Werte Uberschreiten, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich unbedenklich sind;
natiirlicher Tod, T6ten im Verenden, tot geboren oder ungeboren;

Tatsachen, die zuverldssig darauf schlieBen lassen, daB das untersuchte Tier mit Stoffen mit pharma-
kologischer Wirkung behandelt und vor Ablauf der festgesetzten Wartezeit geschlachtet worden ist;

Tatsachen, aus denen sich ergibt, da das Tier ohne die vorgeschriebene Schlachttieruntersuchung oder
entgegen einem Schlachtverbot nach Kapitel | Nr. 5 oder 5a geschlachtet worden ist oder daB3 im Falle einer
Krank- oder Notschlachtung auBerhalb des Schiachtbetriebes das Tier nicht innerhalb von drei Stunden
nach der Schlachtung zur Fleischuntersuchung hergerichtet worden ist;

im Falle einer Totung, ausgenommen einer Notschlachtung, auBerhalb des Schlachtbetriebes das Fehien
einer Bescheinigung nach § 8 Abs. 2 Satz 8 oder nach Kapitel | Nr. 9 oder 10.

Tierkorper und Nebenprodukte der Schlachtung dirfen auch als untauglich beurteilt werden, wenn der
Besitzer mit der unschadlichen Beseitigung einverstanden ist.

Als untauglich sind, soweit nicht die Voraussetzungen nach Nummer 11.12 vorliegen, nur die verdnderten
Teile des Tierkorpers oder der Nebenprodukte der Schlachtung zu beurteilen, wenn es sich bei diesen
Teilen um herdfédrmige oder értlich begrenzte Veranderungen handelt, die griindlich entfernbar sind.

Als untauglich zu beurteilen sind:

bei herdférmigen Veranderungen, die bei Rindern oder Schweinen durch Mycobakterien verursacht sein
kénnen,

in Kehlgangslymphknoten: Kehlkopf, Luftrohre, Lunge,
in Gekroselymphknoten: der gesamte Darm einschlieBlich des Gekrosefettes;
die Organe bei Nachweis von obligat anaerob wachsenden grampositiven Stabchen;

die Nebenprodukte der Schiachtung, wenn die Untersuchung auf Hemmstoffe in der Niere ein positives
Ergebnis hatte;

die Nebenprodukte der Schiachtung, wenn durch eine Rickstandsuntersuchung nachgewiesen worden ist,
daB Rickstande

festgesetzte Hochstmengen,

die in Kapitel 11 Nr. 2.6 aufgefihrten Beurteilungswerte oder

die Werte, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich unbedenklich sind,
in einem Organ oder mehreren Organen, jedoch nicht im Tierkorper Uberschreiten;

Nebenprodukte der Schlachtung, soweit sie zu den Eingeweiden von Schiachttieren gehdren, wenn das
Ausweiden aufBlerhalb des Schlachtbetriebes oder nicht innerhalb von drei Stunden nach der Schlachtung
erfolgt ist;

nicht entleerte Magen, Darme, Schilinde und Harnblasen;
Mégen und Darme von fleischfressendem Haarwild;

das Blut geschlachteter Tiere, die untauglich beurteilt worden smd oder bei denen Proben zur bakterio-
logischen Fleischuntersuchung entnommen werden.
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Als nicht geeignet zum GenuB fiir Menschen sind zu erkldren und nach Abschiu3 der Fleischuntersuchung
bis zur Beseitigung nach den Vorschriften des Tierkérperbeseitigungsgesetzes zu beschlagnahmen, sofern
sie nicht nach den Nummern 7 bis 10 als untauglich zu beurteilen sind:

Geschlechtsorgane, auBer Hoden, sowie Féten und Eihdute,
Augen, Ohrenausschnitte (die inneren knorpeligen Teile des &duBeren Gehdrganges), Mandeln (Tonsillen),
bei Schweinen die Stichsteile und der Nabelbeutel sowie das Geséduge bei Sauen,

verunreinigte Lungen, verunreinigtes Blut, verunreinigtes oder durch Aufblasen verandertes sonstiges
Fleisch,

Dickdérme von Einhufern,

nicht gereinigte Magen, Darme, Schilinde und Harnblasen,

Injektionsstellen,

UnterfiBe, die nicht gereinigt, enthautet, enthornt oder enthaart (entborstet) sind,
nicht enthautete Euter von Rindern,

die Lebern und Nieren von Schweinen, die zur Zucht benutzt wurden, und von Pferden, ferner die Nieren
von {ber 24 Monate alten Rindern,

der Tierkorper und die Nebenprodukte der Schiachtung, ausgenommen Blut, wenn keine gesundheitiich
bedenklichen Verdnderungen, aber maéaflige Abweichungen hinsichtlich Konsistenz, Farbe, Geruch,
Geschmack, Zusammensetzung, Haltbarkeit oder Fleischreifung vorliegen; zur Feststellung dieser
Abweichungen sind, sofern erforderlich, weitere Untersuchungen nach Kapitel lll Nr. 4 durchzufihren; bei
Abweichungen hinsichtlich Farbe, Geruch, Geschmack oder Zusammensetzung ist frihestens 24 Stunden
nach der Schlachtung zu beurteilen; wenn lediglich einzeine Fleischteile die oben genannten Abweichungen
aufweisen, sind nur diese als nicht geeignet zum GenuB fir Menschen zu erkléren;

veradnderte Teile des Tierkorpers oder der Nebenprodukte der Schlachtung, wenn es sich um Ver-
anderungen handelt, die lediglich aus bindegewebiger Vernarbung abgeheilter Entziindungen oder
Verletzungen bestehen, durch die Krankheiten auf Mensch oder Tier nicht Ubertragen werden
kénnen.

Kapitel V

‘ Kennzeichnung

Die Kennzeichnung darf am Fleisch erst dann angebracht werden, wenn das Ergebnis aller Unter-
suchungen, einschlieflich der Trichinenuntersuchung, vorliegt.

Abweichend von Nummer 1 darf die Kennzeichnung auch dann angebracht werden, wenn die Ergebnisse
folgender Untersuchungen noch nicht vorliegen:

der stichprobenweisen Riickstandsuntersuchung,
der Trichinenuntersuchung in den Fallen, in denen

die Tierkdrper, auch zerlegt, unter amtlicher Aufsicht im selben Schiacht- oder Wildbearbeitungsbetrieb
verbleiben,

die Trichinenuntersuchung nicht im Schlacht- oder Wildbearbeitungsbetrieb selbst durchgefiuhrt wird;
der Verfligungsberechtigte darf 4 Stunden nach der Probenahme (iber das Fleisch verfiigen, sofern der
Probenehmer nicht einen anderen Zeitpunkt schriftlich mitteilt,

die Tierkdrper, auch zerlegt, im Schlachtbetrieb unter amtlicher Aufsicht einer Kéltebehandlung unterzogen
werden.

In zugelassenen Betrieben muB die Kennzeichnung von frischem Fleisch, das gemaB Anlage 1 Kapitel IV
Nr. 2 als tauglich beurteilt wird, wie folgt durchgefihrt werden:

Der verwendete Stempel muB8 dem nachstehend abgedruckten Muster in Form und Inhalt entsprechen.
Der Stempel kann zusétzlich einen Hinweis auf den Untersucher erhalten.
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Tierkdrper sind mit einem Farb- oder Brennstempel zu kennzeichnen:

bei Rindern einschlieBlich Wasserbiffeln und Bisons, Schweinen, Schafen, Ziegen und Einhufern, die als
Haustiere gehalten werden, sowie bei Haarwild, das auf andere Weise als durch Erlegen getotet wird
(Gehegewild), nach Nummer 3.1.1; Fleisch von Einhufern muB zusatzlich so gekennzeichnet sein, daB die
Tierart, von der es stammt, leicht feststellbar ist; dafir verwendete Stempel miissen nach Form und Inhalt
dem Muster nach Nummer 6.1.4 entsprechen;

bei erlegtem Haarwild nach Nummer 3.1.2;
bei Hauskaninchen nach Nummer 3.1.3;
Tierkdrper nach Nummer 3.2 sind wie folgt zu kennzeichnen:

bei einem Gewicht von mehr als 65 kg jede Halfte mindestens an der AuBenseite von Keule, Lende, Ricken,
Bauch und Schulter;

bei einem Gewicht von weniger als 65 kg jede Schulter und jede AuBenseite der Keule; bei Schaf- und
Ziegenlammern und Ferkeln jede Schulter oder jede AuBenseite der Keule, wobei die Kennzeichnung
abweichend von Nummer 3.2 durch anderes hygienisch geeignetes, nicht wiederverwendbares Kenn-
zeichnungsmaterial erfolgen darf;

bei erlegten Hasen, Wildkaninchen oder Hauskaninchen auf dem Tierkorper.

Abweichend von Nummer 3.2.1 sind Tierkdrper von nicht kastrierten mannlichen Schweinen, Kryptorchiden
und Zwittern von Schweinen mit einem Stempel zu kennzeichnen, der dem abgedruckten Muster 3.1.6
entspricht, sofern ihr Fleisch nicht mit einem geeigneten Test auf 5-alpha-Androstenon untersucht worden
ist und nicht die Voraussetzungen nach Kapitel IV Nr. 7.3 vorliegen.

Lebern von Rindern, Schweinen und Einhufern sind mit einem Brennstempel nach Nummer 3.1.1 zu
kennzeichnen, sofern diese fir andere Mitgliedstaaten oder andere Vertragsstaaten des Abkommens uber
den Europdischen Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island und Liechtenstein bestimmt sind.

Die Nebenprodukte der Schlachtung aller Tierarten sind unmittelbar oder auf der Umhdillung oder der
Verpackung mit dem Stempel gemaB Nummer 3.1.1 zu kennzeichnen. Der Stempelabdruck gemaB
Nummer 3.1.1 ist auf einem an der Umhillung oder Verpackung befestigten oder auf der Verpackung
aufgedruckten Etikett anzubringen. Erfolgt die UmhUllung oder Verpackung in einem Schiachtbetrieb, so
muf der Stempel die Veterindrkontrolinummer dieses Schlachtbetriebes enthalten.

Teilstiicke, die bei der Zerlegung nach Nummer 3.2 gekennzeichneter Tierkorper anfallen, sind unmittelbar
oder auf einem an dem Teilstlick, an der Umhdillung oder Verpackung befestigten oder auf der Verpackung
aufgedruckten Etikett mit einem Stempel gemaB Nummer 3.1.5 zu kennzeichnen, der die Veterinar-
kontrollnummer des Zerlegungsbetriebes enthilt. Wird frisches Fleisch in einem anderen Betrieb als dem,
in dem es erstmals umhiilt worden ist, erneut verpackt, muf3 die Umhillung mit einem Stempel gemaf
Nummer 3.1.5 gekennzeichnet sein, der die Veterindrkontrolinummer des Zerlegungsbetriebes enthalt, in
dem die Umhullung vorgenommen worden ist. Die Verpackung ist nach Nummer 3.1.9 zu kennzeichnen.
Das Etikett ist mit einer fortiaufenden Nummer zu versehen und so anzubringen, daB es bei der Offnung der
Verpackung zerstdrt wird. Dies gilt auch bei der Verwendung von stapelbaren Fleischtransportbehéltnissen
(Eurokéasten). Bei Tierkorperteilen von erlegten Hasen oder Wildkaninchen ist der Stempel gemafs
Nummer 3.1.2, bei Hauskaninchen gemaB Nummer 3.1.4 auf der Schutzhille oder auf besonderen
Kennzeichnungseinlagen anzubringen, sofern diese in Sammelpackungen in den Verkehr gebracht werden.

Wird frisches Fleisch in handelsiblichen Einheiten umhdilit, die zur unmittelbaren Abgabe an den Ver-
braucher bestimmt sind, so gelten die Nummern 3.6 und 3.7. Die nach Nummer 3.1.5 erforderlichen
Abmessungen sind fir die unter dieser Nummer vorgeschriebene Kennzeichnung nicht bindend. Fur
Nebenprodukte der Schiachtung gilt Nummer 3.6 Satz 3 entsprechend.
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Bei Hackfleischv ist die Kennzeichnung auf einem an der Umhillung oder Verpackung befestigten oder
auf der Verpackung aufgedruckten Etikett vorzunehmen. Die Kennzeichnung erfolgt mit dem Stempel
geman

Nummer 3.1.5, der die Veterindrkontrollnummer des zugelassenen Zerlegungsbetriebes,
Nummer 3.1.7, der die Veterindrkontrolinummer des zugelassenen Verarbeitungsbetriebes, oder
Nummer 3.1.10, der die Veterinarkontrollnummer der eigensténdigen Produktionseinheit

enthalt. Nummer 3.7 Satz 4 und Nummer 3.8 Satz 2 gelten entsprechend.

Bei Fleischerzeugnissen und Fleischzubereitungen, die in zugelassenen Betrieben zubereitet und behandelt
worden sind, ist die Kennzeichnung wie folgt vorzunehmen:

Fleischerzeugnisse

Bei Fleischerzeugnissen erfolgt die Kennzeichnung mit dem Stempel gemaB Nummer 3.1.7, bei
Fleischerzeugnissen mit einem geringen Fleischanteil nach § 10 Abs. 3 Nr. 1 mit dem Stempel geméaB
Nummer 3.1.8, zum Zeitpunkt der Hersteliung oder unmittelbar nach der Herstellung im Betrieb an einer
augenfilligen Stelle gut lesbar, unverwischbar und leicht entzifferbar.

Die Kennzeichnung kann auf dem Erzeugnis, der Umhillung oder der Verpackung angebracht oder auf
einem Etikett aufgedruckt oder angebracht werden. Die Kennzeichnung muB beim Offnen der Verpackung
zerstért werden. Dies gilt nicht, wenn die Verpackung beim Offnen zerstért wird.

Bei Fleischerzeugnissen in Fertigpackungen muf3 die Kennzeichnung nur auf der Verpackung angebracht
werden. Werden mit Kennzeichnung versehene Fleischerzeugnisse verpackt, so ist die Kennzeichnung
auch an der Verpackung anzubringen. Die Kennzeichnung darf auch in der Anbringung einer nicht mehr
abnehmbaren Plombe oder Plakette aus widerstandsfahigem Material bestehen, die allen hygienischen
Erfordernissen entspricht.

Abweichend von den Nummern 4.1.1 bis 4.1.3 ist die Kennzeichnung gemaB den Nummern 3.1.7
und 3.1.8 nicht bei Fleischerzeugnissen erforderlich, die in einem anderen zugelassenen Betrieb als dem
Herstellungsbetrieb Uber die Kiihiung oder Lagerung hinaus weiter behandeit oder zubereitet werden,
wenn

die Sammelpackung, in der die Fleischerzeugnisse versandt werden, gemaB Nummer 4.1.1 gekennzeichnet
und der Bestimmungsort auf der Sammelpackung deutlich sichtbar angegeben ist und

der zugelassene Bestimmungsbetrieb Uber Mengen, Art und Herkunft der Fleischerzeugnisse Nachweise
fuhrt.

Abweichend von den Nummern 4.1.1 bis 4.1.3 ist die Kennzeichnung gem&B den Nummern 3.1.7 und 3.1.8
nicht bei Fleischerzeugnissen erforderlich, die nicht in Fertigpackungen, sondern lose Uber Einzelhandels-
geschéfte an Verbraucher abgegeben werden sollen, sofern

die Sammelpackung, in der die Fleischerzeugnisse versandt werden, gemaB Nummer 4.1.1 gekennzeichnet
ist und

der zugelassene Verarbeitungsbetrieb liber Mengen, Art und Empfanger der Fleischerzeugnisse Nachweise
fuhrt.

Bei Fleischerzeugnissen, die ohne vorheriges Enfernen der Umhillung in einem Umpackbetrieb lediglich
neu zusammengestellt worden sind, muB8 die Kennzeichnung nach den Nummern 3.1.7 und 3.1.8 des
Verarbeitungsbetriebes angebracht sein, in dem die Fleischerzeugnisse hergestellt worden sind. Werden
Fleischerzeugnisse aus mehr als einem Verarbeitungsbetrieb in einem Umpackbetrieb neu verpackt, ist
die &duBere Verpackung nach Nummer 3.1.9 zu kennzeichnen. Bei Fleischerzeugnissen, die nach Entfernen
der Umhiillung in einem Umpackbetrieb neu umhillt und verpackt werden, ist die Kennzeichnung nach
Nummer 3.1.9 entsprechend den Nummern 4.1.2 und 4.1.3 anzubringen.

Fleischzubereitungen

Bei Fleischzubereitungen ist die Kennzeichnung auf einem an der Umhillung oder Verpackung befestigten
oder auf der Verpackung aufgedruckten Etikett vorzunehmen. Die Kennzeichnung erfoigt mit dem

Stempel gemdB Nummer 3.1.5, der die Veterindrkontrolinummer des zugelassenen Zerlegungsbetriebes,

Stempel gemidB Nummer 3.1.7, der die Veterindrkontrolinummer des zugelassenen Verarbeitungsbetriebes,
oder

Stempe! gemalB Nummer 3.1.2, der die Nummer des zugelassenen Wildbearbeitungsbetriebes

enthalt. Bei Fleischzubereitungen aus eigenstdndigen Produktionseinheiten erfolgt die Kennzeichnung mit
dem Stempel gemaB Nummer 3.1.10. Nummer 3.7 Satz 4, Nummer 3.8 Satz 2 und die Nummern 4.1.1
bis 4.1.3 gelten entsprechend.
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Fir die Kennzeichnung nach den Nummern 3.2 bis 3.6 ist der amtliche Tierarzt verantwortlich. Zu diesem
Zweck besitzt und verwahrt er die fur die Kennzeichnung des Fleisches bestimmten Stempel, die er
erst zum Zeitpunkt der Kennzeichnung und nur fur die hierfir erforderliche Zeit herausgeben darf. Die
Verwendung der fir die Kennzeichnunng nach den Nummern 3.6 bis 4.2 verwendeten Etiketten sowie des
Umhullungs- und Verpackungsmaterials, soweit es bereits mit dem vorgeschriebenen Stempel versehen ist,
wird durch den amtlichen Tierarzt Uberwacht.

Die Kennzeichnung von frischem Fleisch, das auBerhalb zugelassener Betriebe gewonnen wird, ist gemaB
den Nummern 3.2 bis 3.4 mit folgenden Abweichungen vorzunehmen:

Die verwendeten Stempel missen den nachstehend abgedruckten Mustern in Form und Inhalt entsprechen.
Der Stempel hat zusatzlich einen Hinweis auf den Untersucher zu enthalten.

Stempelformen
fur frisches Fleisch, das auBerhalb zugelassener Betriebe gewonnen wird

Stempel 6.1.4 Stempel
fur taugliches Fleisch aus nach § 11a fur taugliches Fleisch von Einhufern
Abs. 3 registrierten Schlachtbetrieben (gilt auch fur Kapitel V Nr. 3.2.1)
Pferd £
(5]
zusténdige Behérde Y
zustandige
Behorde - >
5cm
6.1.5 Stempei
far nach Kapitel IV
- > Nr. 3.3 behandeltes Fleisch
3,5¢cm
Stempel
fur taugliches Fleisch Eber g
aus Isolierschlachtbetrieben zustandige Behdrde N
- >
5cm
zustandige 6.1.6 Stempel
Behdrde fur erlegtes Haarwild nach § 1
Abs. 1 Satz 3 in Verbindung mit
Abs. 3 des Fleischhygienegesetzes
Trichinenfrei g
- 4cm > zusténdige Behdrde N
Untauglich
- -
5cm

zusténdige
Behdrde

A
Y

5cm
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Die Nummer 6.1 gilt entsprechend fir die Kennzeichnung von Wild- und Kaninchenfleisch. Fleisch von
Haarwild - ausgenommen von erlegtem europaischen Schalenwild, Hasen und Kaninchen - ist zusatzlich
s0 zu kennzeichnen, daB die Tierart feststellbar ist. Flr frisches Fleisch von Einhufern aus Isolier-
schlachtbetrieben gilt Satz 2 entsprechend.

Bei Tierkérpern von Hasen und Kaninchen sowie Tierkdrpern etwa gleicher GroBe geniigt ein Stempel-
abdruck auf dem Tierkdrper. Bei den genannten Tierkérpern kann der Stempelabdruck ,tauglich” ersetzt
werden durch anderes hygienisch geeignetes Kennzeichnungsmaterial, das diesem Abdruck nach Form
und Inhalt entspricht. Die MaBangaben des abgedruckten Musters gelten hierfir nicht.

Bei Schalenwild aus Gehegen, auf das Anlage 2 Kapitel lll Nr. 2.2.4 Anwendung findet, geniigt je ein
Stempelabdruck auf den freiliegenden Fleischteilen oder dem Brustfell. Dies gilt auch fur erlegtes
Schwarzwild nach durchgefiihrter Trichinenuntersuchung; in diesen Féllen erfolgt die Kennzeichnung
mit dem Stempel gemaB Nummer 6.1.6, sofern die Untersuchung auf die Trichinenuntersuchung
beschréankt ist.

Im Bereich der Bundeswehr regelt diese die Angabe in den Stempeln.
Bei frischem Fleisch, das gefroren oder tiefgefroren wird, muB3 das Einfrierdatum nach Monat und Jahr auf

dem Fleisch selbst oder seiner Umhillung oder Verpackung angegeben sein. Satz 1 gilt nicht fir frisches
Fleisch in Fertigpackungen.



1

1.2

1.3

14

1.4.1

142

1.5

1.6

1.7

1.7.1

1.7.2

3.1
3.2

3.3

3.3.1

3.3.2

3.4

3.5
3.6

Bundesgesetzblatt Jahrgang 1997 Teil | Nr. 32, ausgegeben zu Bonn am 30. Mai 1997 1167

Anlage 2
(zu § 4 Abs. 3 und den §§ 10, 10b und 11d)

Kapitel |

Beschaffenheit und Ausstattung der Raume,
in denen Fleisch gewonnen, zubereitet oder behandelt wird

In den Raumen mussen

FuBbdden aus wasserundurchldssigem, festem, nicht verrottendem, leicht zu reinigendem und zu des-
infizierendem Material bestehen; sie miissen so beschaffen sein, daf3 Wasser leicht ablaufen kann; das
Wasser muB zu abgedeckten, geruchsicheren Abfliissen abgeleitet werden. Abfllisse sind nicht erforderlich
in Verpackungsrdumen, Kihl- und Gefrierrdumen sowie in Bereichen und Gangen, durch die Fleisch
ausschlieBlich beférdert wird, ferner in den in Nummer 4 genannten Rdumen;

Wande glatt und mit einem hellen Belag oder Anstrich versehen sein, der bis zu einer Hohe von mindestens
2 m abwaschfest ist;

Decken hell und glatt sein;

Turen und Fensterrahmen

aus Kunststoff oder Metall, glatt, hell, korrosionsbestandig oder korrosionsgeschutzt sein oder
aus Holz glatt und mit einem hellen abwaschfesten Belag oder Anstrich versehen sein;
Beleuchtungen vorhanden sein, die Abweichungen des Fleisches erkennen lassen;

ausreichende Vorrichtungen zur Be- und Entliftung und gegebenenfalls zur grindlichen Entnebelung
vorhanden sein, so daB die Kondenswasserbildung an Flachen wie Wanden oder Decken so weit wie
mdglich verhindert wird;

in gréBtmoglicher Nahe des Arbeitsplatzes in ausreichender Anzahl Einrichtungen zur Reinigung und
Desinfektion

der Hande mit handwarmem, flieBendem Wasser, Reinigungs- und Desinfektionsmitteln sowie mit
hygienischen Mitteln zum Handetrocknen, wobei die Wasserhahne nicht von Hand zu betétigen sein dirfen,

der Arbeitsgerate mit Wasser von mindestens + 82 °C oder mit einem anderen geeigneten Desinfektions-
verfahren

vorhanden sein.

Einrichtungsgegenstande und Arbeitsgerite, wie Schneidetische, Tische mit auswechselbaren Schneide-
unterlagen, Behditnisse, Transportbander und Sagen missen aus korrosionsbestiandigem, die Qualitat
des Fleisches nicht beeintrachtigendem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem Material bestehen.
Die Verwendung von Holz ist nur zuldssig in Réaucher- oder Reiferdumen, bei Hackklétzen oder dem
Transport von verpacktem Fleisch.

Es missen ferner vorhanden sein
geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungeziefer wie Insekten oder Nagetiere;

Vorrichtungen oder Behiltnisse, die verhindern, daB das Fleisch unmittelbar mit dem Boden oder den
Wanden in Beriihrung kommt;

fir die Aufnahme von zum GenuB fiir Menschen nicht bestimmtem oder untauglichem Fleisch sowie fir zum
GenuB fir Menschen nicht geeigneter Teile geschlachteter Tiere

besondere wasserdichte, korrosionsbestidndige Behaltnisse mit dicht schlieBenden Deckeln, die so
beschaffen sind, daB eine unbefugte Entnahme des Inhaltes verhindert wird,

ein verschiieBbarer Raum, wenn es die anfallende Menge erforderlich macht oder dieses Fieisch nicht am
Ende des Arbeitstages aus dem Betrieb entfernt wird, wobei sicherzustellen ist, daB Fleisch, das zum
GenuB fir Menschen bestimmt ist, dadurch nicht, insbesondere durch Gerliche, nachteilig beeinfluBt
werden kann;

Kuhleinrichtungen, die gewahrleisten, daB die in Kapitel IX vorgeschriebene Innentemperatur des Fleisches
erreicht und eingehalten werden kann, und die an die Abwasserleitung angeschlossen sind oder bei denen
das Wasser auf andere Weise hygienisch abgeleitet wird;

eine Anlage, die in ausreichender Menge hei3es Wasser liefert;

Wasser unter Druck in ausreichender Menge zum Reinigen;
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Toilettenanlagen mit Handwaschgelegenheiten, in denen die Ventile nicht von Hand zu betatigen sein
durfen und die ausgestattet sein missen mit Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie Wegwerf-
Handtichern;

ein getrennter, geeigneter Platz zum Abstellen von Reinigungsgerdten sowie der Mittel zur Wartung,
Reinigung und Desinfektion.

Die Vorschriften in Nummer 1 gelten nicht fir R&ucherrdume und fur Raume, in denen Rohwiurste,
Rohschinken und andere haltbare Fleischerzeugnisse reifen und lagern, sowie fir Rdume, in denen
verpacktes Fleisch, Gew{irze und andere Zutaten sowie Umhiilungs- und Verpackungsmaterial lagern,
ferner fur andere Raume, in denen bei der Zubereitung von Fleisch kein Wasser vorhanden sein darf;
in diesen Rdumen diirfen Reinigungs- und Desinfektionsverfahren eingesetzt werden, bei denen kein
Wasser verwendet wird.

Kapitel Il

Sonstige aligemeine Hygienevorschriften fir Personal,
Einrichtungsgegenstiande und Arbeitsgerate in Raumen,
in denen Fleisch gewonnen, zubereitet oder behandelt wird

Personen, die mit kranken Tieren oder infiziertem Fleisch in BerGhrung gekommen sind, haben unverziglich
Hande und Armie mit warmem Wasser griindlich zu waschen und zu desinfizieren. Das Personal hat eine
leicht waschbare, saubere Arbeitskleidung und eine saubere Kopfbedeckung zu tragen. Beim Behandein
von Tierkdrpern und Fleisch sowie beim Zubereiten und Behandeln von Fleischerzeugnissen hat das
Personal eine leicht waschbare, helle und saubere Arbeitskleidung und eine helle, saubere Kopfbedeckung
sowie erforderlichenfalls einen Nackenschutz zu tragen. Satz 3 gilt entsprechend fir Personen, die in
Betrieben Zutritt zu den Bereichen haben, in denen Fleisch gewonnen, zubereitet, behandeit oder in den
Verkehr gebracht wird, sofern eine nachteilige Beeinflussung des Fleisches durch besondere Vorkehrungen
nicht sicher ausgeschiossen werden kann. Arbeitskleidung darf nur ihrem Zweck entsprechend verwendet
werden.

Raume, Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerate missen stindig sauber und in einwandfreiem Zustand
gehalten werden. Sie sind vor ihrer Wiederverwendung, bei Verunreinigungen und soweit sonst erforderlich
sowie am Ende jedes Arbeitstages sorgféaitig zu reinigen und soweit erforderlich zu desinfizieren. Sie durfen
nur fir das Gewinnen, Zubereiten oder Behandeln von Fleisch verwendet werden. Euro-Késten durfen flr
die erneute Beftrderung von Fleisch nur verwendet werden, wenn sie ausschlieBlich zur Aufbewahrung und
Beférderung von Fleisch verwendet, in einem hygienisch einwandfreien Zustand gehalten und vor der
Wiederverwendung gereinigt und desinfiziert werden. Das Zerlegen von frischem Geflugelfleisch, Fleisch
von erlegtem Haarwild, Gehegewild oder Hauskaninchen oder das Zubereiten von Fleischzubereitungen
darf nicht mit dem Zerlegen von frischem Fleisch von Rindern, Schweinen, Schafen, Ziegen und Einhufern,
die als Haustiere gehalten werden, gleichzeitig in demselben Raum stattfinden.

In den Raumen dirfen weder Speisen eingenommen noch darf geraucht werden; Behéitnisse mit Getranken
durfen nicht in Arbeitsrdume verbracht werden.

Ungeziefer, wie Insekten oder Nagetiere, ist systematisch zu bekampfen. Andere Tiere als Schlachttiere
sind von den Raumen fernzuhalten.

Dosen oder dhnliche Behiltnisse fur die Aufnahme von Fleisch sind unmittelbar vor dem Fillen zu reinigen,
soweit erforderlich auch nach dem VerschlieBen oder dem Erhitzen.

Stoffe, wie Reinigungs- und Desinfektionsmittel, sind so zu verwenden, daB sie sich weder auf Einrichtungs-
gegenstdnde und Arbeitsgerdte noch auf Fleisch nachteilig auswirken kénnen. Nach ihrer Verwendung
miissen sie grindlich abgespilt werden.

Sagemehl oder ahnliche Stoffe diirfen nicht auf den Boden von Rdumen gestreut werden, in denen Fleisch
gewonnen, zubereitet oder behandelt wird.

Fleisch darf nur so gewonnen, zubereitet und behandelt werden, daB es bei Beachtung der im Verkehr
erforderlichen Sorgfalt weder unmittelbar noch mittelbar nachteilig beeinfluBt werden kann, insbesondere
durch Mikroorganismen, tierische Schédlinge, menschliche oder tierische Ausscheidungen, Witterungsein-
flusse, Staub, Schmutz, Geriiche, Desinfektions-, Schédlingsbekdmpfungs-, Pflanzenschutz- oder Lésungs-
mittel.
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Kapitel Il

Besondere Hygienevorschriften
fiir Schlachtbetriebe und das Schlachten

Fir Betriebe, in denen Tiere geschlachtet werden, gilt (iber die Hygienevorschriften nach Kapitel | und |l
hinaus folgendes: '

Fur Tiere, die Uber Nacht in Schlachtbetrieben verbleiben, miissen ausreichend grofe Stallungen vorhanden
sein.

Fir einen ordnungsgemaBen hygienisch einwandfreien Ablauf der Schlachtung muB ein ausreichend groBer
Schlachtraum vorhanden sein. Fiir die Betdubung und die Entblutung ist ein getrennter Raum oder ein
besonderer Platz innerhalb des Schlachtraumes erforderlich.

In Schlachtraumen mussen die Winde bis zu einer Hohe von mindestens 3 m oder bis zur Decke
abwaschfest sein; beim Schlachten sind die Raume ausreichend zu entnebeln.

Es missen geeignete Vorrichtungen vorhanden sein, mit deren Hilfe die geschlachteten Tiere hygienisch
enthdutet, gereinigt, ausgeweidet und in Hélften gespalten werden kénnen.

Es muB ausreichend Kihiraum mit einem getrennten oder abtrennbaren Bereich fir die Lagerung vorlaufig
beschlagnahmter Tierkdrper und Nebenprodukte der Schlachtung vorhanden sein.

In Schlachtrdumen der Betriebe, die nicht nach § 11 zugelassen sind, durfen Migen und Darme nicht
entleert werden. Das Reinigen und Weiterverarbeiten von Magen und Darmen in Schlachtraumen ist
nur zulassig, wenn die Magen und Darme aus eigener Schlachtung stammen und ausschlieBlich fir den
eigenen Betriebsbedarf verwendet werden und diese Arbeiten nach dem Schiachten und nach grindlicher
Reinigung des Schlachtraumes durchgefithrt werden.

Fur Dung, der nicht am selben Tag vom Geldnde des Schlachtbetriebes entfernt wird, muB ein besonderer
Platz fuir die Lagerung vorhanden sein.

Transportbehélter, die fur die Anlieferung lebender Hauskaninchen verwendet werden, mussen korrosions-
bestandig, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Sie sind vor jeder Wiederverwendung zu reinigen und
zu desinfizieren.

Beim Schiachten von Tieren ist folgendes zu beachten:
In Schlachtraume verbrachte Schlachttiere missen sofort geschlachtet werden.
Schlachttiere sind sofort nach dem Entbluten zu enthduten. Das Enthauten kann unterbleiben bei

Schweinen, wenn sie unverziiglich entborstet und griindlich gereinigt werden; dabei sind Klauenschuhe
oder Spitzbeine zu entfernen. Beim Entborsten dirfen Brihhilfsmittel verwendet werden, sofern sie
gesundheitlich unbedenklich sind und die Schweine anschlieBend grindlich mit Trinkwasser abgespiilt
werden;

allen Schlachttieren an den GliedmaBenenden, an Eutern, an den Schwanzen oder deren Teilen, sofern sie
nicht zum GenuB fir Menschen bestimmt sind;

Koépfen und UnterfiBen von Rindern vor dem Zahnwechsel mit einem Schlachtgewicht bis zu 150 kg
(Kalber), wenn diese zu Beginn des Enthautens abgetrennt, enthaart und grundlich gereinigt und dabei
Klauen oder Klauenschuhe sowie Horner entfernt werden;

Rot-, Dam- und Schwarzwild aus Gehegen, sofern gesundheitliche Griinde dies nicht erforderlich machen;
das Gefrieren dieses Wildes in der Decke ist jedoch nicht gestattet.

Beim Enthauten dirfen laktierende Euter nicht verletzt werden.

Vor Beginn des Ausweidens sind die Kopfe abzutrennen; bei Schweinen, Schafen, Ziegen und Haus-
kaninchen dirfen sie jedoch am Tierkorper verbleiben. Die Képfe sind vor der amtlichen Untersuchung
zu enth&uten oder griindlich zu enthaaren und zu reinigen. Verunreinigungen der Nasen-, Mund- und
Rachenhohle sind durch griindliches Reinigen zu entfernen.

Das Ausweiden muB innerhalb von 45 Minuten nach dem Betduben beendet sein. Dabei ist eine Ver-
unreinigung des Tierkdrpers durch Magen-Darminhalt und Urin zu vermeiden. Bei Rindern sind die
Darmenden vor dem Ausweiden im Becken zu I8sen, zu umhullen und zu verschlieBen; der Magen und
Darmtrakt ist zusammenhéngend aus der Bauchhdhle zu entfernen. Die Speiserdhre ist von der Luftréhre
zu 16sen und zu verschlieBen.

Soweit gesundheitliche Bedenken oder das Untersuchungsziel nicht entgegenstehen, diirfen Lunge, Herz,
Leber, Nieren, Miiz und Mittelfell und bei Hauskaninchen die Eingeweide entweder vom Tierkérper
abgetrennt werden oder mit dem Tierkérper natirlich verbunden bleiben.

Alle vom Tierkdrper abgetrennten, zu untersuchenden Teile miissen in unmittelbarer Nahe des Tierkérpers
aufbewahrt und erforderlichenfalls so gekennzeichnet werden, daB die Zugehorigkeit zu dem betreffenden
Tierkérper erkennbar ist.
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Nieren sind aus den Fettkapsein zu idsen und miissen in natiirichem Zusammenhang mit dem Tierkorper
bleiben.

Zur Fleischuntersuchung sind die Wirbelsaulen von Rindern, Schweinen und Einhufern langs zu spalten; die
Langsspaltung ist nicht erforderlich bei Spanferkeln (bis 25 kg Schlachtgewicht), bei Schafen, Ziegen und
Kélbern sowie in den Fallen, in denen die Langsspaltung der beabsichtigten Verwendung entgegensteht
und der Untersucher feststellt, daf8 gesundheitliche Bedenken nicht bestehen. Der Untersucher kann
hiervon abweichend eine weitere Zerlegung fordern, wenn dies fir die Beurteilung notwendig ist.

Zum GenuB fir Menschen bestimmte Magen, Darme, Schliinde und Harnblasen missen sofort im
Schiachtbetrieb grindlich gereinigt werden.

Tierkdrper und Organe durfen nicht mit Tlichern, Schwammen oder dhnlichen Gegenstdnden abgewischt
oder abgetrocknet werden, Messer nicht in Fleisch eingestochen werden.

Bis zum AbschluB3 der Fleischuntersuchung dirfen TierkSrper nicht weiter zerlegt, Teile der geschlachteten
Tiere nicht entfernt oder sonst behandelt werden; nicht zum GenuB fiir Menschen bestimmtes Blut darf mit
Zustimmung des Untersuchers entfernt werden.

Vorldufig beschlagnahmtes oder fiir genuBuntauglich erkldrtes oder nicht zum GenuB flir Menschen
bestimmtes Fleisch darf nicht mit genuBtauglichem Fleisch in Berihrung kommen; das Fleisch ist
unverziglich in daflr bestimmte Rdume oder Behaltnisse gemaB Kapitel | Nr. 3.3 zu bringen.

Fir das Toéten von Gehegewild oder unter entsprechenden Bedingungen gehaltenen Tieren nach § 1 Abs. 1
Satz 1 des Fleischhygienegesetzes auBerhalb zugelassener oder registrierter Betriebe gilt folgendes:

Fir das Ausbluten und Ausweiden der in Nummer 3 genannten Tiere muB ein geeigneter (berdachter Platz
mit einem wasserundurchléssigen, leicht zu reinigenden und zu desinfizierenden Boden vorhanden sein, der
so beschaffen sein muB, daB Wasser leicht ablaufen kann. Dies gilt nicht, wenn die Tétung durch Abschufl
erfolgt und die Tiere erst nach der Beférderung in einen Schlachbetrieb ausgeweidet werden.

Nach der Totung ist Gehegewild unverziglich in einen nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 zugelassenen oder nach
§ 11a Abs. 3 registrierten Schlachtbetrieb hdngend zu beférdern und innerhalb von drei Stunden nach
der Totung auszuweiden. Unter entsprechenden Bedingungen wie Gehegewild gehaltene Tiere nach § 1
Abs. 1 Satz 1 des Fleischhygienegesetzes sind in einen nach § 11a Abs. 3 registrierten Schlachtbetrieb
zu beférdern und innerhalb von 45 Minuten nach der Tétung auszuweiden. Sofern das Ausweiden der in
den Séatzen 1 und 2 genannten Tiere am Ort der Tétung erfolgt, ist es auf dem in Nummer 3.1 genannten
Platz vorzunehmen. Zu diesem Zweck muB3 Trinkwasser in ausreichender Menge zur Verfligung stehen.
Die Eingeweide sind zusammen mit dem ausgeweideten Tier zum Schlachtbetrieb zu befdrdern.

Sofern die Beforderungsdauer langer als eine Stunde betragt, dirfen die gettteten Tiere nur bei einer
Raumtemperatur im Transportmittel von héchstens + 4 °C befdrdert werden.

Kapitel | Nr. 2 und Kapitel [I Nr. 1 und 2 gelten entsprechend.

Kapitel IV

Besondere Hygienevorschriften fiir das Zerlegen von Fleisch

Fir das Zerlegen von Fleisch gilt {iber die Hygienevorschriften nach Kapitel | und Hl hinaus folgendes:

1.
1.1
1.2

In Betrieben, in denen Fleisch zerlegt wird, mu3
ausreichend Kihlraum vorhanden sein;

ein Raum oder ein geeigneter Platz vorhanden sein, an dem das Fleisch ohne nachteilige Beeinflussung
zerlegt werden kann.

Im Schlachtraum darf nicht zerlegt werden.

Frisches Fleisch darf in Rdume, in denen es zerlegt werden soll, mengenmaBig nur den Arbeits-
erfordernissen entsprechend verbracht werden.

Die Innentemperatur des Fleisches von +7°C darf nur bei der Warmzerlegung Gberschritten werden. In
Betrieben, die ausschliellich fur den eigenen Betriebsbedarf zerlegen, gilt dies nicht.

Abweichend von Nummer 2 ist das Zerlegen von Fleisch in einem zum Zeitpunkt des Inkrafttretens der
Verordnung bestehenden Schlachtraum in Betrieben zuléssig, die ausschlieBlich fiir den eigenen Bedarf
schlachten und zerlegen. Die Zerlegung darf nicht zeitgleich mit Schiachtungen und nur nach besonders
griindlicher Reinigung und Desinfektion erfolgen.

Nicht zum GenuB fir Menschen geeignetes oder bestimmtes Fleisch ist sofort in die dafiir vorgeschriebe-
nen verschlieBbaren Behiltnisse oder Rdume zu verbringen.
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Kapitel V

Besondere Hygienevorschriften fiir das Zubereiten von Fleisch

Fur Betriebe, in denen Fleischzubereitungen oder Fleischerzeugnisse oder Lebensmittel mit einem Zusatz von
Fleisch, Fleischzubereitungen oder Fleischerzeugnissen zubereitet oder behandelt werden, gilt Uber die hygienischen
Vorschriften nach Kapitel | und I hinaus folgendes:

1.

3.1
3.2
3.3

3.4
3.5
3.6

3.7

Zum Bearbeiten des Fleisches muB ausreichend groBer Raum, der nicht zum Schlachten benutzt werden
darf, vorhanden sein.

Es muB ausreichend Kihlraum vorhanden sein.

Es missen, sofern eine solche Behandlung vorgesehen ist, jeweils geeignete Raumteile, Anlagen, Ein- oder
Vorrichtungen vorhanden sein

zum Erhitzen, Trocknen, Reifen oder Rauchern von Fleisch oder Fleischerzeugnissen;
zum Pokeln einschlieBlich einer ausreichenden Kiihlung;

zur hygienischen Behandlung der pflanziichen Lebensmittel, die zur Herstellung von Fleischzubereitungen
oder Fleischerzeugnissen verwendet werden;

fur das Lagern und das Aufbewahren von Gewlrzen und sonstigen Zutaten;
fur das Lagern von Verpackungsmaterial, Dosen und ahniichen Behaltnissen;

fur die Reinigung von Dosen und &hnlichen Behaltnissen vor deren Flliung sowie fur die Beférderung,
Kihlung und Trocknung dieser gefillten Behéltnisse;

fur das Verpacken und den Versand.

Kapitel Vi

Besondere Hygienevorschriften fiir erlegtes Haarwild

Uber die Hygienevorschriften nach Kapitel | und It hinaus gilt fir Fieisch von erlegtem Haarwild folgendes:

1.
1.1

1.2

1.3

1.31
132
1.33

1.34

135

1.3.6
1.3.7
1.3.8
1.3.9
1.3.10
1.3.11
1.4

Beim Gewinnen des Fleisches ist folgendes zu beachten:

Erlegtes Haarwild ist unverziglich aufzubrechen und auszuweiden, Hasen und &hnliches Niederwild
spéatestens bei der Anlieferung in den Betrieben. Das Enthauten und eine Zerlegung am Erlegungsort ist nur
zulassig, wenn der Transport sonst nicht méglich ist.

Erlegtes Haarwild ist unmittelbar nach dem Aufbrechen und Ausweiden so aufzubewahren, daB es griindlich
auskihlen und in den Kérperhéhlen abtrocknen kann. Das Haarwild muB alsbald nach dem Erlegen auf eine
Innentemperatur von hdchstens + 7 °C, Hasen und Wildkaninchen von héchstens + 4 °C abgekiih!t sein;
erfordertichenfalls ist es dazu in eine geeignete Kuhleinrichtung zu verbringen.

Beim Erlegen, Aufbrechen, Zerwirken und weiteren Behandeln ist auf Merkmale zu achten, die das Fleisch
als gesundheitlich bedenklich erscheinen lassen. Diese liegen insbesondere vor bei:

abnormen Verhaltensweisen und Stérungen des Allgemeinbefindens;
Fehlen von Anzeichen duf3erer Gewalteinwirkung als Todesursache (Fallwild);

Geschwiilsten oder Abszessen, wenn sie zahlreich oder verteilt in inneren Organen oder in der Muskulatur
vorkommen;

Schwellungen der Gelenke oder Hoden, Hodenvereiterung, Leber- oder Milzschwellung, Darm- oder
Nabelentzindung;

fremdem Inhalt in den Kdrperhdhlen, insbesondere Magen- und Darminhalt oder Harn, wenn Brust- oder
Bauchfell verfarbt sind;

erheblicher Gasbildung im Magen- und Darmkanal mit Verfarbung der inneren Organe;

erheblichen Abweichungen der Muskulatur oder der Organe in Farbe, Konsistenz oder Geruch;
offenen Knochenbriichen, soweit sie nicht unmittelbar mit dem Erlegen in Zusammenhang stehen;
erheblicher Abmagerung oder Schwund einzelner Muskelpartien;

frischen Verklebungen oder Verwachsungen von Organen mit Brust- oder Bauchfell;

sonstigen erheblichen sinnfalligen Veranderungen auBer SchuBverletzungen, wie z. B. stickige Reifung.

Organe, die Verdnderungen aufweisen, sind so zu kennzeichnen, daB8 die Zugehdrigkeit zu dem betreffen-
den Tierkdrper festgestellt werden kann; sie missen bis zum Abschiuf3 der amtlichen Untersuchungen beim
Tierkdrper verbleiben.
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Betriebe, die erlegtes Haarwild be- oder verarbeiten, miissen verfigen Gber:

einen ausreichend groBen Raum fur die Annahme, die Untersuchung und, soweit erforderlich, auch fiir das
Ausweiden und Enthauten;

einen ausreichend groen Raum fir das Zerlegen sowie das Umbhiillen, soweit dies im Betrieb erfolgt; dieser
Raum muf ausreichend zu kiihlien und mit einem TemperaturmeBgerat ausgeristet sein;

einen Raum fur das Verpacken und fur den Versand.

Die Nummern 2.1 und 2.3 gelten nicht fir inldndische Betriebe, die einzelne Tierkdrper von erlegtem
Haarwild be- oder verarbeiten und unmittelbar an Verbraucher abgeben.

Raume zum Sammeln von Haarwild nach dem Erlegen (Wildkammern) missen verfiigen Uber:

eine geeignete Kuhleinrichtung, wenn auf andere Weise eine griindliche Auskiihlung des erlegten Haar-
wildes nicht erreicht werden kann;

einen geeigneten Platz zum Enthauten und Zerlegen, wenn diese Arbeiten darin ausgefiihrt werden.

In den Betriebsraumen und gegebenenfalls in Wildkammern gilt fir das Behandeln des erlegten Haarwildes
folgendes:

Untersuchungspflichtiges erlegtes Haarwild ist so rechtzeitig der Untersuchung zuzufiihren, daB Ver-
anderungen durch den Untersucher erkannt und beurteilt werden kénnen.

Erlegtes Haarwild ist auf Ersuchen des Untersuchers zur Untersuchung zu enthduten; der Brustkorb ist
zu offnen; bei Einhufern ist der Kopf langs zu spalten. Die Wirbelsdule und der Kopf sind ldngs zu
spalten, wenn nach Feststellung des Untersuchers gesundheitliche Griinde dies erforderlich machen.
Erlegtes Haarwild in der Decke darf nicht eingefroren werden.

Haarwild in der Decke und ungerupftes Federwild durfen enthdutetes oder zerwirktes Fleisch von erlegtem
Haarwild nicht berihren. »

Kapitel VII

Besondere Vorschriften
fiir Isolierschlachtbetriebe und Abgabestelien

In Abgabestellen muB an der Vorderfront der deutlich sichtbare Hinweis ,Fleisch aus Sonderschiachtungen”
und im Abgaberaum an einer in die Augen fallenden Stelle der gleiche Hinweis angebracht sein.

Fir Isolierschiachtbetriebe gilt iber die Hygienevorschriften nach Kapitel | und [l und lber die besonderen
Vorschriften nach Kapitel Ill und IV Nr. 1.1 hinaus folgendes:

Sie mussen Uber eine Einfriedung verfligen, die ein unbefugtes Betreten des Betriebsgeldandes verhindert.

Der Bodenbelag innerhalb der gesamten eingefriedeten Verkehrsfidiche muB fest, wasserundurchlassig und
leicht zu reinigen sein; dies gilt auch im Bereich einer Gleisanlage am Entladeplatz.

Innerhalb des Betriebsgelandes muB eine Einrichtung zum Reinigen und Desinfizieren von Viehtransport-
fahrzeugen vorhanden sein.

Der reine und der unreine Teil der Schlachtanlage miissen ausreichend getrennt werden.

Es muB ein ausreichend grofler Schlachtraum vorhanden sein, in dem die Schlachtung ordnungsgeman
vorgenommen werden kann. Wenn in einem Schlachtraum sowohl Schweine als auch andere Tiere
geschlachtet werden, muB eine Schlachtabteilung flir Schweine vorhanden sein, sofern Schweine und
andere Tiere nicht zu verschiedenen Zeiten geschlachtet werden.

Der Schiachtbetrieb muB einen ausreichend groBen Kihiraum fir die Lagerung von tauglichem Fleisch
sowie einen besonderen verschlieBbaren Kihiraum fir die Lagerung von vorldufig beschlagnahmtem
Fleisch besitzen. Sofern die anfaliende Menge dies zulaBt, reicht eine geeignete verschlieBbare Unterteilung
innerhalb des Kihlraumes; in allen Kihirdumen miissen Vorrichtungen vorhanden sein, die die Ubertragung
von Krankheitserregern verhiten.

Die Einrichtungen und Arbeitspldatze missen jederzeit eine ungehinderte Durchfihrung der amtlichen
Untersuchungen erméglichen; erforderlichenfalls ist fir den Untersucher ein geeigneter Raum bereitzu-
stellen.

In allen Arbeitsrdumen missen Schiauchanschliisse oder Zapfstellen fir kaltes und heiBes Trinkwasser in
ausreichender Zahl zur Reinigung eingerichtet sein.

Der Betrieb muf} Uber eine ausreichende Einrichtung zur Desinfektion verfligen.
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In den Schlachtrdumen miissen Aufhdngevorrichtungen vorhanden sein, die es ermdglichen, die Arbeits-
gange nach dem Betauben und Entbluten am freihangenden Tier auszufihren.

Unbefugtes Betreten von Isolierschlachtbetrieben ist zu verhindern.

Raume und Gerédte sind bei Verunreinigung, insbesondere mit Krankheitserregern, vor jeder Wieder-
verwendung, Transportfahrzeuge sofort nach jeder Benutzung zu reinigen und zu desinfizieren.

Nieren dirfen vor der Untersuchung nicht aus der Fettkapsel gelost und UnterfiiBe und Kdpfe nur bei
Rindern mit einem Schiachtgewicht Uber 150 kg sowie bei Pferden abgetrennt werden.

Vor AbschiuBl der Untersuchung sind Tierkdrper und Nebenprodukte der Schlachtung so getrennt zu halten,
daB eine Ubertragung von Krankheitserregern vermieden wird.

Zum GenuB fir Menschen nicht bestimmte oder nicht geeignete Teile des geschlachteten Tieres, vorlaufig
beschlagnahmtes oder untaugliches Fleisch, insbesondere Abfélle, nicht entleerte Mdgen und Darme sind
unverziglich in die hierfiir vorgesehenen Behaltnisse oder Rdume zu verbringen und so zu behandeln,
erforderlichenfalls zu kihlen, daB eine Verbreitung von Krankheitserregern vermieden wird.

Isolierschlachtbetriebe miissen Uber einen besonderen Zerlegungsraum verfiigen; in diesen Raum darf
frisches Fleisch mengenmaBig nur den Arbeitserfordernissen entsprechend verbracht werden; dieser
Raum muB mit einer Kihleinrichtung ausgestattet sein, die sicherstellt, daB wahrend der Benutzung die
Raumtemperatur von + 12 °C nicht (berschritten wird; Isolierschlachtbetriebe miissen nicht tber einen
besonderen Zerlegungsraum verfiigen, sofern die Zerlegung in einem entsprechenden Raum der Abgabe-
stellen erfolgt.

Kapitel Vil

Besondere Vorschriften
fiir Umhiillen und Verpacken von Fleisch

Umhiillen oder Verpacken von Fleisch muf3 in hierfir vorgesehenen R&umen oder an einem besonderen
Platz unter hygienischen Bedingungen erfoigen. Es muB insbesondere sichergestellt sein, da bei der
Herrichtung von Verpackungs- oder Umhullungsmaterial die Beschaffenheit des Fleisches nicht nachteilig
beeinfluBt werden kann.

Lagerrdume oder Lagerplatze fiir Verpackungs- oder Umhullungsmaterial missen wirksam gegen Staub
und Ungeziefer geschiitzt sein.

Verpackungs- oder Umhillungsmaterial fir Fleisch
darf die sensorischen Eigenschaften des Fleisches nicht verandern;

mufB ausreichend fest sein, um das Fleisch wirksam, insbesondere beim Transport und der Lagerung, zu
schitzen.

Verpackungsmaterialien fir Fleisch dirfen nur wiederverwendet werden, wenn sie korrosionsfest, leicht zu
reinigen und vor der Wiederverwendung griindlich gereinigt und desinfiziert worden sind.

Kapitel IX

Hygienevorschriften
fiir das Kihlen, Lagern und Beférdern von Fleisch

Nach der Schlachtung ist Fleisch so zu behandeln, daB die Innentemperatur

bei Tierkérpern von

Rindern und Pferden spéatestens nach 36 Stunden mindestens auf + 7 °C,

den Ubrigen Schlachttieren spatestens nach 24 Stunden mindestens auf + 7 °C,
Hauskaninchen alsbald mindestens auf + 4 °C oder

bei Nebenprodukten der Schlachtung alsbald mindestens auf + 3 °C herabgekihlt ist. Abweichend von
Nummer 1.2 kann Fett am Tage der Schlachtung auch so behandelt werden, da es grundlich abtrocknen
und auskiihien kann.
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Leicht verderbliche Fleischerzeugnisse sind nach der Herstellung so zu kiihlen, daB ihre Haltbarkeit bis zur
Abgabe an den Verbraucher gewahrleistet ist.

Frisches Fleisch, das nach den Nummern 1 und 2 zu kiihlen ist, und leicht verderbliche Fleischerzeugnisse
dirfen nur bei einer Innentemperatur von héchstens + 7 °C beférdert werden; die Transportbehdltnisse
missen so eingerichtet sein, daB die vorgeschriebene Innentemperatur des Fleisches eingehalten werden
kann. Abweichend von Satz 1 darf schiachtwarmes Fleisch aus dem technologischen Grund der Erhaltung
der Wasserbindung mit Einwilligung der zustandigen Behdrde ungekihlt aus einem Schlachtbetrieb zu
nahe gelegenen be- und verarbeitenden Betrieben beférdert werden, wenn die Beftrderungsdauer
nicht mehr als zwei Stunden betrdagt. Satz 1 gilt ferner nicht fur erlegtes Haarwild, das vom Aneignungs-
berechtigten unmittelbar an den Verbraucher abgegeben wird.

Fahrzeugladeraume, Behéltnisse und sonstige Vorrichtungen, die als Beférderungsmittel fir Fleisch dienen,
missen so beschaffen und eingerichtet sein, daB Fleisch nicht nachteilig beeinfluBt werden kann. Sie sind
regelmaéBig und grindlich zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren.

Lagerraume fir Fieisch missen eine hygienisch einwandfreie Isolierung besitzen, die Innenflichen missen
leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein; in Gefrierrdumen missen die Innenfldchen so beschaffen sein,
daB sie leicht trocken gereinigt werden konnen. Der FuBBboden in Kiihlraumen muB so beschaffen sein, daf
Reinigungswasser leicht aus dem Raum abfliefen kann.

Kihl- oder Gefrierraume missen Uber geeignete Stapelmdglichkeiten verfligen.

In Kihi- oder Gefrierraumen darf Fleisch mit anderen Lebensmitteln gemeinsam nur gelagert werden, wenn
durch Verpackung sichergestelit wird, daB eine nachteilige Beeinflussung des Fleisches ausgeschlossen
ist.

Beforderungsmittel, die fir den Transport lebender Tiere benutzt werden, dirfen nicht zur Beférderung von
Fleisch verwendet werden; dies gilt auch fir Beforderungsmittel, die fir den Transport unverpackter
geschlachteter oder erlegter Tiere im Fell oder in Federn benutzt werden.

Fleisch darf auBerhalb von Raumen nur in Fahrzeugen mit allseits geschlossenen Laderdumen oder in
entsprechenden Behaltnissen beférdert werden. Dies gilt nicht fur die Beforderung innerhalb der Betriebs-
statten, sofern das frische Fleisch sonst ausreichend geschitzt ist.

In Personenkraftwagen dirfen frisches Fleisch und Nebenprodukte der Schlachtung unverpackt nur in
besonderen, allseits geschlossenen Behaltnissen oder in Umhillungen beférdert werden.

Kapitel X

Hygienische Anforderungen
an die Gewinnung und Behandlung von Blut
einschlieBlich Dickblut, Blutplasma und Blutserum

Zum GenuB fir Menschen bestimmtes Blut darf nur unter folgenden Voraussetzungen gewonnen oder
behandelt werden:

Das Entbluten muB unmittelbar nach dem Betduben vorgenommen werden.
Die Stichstelle, auBer bei Schweinen, ist durch einen Hautschnitt freizulegen.
Fur das Offnen der BlutgefaBe ist bei jedem Tier ein frisch gereinigtes Messer zu verwenden.

Blut muB sauber aufgefangen, hygienisch aufbewahrt werden und darf nur mit hygienisch einwandfreien
Gegenstanden in Berlhrung kommen.

Wird Blut mehrerer geschlachteter Tiere miteinander vermischt aufbewahrt, so ist es, auch wenn nur
Blut eines der geschlachteten Tiere als nicht tauglich zu beurteilen ist, insgesamt zu beseitigen. Die
Auffangbehélter und alle Teile der Anlage, die mit diesem Blut in Berlhrung gekommen sind, miissen vor
der Wiederverwendung gereinigt und desinfiziert werden.

Blutplasma oder Blutserum darf nur unter folgenden Voraussetzungen hergestellt werden:

Zur Herstellung darf nur sofort bei Schlachtungen anfallendes Blut oder unmittelbar danach auf mindestens
+ 3 °C gekihltes Blut verwendet werden. Die Herstellung muB innerhalb von 48 Stunden erfolgen.

Es muB eine geschiossene Anlage zur unmittelbaren Aufnahme des Blutes vorhanden sein.
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Alle blutfihrenden Teile dieser Anlage wie Hohlmesser, Ablaufschlauch, Pumpen, Rohrleitungen,
Zentrifugen und Sammelbehilter sowie die Teile der Anlage, die gerinnungshemmende Mittel fihren,
missen aus verschlei- und korrosionsbesténdigem Material, das feicht zu reinigen und zu desinfizieren ist,
bestehen.

Die Anlage muB so betrieben werden kdnnen, daf3 im Falle von Beanstandungen nach Nummer 1.5 die
Verwendung nicht kontaminierter Gerdte oder zwischenzeitlich eine Reinigung und Desinfektion der
kontaminierten Teile méglich ist.

Mit Ausnahme von Blutplasma- oder Blutserumbehaltern sind alle in Nummer 2.3 genannten Teile am Ende
eines Arbeitstages, bei Verunreinigung oder vor ihrer Wiederverwendung sorgféitig zu reinigen und, soweit
erforderlich, zu desinfizieren.

Die Verwendung von hygienisch einwandfreiem Einwegmaterial ist zuldssig.

Fir Blut, das nicht zum menschlichen Genuf3 bestimmt oder das nicht als tauglich zum Genuf3 fir
Menschen beurteilt worden ist, muf3 eine getrennte Ableitungs- und Aufbewahrungsanlage vorhanden
sein.

Blutplasma oder Blutserum ist nach der Herstellung unverziiglich auf eine Temperatur von + 3 °C zu kihlen
und bei dieser Temperatur zu lagern und zu befordern.

Die Temperaturvorschrift nach Nummer 2.8 gilt auch fir Blut, aus dem kein Blutplasma oder Blutserum
hergesteiit wird. ‘

Uber die Anforderungen nach den Nummern 1 und 2 hinaus darf zur Herstellung von Blutplasma, Trocken-
blutplasma oder Blutserum nur frisches, hygienisch einwandfreies Blut verwendet werden.
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Anlage 2a
(zu § 10a)

1.1

1.2

1.3

2.1
2.1.1
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Hygienische Anforderungen
an das Gewinnen, Zubereiten und
Behandeln von Fleisch in zugelassenen Betrieben

In zugelassenen Schlachtbetrieben ist beim Schlachten von Tieren (iber Anlage 2 Kapitel Il hinaus
folgendes zu beachten: ‘

Bis zum AbschluB der Fleischuntersuchung diirfen nicht untersuchte Tierkérper und Nebenprodukte der
Schlachtung nicht mit bereits untersuchten Tierkdrpern und Nebenprodukten der Schlachtung in Beriihrung
kommen.

Werden Nebenprodukte der Schiachtung im Schiachtbetrieb verpackt, so hat dies in einem abgetrennten
Raum zu erfolgen. Dabei sind die Vorschriften der Nummer 7 einzuhalten.

Nach der Untersuchung ist das frische Fleisch unverziiglich unter hygienisch einwandfreien Bedingungen
so zu kiihlen, daB3 die in Anlage 2 Kapitel IX Nr. 1 vorgeschriebenen Temperaturen erreicht werden. Fleisch
von Hauskaninchen darf nicht mittels Tauchkihlverfahren wassergekiihit werden.

In zugelassenen Betrieben ist beim Zerlegen von Fleisch Uber Anlage 2 Kapitel IV hinaus folgendes zu
beachten:

Das Zerlegen in kleinere Teile als

Tierkorperhélften, -viertel oder in drei Teile zerteilte Tierkérperhélften bei Rindern, Schafen, Ziegen,
Schweinen und Einhufern,

Tierkorperhélften bei Gehegewild,
Tierkorper bei Hauskaninchen

ist nur in Zerlegungsbetrieben zuldssig. Das gilt auch fir das Entbeinen und das Inscheibenschneiden
von Nebenprodukten der Schlachtung.

Das Zerlegen in kleinere Teile ais
Tierkdrperhélften bei erlegtem Schalenwild,
Tierkdrper bei Hasen oder Wildkaninchen

sowie das Entbeinen ist nur in Wildbearbeitungsbetrieben zuldssig. In Zerlegungsbetrieben nach
Nummer 2.1 ist dies nur dann zuldssig, wenn diese Uber einen zusétzlichen Raum fiir das Enthauten des
erlegten Haarwildes verfligen.

Fleisch, das in einen Zerlegungsraum gebracht wird, muB von verunreinigten Teilen befreit worden sein. Der
dafir vorgesehene Arbeitsplatz muB mit einem Behalter fir nicht zum Verzehr fir Menschen geeignete
Fieischabschnitte, einer Waschgelegenheit entsprechend Anlage 2 Kapitel | Nr. 1.6 und ausreichender
Beleuchtung gemaB Anlage 2 Kapitel | Nr. 1.5 ausgestattet sein.

Wahrend des Zerlegens, Entbeinens, Umhiillens und Verpackens muf3 die Innentemperatur des frischen
Fleisches standig bei héchstens + 7 °C, bei Hauskaninchen, Hasen und Wildkaninchen bei hdchstens
+ 4 °C gehalten werden. Wahrend des Zerlegens darf die Temperatur im Zerlegungsraum nicht héher als
+ 12 °C sein. Wahrend des Entbeinens, Zerlegens in Scheiben oder Wiirfel, Umhiillens und Verpackens
mufB die Temperatur der Nebenprodukte der Schlachtung standig bei héchstens + 3 °C gehalten werden.

Abweichend von Nummer 2.5 kann das Fleisch schlachtwarm zerlegt werden. In diesem Falle muB das
Fleisch vom Schlachtraum unmittelbar in den Zerlegungsraum gebracht werden. Schiachtraum und
Zerlegungsraum mdssen in diesem Falle in ein und demselben Gebaudekomplex so nahe beieinander
liegen, daB das zu zerlegende Fleisch ohne Unterbrechung des Transports vom Schlachtraum in den
Zerlegungsraum gebracht werden kann, um dort sofort zerlegt zu werden.

Das Zerlegen von frischem Fleisch ist so durchzufiihren, daB jede Verunreinigung des Fleisches vermieden
wird. Sichtbare Knochensplitter und Blutgerinnsel sind zu entfernen.

Das Fleisch ist nach dem Zerlegen - gegebenenfalls nach Verpackung — umgehend in einen Kihiraum
zu bringen.
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In zugelassenen Herstellungsbetrieben ist fir das Behandeln und Zubereiten von Hackfleisch Uber Anlage 2
Kapite! IV und Nummer 2 hinaus folgendes zu beachten:

Fir das Herstellen von Hackfleisch darf nur frisches Fleisch verwendet werden, das

von Schlachttieren stammt, die vor langstens 6 Tagen geschlachtet worden sind und das unmittelbar nach
dem Gewinnen auf + 7 °C gekiihlt sowie bei hdchstens dieser Temperatur gelagert worden ist,

von Rindern stammt, die vor langstens 15 Tagen geschiachtet worden sind, und das entbeint, unmittelbar
anschlieBend auf + 7 °C gekuhlt und bei hichstens dieser Temperatur in Vakuumverpackung gelagert
worden ist oder

entbeint und tiefgefroren wurde. Bei diesem Fleisch darf die Lagerzeit
bei Rindfleisch nicht langer als 18 Monate,

bei Schaffleisch nicht langer als 12 Monate,

bei Schweinefleisch nicht langer als 6 Monate

betragen.

Soweit das Zerkleinern, Formen, Umhiillen und Zubereiten von Hackfleisch nicht in einem geschlossenen
System erfolgt, missen die dabei Beschiftigten Mund- und Nasenmasken sowie glatte und wasser-
undurchlédssige Einweg-Handschuhe oder entsprechende Handschuhe, die gereinigt und desinfiziert
werden kdnnen, tragen.

Zwischen dem Zerkleinern oder Mahlen und dem Beginn der vorgesehenen Kaltebehandlung darf
héchstens eine Stunde liegen. Dauert der Herstellungsvorgang nach Satz 1 ldnger ais 1 Stunde, darf
gekihltes Fleisch nur verwendet werden, wenn es vorher auf eine Innentemperatur von héchstens + 4 °C
herabgekihlt worden ist. Nummer 2.5 Satz 2 gilt entsprechend.

Hackfleisch, das in Fertigpackungen abgegeben werden soll, muB spatestens
vier Stunden nach dem Mahlen oder Zerkleinern eine Innentemperatur von mindestens — 18 °C oder
nach einer Stunde eine Innentemperatur von hochstens + 2 °C

erreicht haben und bei den genannten Temperaturen gelagert und beférdert werden. Zur Beschleunigung
der Kiblung darf im Falle der Nummer 3.4.2 in geringer Menge Fleisch nach Nummer 3.1.2 verwendet
werden.

Fleischabschnitte, die beim Zerlegen oder Zuschneiden anfallen, sowie Kopffleisch, Beinfleisch, Stich-
stellen, Zwerchfellmuskulatur, Knochenputz und Bauchlappen (zentraler sehniger Teil der Bauchmuskulatur)
dirfen nicht zur Herstellung von Hackfleisch verwendet werden. Hackfleisch darf keine Knochensplitter ent-
halten. Zur Herstellung von Hackfleisch, das in andere Mitgliedstaaten oder andere Vertragsstaaten des
Abkommens Uber den Européischen Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island und Liechtenstein versandt
wird, darf nur Skelettmuskulatur einschlieBlich des anhaftenden Fettgewebes von Rindern, Schweinen,
Schafen und Ziegen verwendet werden.

Hackfleisch muB stichprobenweise mikrobiologischen Untersuchungen nach Nummer 9 unterzogen worden
sein.

Wird zerkleinertes frisches Fleisch als Vor- oder Zwischenprodukt zur Herstellung von Fleischerzeugnissen
in andere Mitgliedstaaten oder andere Vertragsstaaten des Abkommens (ber den Européischen
Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island und Liechtenstein versandt, muB das hierzu verwendete Fleisch
den Vorschriften der Nummer 3.1 entsprechen. Das Vor- oder Zwischenprodukt darf nur

gefroren bei mindestens - 12 °C, wobei diese Temperatur spatestens 12 Stunden nach dem Mahlen oder
Zerkleinern erreicht sein muB, oder

gekdiihit bei hdchstens + 2 °C

gelagert und beftrdert werden. Das Vor- oder Zwischenprodukt darf nicht in Fertigpackungen in den
Verkehr gebracht werden.

In zugelassenen Verarbeitungsbetrieben ist beim Zubereiten von Fleisch {iber Anlage 2 Kapitel V hinaus
folgendes zu beachten:

Die Raume, Ausristungsgegenstiande und Arbeitsgeréate dirfen nur fir das Zubereiten oder Behandeln von
Fleischerzeugnissen benutzt werden. Mit Zustimmung der zustandigen Behérde dirfen sie jedoch zeitgleich
oder zu einem anderen Zeitpunkt fir die Herstellung anderer Lebensmittel verwendet werden.

Das Rohmaterial, die Zutaten fiir die Herstellung von Fleischerzeugnissen, die Fleischerzeugnisse sowie
Behaéltnisse, die Fleischerzeugnisse enthalten, dirfen nicht unmittelbar mit dem FuBboden in Berihrung
kommen und missen so behandelt werden, daf} sie nicht verunreinigt werden. Das Rohmaterial darf nicht
mit dem fertigen Fleischerzeugnis in Berihrung kommen.
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In den Raumen oder Bereichen, in denen frisches Fleisch, Hackfleisch, Fleischerzeugnisse oder Fleisch-
zubereitungen behandelt werden, muB ein hygienisches Arbeiten gewahrleistet sein; erforderlichenfalls sind
diese Rdume oder Bereiche zu kiihlen. In Zerlegungs- und Pdkelrdumen ist beim Zerlegen und Pdkeln eine
Raumtemperatur von hdchstens + 12 °C einzuhalten. Die zustidndige Behérde kann von dieser Raum-
temperatur Ausnahmen zulassen, wenn dies die Art der Herstellung des Fleischerzeugnisses zulast.

Die Verwendung von Holzpaletten ist ausschlieBlich bei der Beftrderung von verpacktem Fleisch und
verpackten Fleischerzeugnissen gestattet. Verzinkte Ausriistungsgegenstande diirfen beim Trocknen von
Schinken und Wirsten verwendet werden, sofern sie nicht korrodiert sind und nicht mit den Fieisch-
erzeugnissen in Berlihrung kommen.

Fleisch, das zur Herstellung von Fleischerzeugnissen verwendet werden soll, muf3

aus einem zugelassenen Betrieb stammen und unter den hygienischen Bedingungen der Nummer 8 in den
Verarbeitungsbetrieb beférdert und

nach Ankunft im Verarbeitungsbetrieb bis zu seiner Zubereitung entsprechend Anlage 2 Kapitel IX gelagert

worden sein. Eingeflhrte Ddrme, Magen, Blasen, Schlliinde und Goldschlagerhdutchen im Sinne des § 2
Nr. 7 Buchstabe b miissen aus Betrieben stammen, die von der obersten Veterindrbehdrde des Drittlandes
zugelassen worden sind.

Bis zum 31. Dezember 1995 darf sich frisches Fleisch, das mit dem Stempel nach Anlage 1 Kapitel V Nr. 6
gekennzeichnet ist, in zugelassenen Verarbeitungsbetrieben nur dann befinden, wenn es dort von Fleisch
nach Nummer 4.5 gesondert gelagert und zeitlich oder ortlich getrennt zubereitet wird. Die aus diesem
Fleisch hergesteliten Fleischerzeugnisse durfen nicht mit dem GenuBtauglichkeitskennzeichnen nach
Anlage 1 Kapitel V Nr. 4 gekennzeichnet werden.

Hackfleisch und Fleischzubereitungen miissen, soweit sie nicht in einem Herstellungsraum des Ver-
arbeitungsbetriebes hergestellt wurden,

aus einem gemaf § 11 Abs. 1 Nr. 4 oder 5 zugelassenen Betrieb stammen, gema Nummer 8 beférdert und
im Verarbeitungsbetrieb bis zum Zeitpunkt ihrer Verwendung gemaB Nummer 8 gelagert werden.

Bei der Behandlung von Erzeugnissen in luftdicht verschlossenen Behéltnissen ist folgendes zu beachten:
Leere Behaltnisse sind in hygienischer Weise zum Arbeitsraum zu beférdern;

die Behaltnisse sind nach dem Erhitzen in geeigneter Weise abzukihlen und abzutrocknen;

die Behéltnisse sind stichprobenweise zu inkubieren;

die Behaltnisse sind durch geeignete Geréte auf Dichtheit und Unversehrtheit zu Giberprifen;

die Behaltnisse missen bei der Entnahme aus dem Autoklaven noch so heif3 sein, daB die Feuchtigkeit
schnell verdampft. Die Behaltnisse dirfen vor dem vélligen Abtrocknen nicht angefat werden;

bombierte Behaltnisse sind zusétzlich zu untersuchen;
Behaltnisse missen
bei Beschadigung oder Fertigungsmangeln ausgesondert werden,

unmittelbar vor dem Befiillen mit Hilfe geeigneter Reinigungseinrichtungen grindlich gereinigt werden,
wobei die Verwendung stehenden Wassers nicht zuldssig ist,

erforderlichenfalis nach dem Reinigen und vor dem Beflillen lange genug abtropfen,

erforderlichenfalls nach dem hermetischen VerschlieBen und vor dem Druckerhitzen mit Trinkwasser
gewaschen werden, das gegebenenfalls so hei8 sein muB, daB Fett entfernt werden kann,

nach dem Erhitzen mit Trinkwasser oder Kihlwasser gekihlt werden, das mit Chlor behandelt worden ist.
Die Thermometer der Autoklaven sind mittels geeichter Thermometer zu liberpriifen.

Beim Zubereiten von Fieischerzeugnissen in luftdicht verschlossenen Behaltnissen, die heiB abgefilit und
anschlieBend gekilhlt in den Verkehr gebracht werden, ist folgendes zu beachten:

Fleischerzeugnisse, die Zutaten bei der Herstellung eines Fleischerzeugnisses nach Nr. 4.10 sind, missen
unmittelbar nach dem Erhitzen

entweder direkt mit den anderen Zutaten vermischt und nicht noch einmal gemeinsam erhitzt werden;
in diesem Falle darf der Zeitraum, in dem die Temperatur des Fleischerzeugnisses zwischen + 10 °C
und + 60 °C liegt, héchstens 2 Stunden betragen; oder

vor der Vermischung mit den anderen Zutaten auf héchstens + 10 °C abgekdihlt sein.
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Das Fleischerzeugnis ist innerhalb eines Zeitraumes von héchstens zwei Stunden nach Beendigung des
Erhitzens auf eine Innentemperatur von hochstens + 10 °C und so rasch wie mdglich auf die vom Hersteller
festgelegte Lagerungstemperatur abzukihien. Sofern die GenuBtauglichkeit des Endproduktes gewahr-
leistet ist, kann die zustandige Behorde jedoch dem Betrieb gestatten, von Satz 1 abzuweichen, wenn eine
langere Abkuhlzeit wegen der angewandten Produktionstechnologie zuléssig ist.

Das Fleischerzeugnis muf3 erforderlichenfails unmittelbar nach dem Abkiihlen gefroren oder tiefgefroren
werden.

Bei der Herstellung von Fetten, Grieben und vergleichbaren Nebenerzeugnissen des Ausschmelzens aus
tierischen Geweben ist folgendes zu beachten:

Ausgelassene tierische Fette dlrfen ausschiiellich aus Fettgeweben oder Knochen gewonnen werden, die
aus zugelassenen oder registrierten Betrieben stammen. Abweichend von Satz 1 kénnen zur Gewinnung
von ausgelassenen tierischen Fetten Ausgangsprodukte verwendet werden, die in Raumen nach § 1 Abs. 2
Nr. 1 anfallen, sofern sie hygienisch einwandfrei und sachgeméB verpackt sind. Fettgewebe und Knochen
sind unter hygienischen Bedingungen bei einer Innentemperatur von héchstens + 7 °C zu beférdern und bei
dieser Temperatur bis zum Schmelzen zu lagern. Abweichend von Satz 3 dirfen Fettgewebe oder Knochen
ungekihlt gelagert und beférdert werden, sofern sie innerhalb von zwdélf Stunden nach dem Tage der
Gewinnung ausgelassen werden.

Vor dem Ausschmelzen missen Fettgewebe oder Knochen auf Verunreinigungen und Fremdké&rper
kontrolliert werden; diese sind zu entfernen.

Fettgewebe oder Knochen sind zundchst durch Erhitzen, durch Druckanwendung oder nach anderen
geeigneten Verfahren auszuschmelzen; danach sind die festen Bestandteile vom flissigen Fett durch
Abklaren, Zentrifugieren, Filtrieren oder ein anderes geeignetes Verfahren zu trennen. Der Gebrauch von
Lésungsmitteln ist verboten.

Fr Grieben, die zum Verzehr fir Menschen bestimmt sind, gilt folgendes:

Grieben, die bei héchstens + 70 °C gewonnen werden, sind fir eine Lagerungsdauer von hdéchstens
24 Stunden bei héchstens + 7 °C, bei langerer Lagerungsdauer bei mindestens - 18 °C zu lagern;

Grieben, die bei Gber + 70 °C gewonnen werden und einen Feuchtigkeitsgehalt von mindestens 10 % (m/m)
aufweisen, sind

fur eine Lagerungsdauer von hdchstens 48 Stunden bei hichstens + 7 °C oder bei einem anderen, die
gleiche Gewahr bietenden Zeit-Temperatur-Verhiltnis,

bei langerer Lagerungsdauer bei mindestens - 18 °C
zu lagern;

Grieben, die bei Gber + 70 °C gewonnen werden und einen Feuchtigkeitsgehalt von weniger als 10 % (m/m)
aufweisen, sind an keine besonderen Lagerungsbedingungen gebunden.

Fur das Behandeln und Zubereiten von Darmen, Magen oder Blasen ist folgendes zu beachten:
Es muf eine klare Unterteilung zwischen dem unreinen und dem reinen Bereich vorgenommen werden.

Die Verwendung von Holzpaletten ist nur fir die Beférderung der Behéltnisse, die Déarme, Mégen oder
Blasen enthalten, zuldssig.

Das Umhillen und Verpacken muB auf hygienische Weise in einem daflir vorgesehenen Raum oder Platz
des Bearbeitungsraumes erfolgen.

Frische Darme, Magen oder Blasen sind bis zu ihrem Versand in Kihlrdumen bei einer Temperatur von
hochstens + 3 °C zu lagern.

Frische Darme, Magen oder Blasen sind gemaB Nummer 8 gekihlt von dem Herkunftsschlachtbetrieb zu
dem Verarbeitungsbetrieb zu beférdern.

Die Verwendung von Fischereierzeugnissen bei der Zubereitung von Fleischerzeugnissen ist zuléssig,
sofern diese Erzeugnisse den Anforderungen der Fischhygiene-Verordnung vom 31. Marz 1994
(BGBL. | S. 737) in der jeweils geltenden Fassung entsprechen. Die Verwendung von Eiprodukten bei der
Zubereitung von Fleischerzeugnissen ist zuldssig, sofern die Eiprodukte den Anforderungen der Eiprodukte-
Verordnung vom 17. Dezember 1993 (BGBI. | S. 2288) in der jeweils geltenden Fassung entsprechen. Die
Verwendung von Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis ist bei der Zubereitung von Fleischerzeugnissen
zuldssig, sofern diese den Anforderungen der Milchverordnung vom 24. April 1995 (BGBI. | S. 544) in der
jeweils geltenden Fassung entsprechen.

Bei Fleischerzeugnissen, ausgenommen Fleischerzeugnisse im Sinne des § 2 Nr. 7 Buchstabe b in
Verpackungen, die nicht fir Verbraucher im Sinne des § 6 Abs. 1 des Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstandegesetzes bestimmt sind, ist auf der Verpackung das Herstellungsdatum der Fleischerzeugnisse
oder eine Kodierung anzugeben, aus der sich das Herstellungsdatum ableiten i&8t.
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in zugelassenen Herstellungsbetrieben fir Fleischzubereitungen ist beim Zubereiten von Fleisch Gber die
Nummern 4 bis 4.7.2 hinaus folgendes zu beachten:

Fleischzubereitungen mussen unter kontrollierten Temperaturbedingungen hergestelit werden; Fleisch-
zubereitungen ddrfen nicht aus Fleisch von Pferden oder anderen Einhufern zubereitet werden; fir die
Herstellung von Fleischzubereitungen aus Hackfleisch gilt Nummer 3.5 Satz 3 entsprechend.

Fleischzubereitungen missen verpackt werden und so rasch wie mdglich auf eine Innentemperatur von
hochstens + 2 °C bei Fleischzubereitungen aus Hackfleisch,

héchstens + 3 °C bei Fleischzubereitungen aus Nebenprodukten der Schiachtung,

hochstens + 7 °C bei Fleischzubereitungen aus sonstigem frischem Fleisch oder

héchstens — 18 °C

gebracht und bei den genannten Temperaturen gelagert und beférdert werden.

Die Nummern 3.1, 3.2 und 3.6 gelten entsprechend.

In zugelassenen Wildbearbeitungsbetrieben ist beim Gewinnen und Behandeln von Fleisch von erlegtem
Haarwild iber Anlage 2 Kapitel VI und Nummer 2 hinaus folgendes zu beachten:

Schalenwild ist nach dem Aufbrechen und Ausweiden auf eine Innentemperatur von héchstens + 7 °C,
Hasen und Wildkaninchen sind auf hochstens + 4 °C abzukihlen. Reicht die AuBentemperatur dafiir nicht
aus, so ist das in Satz 1 genannte erlegte Haarwild mdglichst bald, spétestens jedoch innerhalb von
zwolf Stunden nach dem Erlegen in einen Wildbearbeitungsbetrieb oder eine Sammelstelle zu bringen.

Tierkérper von Schalenwild sind gemaB Nummer 8 so schnell wie mdglich nach dem Aufbrechen und
Ausweiden zu einem Wildbearbeitungsbetrieb zu beférdern. Sie durfen nicht lbereinandergestapelt
werden.

Tierkdrpern von erlegtem Haarwild, deren Eingeweide bereits nach dem Erlegen einer Fleischuntersuchung
unterzogen worden sind, ist bei der Beférderung zum Wildbearbeitungsbetrieb eine Bescheinigung des
amtlichen Tierarztes beizufliigen, in der bestétigt wird, daB gesundheitlich bedenkliche Merkmale nicht
vorgelegen haben. In der Bescheinigung ist auch der Zeitpunkt des Erlegens zu vermerken.

Lunge, Herz, Leber, Nieren, Milz und Mittelfell von Schalenwild kénnen entweder abgetrennt werden oder in
natlrlichem Zusammenhang mit dem Tierkdrper verbunden bieiben.

Nummer 1.2 sowie Anlage 2 Kapitel It Nr. 2.11 gelten entsprechend.

In zugelassenen Betrieben ist fiir das Umhiillen und Verpacken von Fleisch (iber die besonderen Vor-
schriften nach Anlage 2 Kapite! Vil hinaus folgendes zu beachten:

Wenn frisches zerlegtes Fleisch oder Nebenprodukte der Schlachtung umhiillt werden, muB dies sogleich
nach dem Zerlegen unter Einhaltung der hygienischen Bedingungen erfolgen. Mit Ausnahme von Speck-
stiicken und Bauchstlicken missen zerlegtes Fleisch und Nebenprodukte der Schlachtung in allen Féllen
von einer Schutzhille umgeben sein, sofern sie nicht hangend oder in Eurokdsten beférdert werden.

Die Schutzhillien missen durchsichtig und farblos sein; sie dirfen nur einmal fiir die Umhuillung von Fleisch
verwendet werden. Lebern, Nieren und Herzen dirfen, auch zerlegt, nur als volistdndige Organe einzeln
umhdilit werden. Satz 2 gilt nicht fiir Teile von Lebern, Nieren und Herzen in Fertigpackungen.

Umbhdilites Fleisch muB verpackt werden. Bietet die Umhillung jedoch den von der Verpackung verlangten
vollen Schutz, so braucht sie weder durchsichtig noch farblos zu sein; sofern die Vorschriften der Anlage 2
Kapitel Vil Nr. 3 erfiillt sind, dirfen als zweite UmschlieBung auch Eurokasten verwendet werden.

Das Verpacken von Fleisch darf in einem Zerlegungsraum erfolgen, wenn -

die Verpackungsmaterialien wéhrend des Transports mit einer hermetisch verschlossenen Schutzhilie
geschiitzt und im Betrieb unter hygienischen Bedingungen in einem getrennten Raum gelagert worden sind;
das Verpackungsmaterial darf nicht unmittelbar auf dem Boden gelagert werden,

die Lagerraume fir das Verpackungsmaterial wirksam gegen Staub und Ungeziefer geschitzt sind;
zwischen ihnen und den Raumen, die Stoffe enthalten, die das frische Fleisch nachteilig beeinflussen
kénnten, darf keine Luftverbindung bestehen,

das Verpackungsmaterial unter hygienischen Bedingungen fur die Verwendung vorbereitet wird, bevor es in
den Zerlegungsraum gebracht wird,

das Verpackungsmaterial unter hygienischen Bedingungen in den Zerlegungsraum gebracht und unver-
zlglich verwendet wird; mit dem Verpackungsmaterial dirfen nur Personen arbeiten, die frisches Fleisch
nicht zerlegen oder entbeinen,
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das Fleisch unmittelbar nach dem Umhtillen in die daflr vorgesehenen Kiihl- oder Gefrierrdume gebracht
wird. Das gilt auch bei Fleischerzeugnissen, die im Herstellungsraum verpackt werden.

Das Verpacken von Fleisch darf in einem Zerlegungsraum auch erfolgen, wenn Eurokdsten verwendet
werden, die vor dem Verbringen in den Zerlegungsraum gereinigt und desinfiziert worden sind.

Die Verpackung oder Umhillung darf nur zerlegtes Fleisch der gleichen Tierart enthalten; hiervon
ausgenommen sind Fertigpackungen.

Verpacktes Fleisch darf nicht in demselben Raum mit unverpacktem frischen Fleisch gelagert werden.

In zugelassenen Betrieben ist fir das Kihlen, Lagern und Beférdern von Fleisch (iber die Vorschriften der
Anlage 2 Kapitel IX hinaus folgendes zu beachten:

Frisches Fleisch darf nur in Rdumen
des Schlachtbetriebes, in dem es gewonnen worden ist,
des Zerlegungsbetriebes, in dem es zerlegt worden ist,

des Herstellungsbetriebes fiir Hackfleisch oder fir Fleischzubereitungen, in dem diese hergestellt worden
sind, oder

mit Ausnahme von Hackfleisch und Fleischzubereitungen aus Hackfleisch, eines Gefrierhauses
mittels geeigneter Einrichtungen gefroren werden.

Fleisch, das gefroren werden soll, muB unverziglich gefroren werden. Soll es in gereiftem Zustand in den
Verkehr gebracht werden, ist es nach AbschluB3 der Reifung einzufrieren.

Bei gefrorenem Fleisch muB eine Innentemperatur von mindestens — 12 °C erreicht werden; gefrorenes
Fleisch muB anschliefend bei mindestens dieser Temperatur gelagert werden.

Leicht verderbliche Fleischerzeugnisse durfen nur in Kuhl- und Gefrierrdumen eines zugelassenen
Verarbeitungs- oder Umpackbetriebes oder eines nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 oder nach gefligelfleisch-
hygiene- oder lebensmittelrechtlichen Vorschriften zugelassenen Kihl- oder Gefrierhauses gelagert
werden. Bei Raumtemperatur haltbare Fieischerzeugnisse diirfen mit Zustimmung der zust&ndigen Behdrde
in Lagerrdumen gelagert werden, die aus stabilen sowie leicht zu reinigenden und zu desinfizierenden
Baumaterialien bestehen.

Wenn frisches Fleisch eingefiihrt oder gemaB § 12 Abs. 3 durch das Hoheitsgebiet eines Drittlandes
beférdert wird, muB3 das Transportmittel verplombt sein; die Transportmittel miissen so ausgestattet sein,
dafB die in Anlage 2 Kapitel IX Nr. 1 und 2 vorgeschriebenen Temperaturen wéhrend der Beférderung nicht
Uberschritten werden. Abweichend von Satz 1 durfen Tierkorper, Tierkdrperhélften, in hochstens drei Teile
zerteilte Tierkdrperhélften oder Tierkérperviertel bei hdheren Temperaturen als in Satz 1 vorgeschrieben
beférdert werden, wenn dies durch Entscheidung der Kommission nach Artikel 16 der Richtlinie
91/497/EWG zugelassen worden ist und das Bundesministerium dies im Bundesanzeiger bekanntgegeben
hat.

Die zur Beftrderung von Fleisch bestimmten Transportmittel missen folgenden Anforderungen ent-
sprechen:

Die Innenwande und anderen Teile, die mit dem Fleisch in Berlhrung kommen kénnen, missen aus
korrosionsfestem Material sein und dirfen weder die organoleptischen Eigenschaften des Fleisches
beeintriachtigen noch gesundheitsschadliche Stoffe an das Fleisch abgegeben; die Innenwidnde miissen
glatt sowie leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein;

die Transportmittel miissen mit wirksamen Vorrichtungen zum Schutz des Fleisches vor Staub und Insekten
versehen und so abgedichtet sein, daB Flissigkeit aus ihnen nicht ablaufen kann;

zur Beforderung von Tierkérpern, Tierkdrperhélften, in héchstens drei Teile zerteilte Tierkdrperhélften oder
Tierkorpervierteln sowie von nicht verpacktem zerlegtem Fleisch — mit Ausnahme von Gefrierfleisch
in hygienisch einwandfreier Verpackung - ist eine Aufhdngevorrichtung aus korrosionsfestem Material
so anzubringen, daB das Fleisch den Boden nicht berGhren kann; bei Beférderung auf dem Luftwege
ist eine Aufhdngevorrichtung aus korrosionsfestem Material jedoch nicht erforderlich, sofern geeignete
korrosionsfeste Einrichtungen fiir das Verladen, Verstauen und Entladen vorhanden sind;

andere Teilstlicke sind entweder hangend oder auf Unterlagen zu beférdern, falls sie sich nicht in
Verpackungen oder korrosionsfesten Behdltnissen befinden. Die Unterlagen, Verpackungen und
Behdltnisse missen hygienisch einwandfrei sein und, soweit es sich insbesondere um die Verpackungen
handelt, den Vorschriften der Anlage 2 Kapitel VIl Nr. 3 entsprechen.
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Fieisch darf in demselben Transportmittel mit anderen Erzeugnissen, die eine Gefahr fir seine einwandfreie
Beschaffenheit darstellen, nicht beférdert werden, es sei denn, daB wirksame Schutzvorkehrungen
getroffen werden. Verpacktes Fleisch darf nicht in ein und denselben Transportmitteln mit unverpacktem
Fleisch befordert werden, es sei denn, durch eine geeignete Abtrennung wird sichergestellt, daB das
unverpackte Fieisch nicht mit dem verpackten Fleisch in Berihrung kommt. Magen dirfen nur beftrdert
werden, wenn sie gebruht oder gereinigt sind, Képfe und GliedmaBenenden nur, wenn sie enthdutet oder
gebriht und enthaart sind.

Mikrobiologische Untersuchungen bei Hackfleisch sowie Fleischzubereitungen

Bei den vom Betrieb vorgenommenen Stichprobenkontrollen missen Hackfleisch den Kriterien nach
Nummer 9.3 und Fleischzubereitungen den Kriterien nach Nummer 9.4 entsprechen. Hackfleisch und
Fieischzubereitungen aus Hackfleisch sind téglich, andere Fleischzubereitungen mindestens wochentlich
in Labors nach § 11c Abs. 5 zu untersuchen.

Die fur die Untersuchung entnommene Probe muB aus fiinf Unterproben bestehen und reprasentativ fiir die
Tagesproduktion sein. Die Entnahme der zu untersuchenden Teilprobe erfoigt bei Fleischzubereitungen
nach Denaturierung der Oberfldche durch Hitze aus der Tiefe der Muskulatur.

Mivkrobiologische Kriterien fiir Hackfleisch:

Keimart/ n c m M
Keimgruppe

Aerober 5 2 5x10%g 5 x 10%g
Keimgehalt (+ 30 °C)

Kolibakterien 5 2 50/g 5x 10¥g
Salmonelien 5 0 nicht feststellbar in 10 g
Koagulase-positive 5 2 10%/g 10%/g
Staphylokokken

Mikrobiologische Kriterien fiir Fleischzubereitungen:

Keimart/ n c m M
Keimgruppe

Kolibakterien 5 2 5x10%g 5x 10%/g
Salmonellen 5 0 " nicht feststellbarin 1 g
Koagulase-positive 5 1 5x10%g 5x 10°%/g
Staphylokokken

Legende zu den Nummern 8.3 und 9.4:°

n = Zahl der Proben einer Partie

¢ = Zahl der Proben einer Partie, die Werte zwischen m und M aufweisen dirfen
m = Richtwent, bis zu dem alle Ergebnisse als zufriedenstellend anzusehen sind

Fur die Bewertung der Ergebnisse wird eine methodische Toleranz eingerdumt. Eine Richtwert-
tiberschreitung liegt vor, wenn der Tabellenwert fir m

- bei einer Keimzahlung in festen Medien um das Dreifache,
— bei einer Keimz&hlung in flissigen Medien um das Zehnfache
Uberschritten wird.

M = Grenzwert, der von keiner Probe (berschritten werden darf; dariiber liegende Ergebnisse gelten als
nicht zufriedenstellend. Fir die Bewertung der Ergebnisse aus einer Keimzahlung in fliissigen
Medien wird eine methodische Toleranz eingerdumt:

M
M

]

10 m bei einer Keimzéhlung in festen Medien {entspricht dem Tabellenwert);

30 m bei einer Keimzahlung in flissigen Medien (entspricht dem Dreifachen des Tabellen-
wertes).
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Die Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchungen sind wie folgt zu bewerten:

Der aerobe Keimgehalt (+ 30 °C), der Gehalt an Kolibakterien und koagualse-positiven Staphylokokken
wird nach einem Drei-Klassen-Schema bewertet, und zwar mit

- einer Klasse bis zum Richtwert m,

— einer Klasse zwischen dem Richtwert m und dem Grenzwert M und

— einer Klasse uber dem Grenzwert M.

Die Qualitat der Partie gilt als

zufriedenstellend, wenn keiner der festgesteliten Werte den Richtwert m Uberschreitet;

annehmbar, wenn nicht mehr als die vorgegebene Anzahl ¢ der Proben zwischen m und M liegt und der
Grenzwert M von keiner Probe (iberschritten wird;

nicht zufriedenstellend, wenn

- der Grenzwert M oder

- die Anzahl ¢ der zwischen m und M liegenden Proben
Uberschritten wird;

wenn jedoch nur beim aeroben Keimgehalt (+ 30 °C) ein nicht zufriedenstellender Befund erhoben wird, die
Ubrigen Kriterien aber eingehalten sind, bedarf die Uberschreitung dieser Schwelle vor allem bei rohen
Erzeugnissen einer zusatzlichen Bewertung;

gesundheitlich bedenklich oder verdorben, wenn ein Keimgehalt von 10° x m erreicht oder {berschritten
wird. Der Gehalt an koagulase-positiven Staphylokokken darf zu keinem Zeitpunkt den Wert von 5 x 10%g
Uberschreiten.

Der Gehalt an Salmonellen wird nach einem Zwei-Klassen-Schema bewertet, das wie folgt festgelegt ist:
— ,hicht feststelibar in“:
das Ergebnis gilt als zufriedenstellend;
- ,vorhanden in“: N
das Ergebnis gilt als nicht zufriedenstellend.
Betriebseigene Kontrollen in zugelassenen Verarbeitungsbetrieben

Es ist dafiir zu sorgen, daf3 die Vorschriften der Nummer 4.8 stichprobenweise (berwacht werden und
bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen, die in luftdicht verschlossenen Behdltnissen abgefillt und
bei Raumtemperatur haltbar sind,

eine Warmebehandlung angewandt wird, durch die krankheitserregende Mikroorganismen und deren
Sporen abgetotet oder inaktiviert werden;

die Fleischerzeugnisse stichprobenweise

einem siebentdgigen Inkubationstest bei mindestens + 37 °C oder einem zehntédgigen Inkubationstest
bei mindestens + 35 °C oder einem Inkubationstest bei einer anderen von der zustandigen Behdrde als
gleichwertig anerkannten Zeit-Temperatur-Kombination und

mikrobiologischen Untersuchungen
in einem Labor nach § 11c Abs. 5 unterzogen werden;

Uberprift wird, ob das Kihiwasser nach Nummer 4.8.7.5 nach der Verwendung einen Restchlorgehalt
aufweist.

Mikrobiologische Untersuchungen bei frischem Fleisch einschlieBlich Hackfleisch von Rindern und
Schweinen, das nach Finnland oder Schweden verbracht werden soll

Frisches Fleisch und Hackfleisch von Rindern und Schweinen mufBl vom Herkunftsbetrieb unter Anwendung
der Probenahmeverfahren nach Nummer 11.2 in dem Stichprobenumfang nach Nummer 11.3 nach dem
Standardverfahren ISO 6579:1993 mit negativem Ergebnis auf Salmonelien untersucht worden sein. Die
Untersuchung ist in einem Labor nach § 11c Abs. 5 durchzufihren.
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11.2.1

11.2.2

11.3.1

11.3.2
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Probenahmeverfahren

Tierkorper, Tierkdrperhdlften, in héchstens drei Teile zerlegte Tierkdrperhélften und Tierkdrperviertel, soweit
die Zerlegung im Schlachtbetrieb erfolgt ist (,Abstrichmethode”)

Die Probenahme ist in Bereichen vorzunehmen, die mit gréBerer Wahrscheinlichkeit mit Salmonellen
kontaminiert. sein kénnen. Hierzu z&hlen der Bereich des Bauchschnitts sowie andere Schnitt- und
Stichstellen. Bei Tierkérpern von Rindern erfolgt die Probenahme mindestens an Hesse, Bauchlappen
und Nacken, bei Tierkdrpern von Schweinen mindestens an Schinken und Brust. Zur Probenahme sind
sterile Tupfer und Platten zu verwenden.

An den genannten Probenahmestellen wird jeweils eine Untersuchungsflache von 20 cm x 20 cm mit zwei
sterilen Wattetupfern abgestrichen. Der erste Tupfer ist mit sterilem Pepton-Wasser anzufeuchten und
mehrere Male fest (ber die Untersuchungsflache zu reiben. Mit dem zweiten Tupfer ist die gleiche Flache
trocken abzustreichen. Die Tupfer sind anschlieBend gemeinsam in 100 ml gepuffertes Pepton-Wasser zu
geben. Jede Probe ist so zu kennzeichnen, dafl eine eindeutige Zuordnung zu der beprobten Sendung
mdglich ist.

Aus Zerlegungsbetrieben stammende Tierkdrperviertel und kleinere Teilstiicke als Tierkorperviertel
(,destruktives Verfahren”)

Die Probenahme ist mit einem sterilen Korkbohrer oder durch Abschneiden einer Gewebescheibe von
etwa 25 cm’ mit sterilen Messern vorzunehmen. Die Proben sind unter keimfreien Bedingungen in einen
Probenbehéiter oder in eine Verdlinnungsflissigkeit enthaltende Plastiktiite zu geben. Zur Untersuchung
sind die Proben zu zerkleinern (Walkmisch- oder Homogenisiergerit). Gefrorene Fleischproben dirfen
wéhrend des Transports zum Labor nicht auftauen. Proben gekinhiten Fleisches sind gekUhit aufzu-
bewahren. Proben einer Sendung kdnnen zu einem Sammelansatz zusammengefigt werden. Jede Probe
ist so zu kennzeichnen, daf3 eine eindeutige Zuordnung zu der beprobten Sendung méglich ist.

Stichprobenumfang

Tierkdrper und Tierkdrperteile (Einheiten) nach Nummer 11.2.1

Anzahl Einheiten je Sendung Stichprobenumfang
1- 29 Anzahl Einheiten, jedoch héchstens 20
30- 39 25
40- 49 30
50~ 59 35
60- 89 40
90 -199 50
200 - 499 55
500 oder mehr 60

Aus Zerlegungsbetrieben stammende Tierkorperviertel und kleinere Teilstiicke (Packstlicke)

Anzahl Packstiicke je Sendung Stichprobenumfang
1- 29 Anzahl Packstlicke, jedoch hochstens 20
30- 39 25
40- 49 30
50- 59 35
60- 89 40
90 -199 50
200 - 499 55
500 oder mehr 60

Sofern das Gewicht der einzelnen Packstlicke einer Sendung zwischen 10 kg und 20 kg betragt, kann
der Stichprobenumfang auf 75 % verringert werden. Sofern das Gewicht aller Packstiicke einer Sendung
weniger als 10 kg betragt, kann der Stichprobenumfang auf 50 % verringert werden.
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Anlage 3
(zu den §§ 10, 12 und 13)

GenuBtauglichkeitsbescheinigungen

Die nach § 10 Abs. 1 fur das Verbringen in einen anderen Mitgliedstaat oder einen anderen Vertragsstaat des
Abkommens Uber den Europdischen Wirtschaftsraum vorgeschriebenen GenufBtauglichkeitsbescheinigungen
durfen nur ausgestellt werden, wenn das gesamte Fleisch nach den fir den innergemeinschaftlichen Handels-
verkehr oder den Handelsverkehr mit anderen Vertragsstaaten des Abkommens Uber den Europaischen
Wirtschaftsraum vorgeschriebenen Mindestanforderungen (Anhang | der Richtlinie 64/433/EWG, Anhédnge A, B
und C der Richtlinie 77/99/EWG, Anhédnge |, Il und IV der Richtlinie 94/65/EG, Anhang | der Richtlinie
91/495/EWG, Anhang | der Richtlinie 71/118/EWG und Anhang | der Richtlinie 92/45/EWG in den jeweils
geltenden Fassungen) behandelt worden ist und insbesondere die Bedingungen der Anlage Il Kapitel IX Nr. 3
sténdig eingehalten worden sind.

Der amtliche Tierarzt hat zum Zeitpunkt des Versandes in einen anderen Mitgliedstaat oder anderen Vertrags-
staat des Abkommens (iber den Européischen Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island und Liechtenstein
die Urschrift der GenuBtauglichkeitsbescheinigung in den vorgeschriebenen Fallen auszustellen. Die GenuB-
tauglichkeitsbescheinigung muB zumindest in der Amtssprache des Empfangsmitgliedstaates oder -vertrags-
staates abgefaB3t sein und den entsprechenden Mustern der GenuBtauglichkeitsbescheinigung in

Anhang IV der Richtlinie 64/433/EWG,

Anhang D der Richtlinie 77/99/EWG,

Anhang {ll und V der Richtlinie 94/65/EG,
Anhang Il und IV der Richtlinie 91/495/EWG oder

Anhang Il der Richtlinie 92/45/EWG

in der jeweils geltenden Fassung entsprechen. Das Bundesministerium gibt die GenuBtauglichkeits-
bescheinigungen in den Amtssprachen der Europdischen Gemeinschaft und der anderen Vertragsstaaten des
Abkommens Uber den Européischen Wirtschaftsraum im Bundesanzeiger bekannt.

Auf Verlangen der zustandigen Behdrde des Bestimmungsmitgliedstaates oder anderen Vertragsstaaten des
Abkommens Uber den Europdischen Wirtschaftsraum ist eine GenuBtauglichkeitsbescheinigung auszustellen,
sofern das Fleisch nach Behandlung oder Zubereitung zur Ausfuhr in ein Drittland bestimmt ist.

Die nach § 13 Abs. 3 vorgeschriebenen GenuBtauglichkeitsbescheinigungen sind von einem amtlichen Tierarzt
des Versandlandes zum Zeitpunkt des Verladens auszustellen; sie missen in deutscher Sprache abgefaBt sein
und aus einem Blatt bestehen.

Muster fir GenuBtauglichkeitsbescheinigungen nach § 12 Abs. 2 und 3 und nach Nummer 5:
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Muster

GenuBtauglichkeitsbescheinigung

fur frisches Kaninchenfleisch'), das fur einen Mitgliedstaat der EWG bestimmt ist (§ 12 Abs. 2 Nr. 1 FIHV)

Versandland: .......ccccoeriveiernrieri e e ae e 11 OO OO SO PP P TUTUSR PP

ZUSEANAIGES MIMISTEIIUMI ..ottt e e ee e e e e e e e e e b e o8t e e e r e e e e e ene s e sme e s s e e eeen

AUSSTEHENAE BEROIAE: ... iveiieee ettt e et e trr e s e e ee st e e raee e staseaeaaaeastssasanseatabssaeenseaasstetaeaseaasssrsaaseaestraressessesasssssenneesesssenns

12 =y.20 e L3 O OO U USSP U T USSR P PSSV SRR OTUOPRRPRON

Angaben zur ldentifizierung des Fleisches

FIBISCR VOM. ooiiiiiiiisiiiriees et ee et e e e s r e dae e s et e et be o s e ree s e e s man e eeseeenentnaasaasenanear e e eenrmnaae et esaentnraresesnnrsnneneeeseesrnanreaees
(Tiergattung)

L e Qe L=t = O O OO O SO OO UPEPOTUPTUPTUN

ATt AEE VEIPDACKUNDT: ..toeie ittt sttt st s bbb s es s e eab e £ s as b e s bnbs s sat e S hb b s s eass s a2 eab s S aa e 00 a4 enbr s e smbeeeessmbsssabbesssannessaen

ZAN| DB PaCKSIUCKE: ..oiiiiiiiiviiieitsveiretie e erteers s et aar s eesren e rasasee s s attaneassssrantenasassassetetssenansnnneseesssassteresesanessbssesseseessrnssnnaaessanns

INBHOGEWICKEL oottt ettt e et e e ceie e e st e s ees bt st s ehe e b e s e e oo eene s b e e s et enae s ke ss £ ea e abeabseraeene st e R e eaneabe s

Herkunft des Fleisches

Anschrift(en) und Veterindrkontrolinummer(n) des (der) zugelassenen Schlachtbetriebe(s)4):

Bestimmung des Fleisches

Das Fleisch wird versandt

{Bestimmungsort und -tand)
mit folgendem TranSPOrTMIIEIZ): ... ettt b et e as et e e e e e e ens e e mrabaeeste e e e nneenneas

NaME UNA ANSCHIIE ABS ADSENTEBIS: ..o eeii ittt e e e vt e st ate s ertreesasbtassease e v re s easbeeestsesassasassareenrssassseesaesssssanressernreas
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IV. Bescheinigung

Der Unterzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt folgendes:
a) - das vorstehend bezeichnete Kaninchenfleisch4)
— die Verpackung des vorstehend bezeichneten Fieisches4)
ist mit einem Kennzeichen versehen, aus dem ersichtlich ist, daB
- das Kaninchenfleisch nur von Schiachttieren stammt, die in zugelassenen Schlachtbetrieben geschlachtet worden
sind;4)
- das Fleisch in einem zugelassenen Zerlegungsbetrieb zerlegt worden ist; 4)
b) das Kaninchenfleisch ist aufgrund einer tierarztlichen Untersuchung nach der Richtlinie 91/495/EWG des Rates vom
27. November 1990 zur Regelung der gesundheitlichen und tierseuchenrechtlichen Fragen bei der Herstellung und

Vermarktung von Kaninchenfleisch und Fleisch von Zuchtwild als tauglich zum GenuB fur Menschen befunden
worden;

¢) die Transportmittel und die Ladebedingungen entsprechen den in der vorgenannten Richtlinie genannten hygieni-
schen Anforderungen.

{Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

} Frisches Kaninchenfleisch, das einer auf seine Haltbarkeit einwirkenden Behandiung nicht unterworfen worden ist; als frisch gilt jedoch auch
Fieisch, das einer Kéltebehandlung unterworfen worden ist.

Walhifrei,

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

Nichtzutreffendes streichen.

2

~2

k)

&

4

P-4
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Muster

GenuBtauglichkeitsbescheinigung

fur Fleisch von Zuchtwild?), das fir einen Mitgliedstaat der EWG bestimmt ist (§ 12 Abs. 2 Nr. 2 FIHV)

Versandland: .......cciiiveivin e ee e s L\ U
ZUSTANAIGES MIMISTEIIUM. ..ottt e et r b et et e e e e et st e e bt e ea s e e et e e koo en s e e ameeebeesneesneesbnsenne
AUSSTEIENAE BEROIUE: ...ttt sttt sttt et e et e ebat et e bt e bt e et e e st e sbba e be e steesrnneraestraaes
BOZUGZ): ... et e et e b e s s LS bR s bt e sRee s s r et e e e s ea et e aneee e ernbeeeasaeanerneeeannen
l. Angaben zur Identifizierung des Fleisches
FIBISCR VO .ottt sttt et et e bttt e s b e e bt et e st e e bt e e bt s mte s bt e ea bt e seeeh et ehsee st e e a bt e meannn e o bt anbsenereentnaanes
(Tiergattung)
AL O TOIIO: .ottt er e e e e tes e bt e et e e s aeae e e as e ee st s e e n ke e ee s ae et e st e eRrre e et s e aarareteaataeenaareeeeasaennreeesraaean
At der VEIPACKUNG: oot et b s ae b e bbb e b a e b b eSS4 s e bt oh e £ 8 e b s ae e en £ eae s n e eanee R e b e e e e s R e R aenbeetenseseseneans
ZahT AET PACKSIUCKE! ..ot cee sttt e e ee e et e e e nee e s st baee s rses soabates s reesasesaesas eeeanssensnessenaaesssbsssennssessonsneeisnnns
NEHOGEWICHL: ..o e d e b e sbonbas
Il. Herkunft des Fleisches
Anschrift(en) und Veterinarkontrolinummer(n) des (der} zugelassenen Schiachtbetriebe(s)4):
Anschrift(en) und Veterindrkontrolinummer(n) des (der) zugelassenen Zerlegungsbetriebe(s)4):
ll. Bestimmung des Fleisches

Das Fleisch wird versandt

VOR ettt st e et e b e e bt e st e sat e e e s sttt saer e be e ek R e e beeHh b4k e e be e SR £ e ea££eaRE e b £t eaEeeabeeeh et e ke e aRE e S te et e e heenree A beeer e e e te e Rt d e beeebtaate s ebe e aneetaeirrron
{Versandort)
[ T o T O PO UR PP OSRRRRRRURR
(Bestimmungsort und -land)
mit folgendem TransPOrMUHEIZ): ... ...ttt r e a e ke et e st e as b e et e e e e e et e baeertesnne e rensreaanren
NAME UNG ANSCHIft GBS ADSONAEIS: ........o.oeeververiaeieiecrreieseeeeessas s eses st asss s s tast st st st st et st ab st sbas b b s b e b s st st et essne e sttt et sensaenn
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IV. Bescheinigung

Der Unterzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt folgendes:
a) - das Fleisch der vorstehend bezeichneten Gattungen4)
- die Verpackung des vorstehend bezeichneten Fleisches?)
ist mit einem Kennzeichen versehen, aus dem ersichtlich ist, daB
- das Fleisch nur von Schiachttieren stammt, die in zugelassenen Schiachtbetrieben geschiachtet worden sind; 4)
- das Fleisch in einem zugelassenen Zerlegungsbetrieb zerlegt worden ist; 4)
b) das Fleisch ist aufgrund einer tierdrztlichen Untersuchung nach

- der Richtlinie 71/118/EWG des Rates vom 15. Februar 1971 zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim Handels-
verkehr mit frischem Gefllgelfieisch,4)

— der Richtlinie 64/433/EWG des Rates vom 26. Juni 1964 zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim mnergemeln-
schaftiichen Handelsverkehr mit frischem Fleisch,4)

als tauglich zum Genu8 fir Menschen befunden worden;

c) die Transportmittel und die Ladebedingungen entsprechen den in der vorgenannten Richtlinie genannten hygieni-
schen Anforderungen.

(Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

Frisches Fleisch von Federwild aus Zuchtbetrieben und von freilebenden Séugetieren aus Zuchtbetrieben, das einer auf seine Haltbarkeit

einwirkenden Behandlung nicht unterworfen worden ist; als frisch gilt jedoch auch Fleisch, das einer Kéitebehandlung unterworfen
worden ist.

Wahilfrei.

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

Nichtzutreffendes streichen.
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6.3 Muster

GenuBtauglichkeitsbescheinigung

fur Hackfleisch?) (§ 12 Abs. 3 Nr. 1 FIHV)

7= 6F=Tq Vo | F=1 o T 1A RSP PP PR PP PP PO PPOPRPPPPPPRPRPPTPPPR:
LAY TR T (= (T2 A PSP PR PP P PP PPPPUPPPIOS
2= g0 L= RSOOSR

BBEr. 2] ittt e oL £ e et e e b ek a e e 1R e b et e b e E oL e et e e ek b e e b e e e e et eh e et s e b s e e e e e een e eteera e

{. Angaben zur ldentifizierung des Hackfleischs
Erzeugnisse, hergestellt aus FISISCH VON: .........ooiiiiiiiii et e st et e e
(Tiergattung}
At e ErZEUGNISSEB). ..ottt e e e e e b e e s s e s a e s R s E b e s e sre et s
LY Qe L= Y =T o Tt U4 T OO ORI
Zah! der Teile OaEr PACKSIICKE! ......coiiiieiieiiiiieeiert ettt ettt s bt e bttt eebe e s bt sobeeb e e be s s et emte e be e s abeeatea s reeaneentesene
Temperatur bei Lagerung und BefOrderung: .........ocuooiiiiiiii ittt e e s

[ F 0T e Tl o Fo T 4o T T = | PR URUPPPRNY

NEHOGEWICHL: Lo

Il. Herkunft des Hackfleischs
Anschrift(en) und Zulassungsnummer(n) des (der) zugelassenen Herstellungsbetriebe(s):

gegebenenfalis:

Anschrift(en) und Zulassungsnummer(n) des (der) zugelassenen Kithlhauses/-hauser:

lli. Bestimmung des Hackfieischs

Das Hackfleisch wird versandt

{Bestimmungsland}

mit folgendem TransportmITtEI): ........cociiiii e e bbb et see s e sae s bt

Name UNd ANSCHIIf AES ADSENAEIS: .....ccuiiiii et re e ereeeetaee e e teeesasreaaetaasseaaesstranssseesasaessabbseernsessibsessssnneesstes



Bundesgesetzblatt Jahrgang 1997 Teif | Nr. 32, ausgegeben zu Bonn am 30. Mai 1997 1191

IV. Bescheinigung liber die GenuBtauglichkeit

Der Unterzeichnete bescheinigt, daB das vorstehend genannte Hackfleisch
a) aus Fleisch unter den in der Richtiinie 94/65/EG vorgesehenen besonderen Bedingungen hergestelit worden ist;

b) fir die Griechische Republik bestimmt ist.5)

pel und Unterschrift des a
{Name in GroBbuchstaben)

Nach Artikel 2 der Richtlinie 94/65/EG.
?) Angabe steht frei.
3) Angaben gemas Artike! 3 Abs. 2 Buchstabe e der Richtlinie 94/65/EG.

Bei Eisenbahnwaggons und Lastkraftwagen ist die Zulassungsnummer, bei Fiugzeugen die Flugnummer und bei Schiffen der Name des
Schiffes anzugeben; diese Angaben sind im Fall von Umladungen zu erganzen.

4

pe-]

5

Gegebenenfalis.
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6.3a Muster

GenuBtauglichkeitsbescheinigung

fur Fleischzubereitungen') (§ 12 Abs. 3 Nr. 1 FIHV)

RV =Y - To o 1= T T USSRt
IVIIRISTEIIUM ..ottt ee et e e ettt e esaes e e eees sausrra et e saaunecreeesasmsnn st ae et s nnese s e e eeeanssbessaaasanasbssseeesasmsnsseeasaasnsnnsresessennnresseseennn
1= L=t aTe] o [T U PO PP PO PO OO URE OO

Bt 2] et e et ee e e b bt e s st e e e et et bre st e eeat b e e e e Rt e e s Rttt eanRe e eanstbaevRaaesenbraesvrreeeennneseraresennbersanitteeans

I. Angaben zur Identifizierung der Fleischzubereitungen
Erzeugnisse, hergestelit aus FIBISC VON: ..ot ettt e e st e eate e e
(Tiergattung)
ATt DB ErZEUGIISSEI). .ottt ettt ettt e s bt e sttt e st e et eh bt e e he e Sh b4 e A ke e nt e e e et e ne e eaee e bt e e e eabe s etseareas
ATt dEr VBIPACKUNG: ..ottt ee e s e e e s b e r e caen et e s e et ee sttt £ 4ae e s ekt e s e b e nas e e et e es e et e erseabansaeseeeteearanne
Zahi der Teile 0der PaCKSIUCKE: ...........oiviiiiiiiii ettt et ettt b et et st e eaeeeabe et e e e ee e bessssesabeesassasaaenaesesbeasananns
Temperatur bei Lagerung und BefOrderung: ...........ocioviiiiniiniiniii ettt et et are e

Dauer der HAtDArKEIt: ........c.iiiiiieiiiiiiii ettt e et e e tee e s ab e s eaabas s eatseonsseeessteeeansnsssnte s oasane s sstessaemse e e eeeeee e e e eaeeens

NEHOGEWICRE: ..o et bbbttt e e bt e b e b e e s e e es b et et et e s earassaneer e sersesaerneseaseatas

Il. Herkunft der Fleischzubereitungen

Anschriftien) und Zulassungsnummer(n) des (der) zugelassenen Herstellungsbetriebe(s):

gegebenenfalls:

Anschrift{en) und Zulassungsnummer(n) des (der) zugelassenen K{hlhauses/-hduser:

lHi. Bestimmung der Fleischzubereitungen
Die Erzeugnisse werden versandt
{Bestimmungsiand)

mit folgendem TransSPOrIMITIEIA): ... ..o ittt st e e e as e erbeesteaeaeessbesaseeeseeateeasseenesensenneeenseeneessseens

Name UNd ANSCHIIfl AES ADSENUETS: ...ccooiiiiiii ittt e e s ce st erraees s beaesthbeesaseesostasssassteesbssestetaessesessneeaaannesnnane
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IV. Bescheinigung tber die GenuBtauglichkeit

Der Unterzeichnete bescheinigt, daB die vorstehend genannten Fleischzubereitungen

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

b) fir die Griechische Republik bestimmt sind. 5)

(Stempel und Unterschrift des amtlichen Tierarztes)
{Name in GroBbuchstaben)

Nach Artikel 2 der Richtlinie 94/65/EG.
2) Angabe steht frei.
Angaben einer etwaigen ionisierenden Bestrahlung aus medizinischen Griinden.

Bei Eisenbahnwaggons und Lastkraftwagen ist die Zulassungsnummer, bei Flugzeugen die Flugnummer und bei Schiffen der Name des
Schiffes anzugeben; diese Angaben sind im Fall von Umladungen zu ergénzen.

Gegebenenfalis.

- =

3

-

4

5
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6.4 Muster

GenuBtauglichkeitsbescheinigung

fur frisches Fleisch') gemaB Artikel 3 Abs. 1 Abschnitt A Buchstabe f Ziffer iii der Richtlinie 64/433/EWG

(§ 12 Abs. 3 Nr. 2 FIHV)

NFL2) ettt e et ne
AV =T TaTe 1F- T T OO O O O OO OO PRN
ZUStANAIGES MINISTEIIUM: ...couiiiiiiiiiiiiiiii ittt ae e e b s a e e et aar e s e e rab et s st e s e e ae s orbesbe s e aessaaaeneeeresateaannsean
AUSSEEIENAE BENOIE: ......oooviinii e bttt e e ae et e et neee s
12 12U T L O O OO

. Angaben zur ldentifizierung des Fleisches
FIBISCR VON: ettt et b e Lt e b e e R e s e ae b ab s o st e e ea L i s e e e sab s e s ts e b e e ab e st b e st s ennestae e

(Tiergattung)

L o (=] G =T OO U OO TR PRUPRTUPPTPRPR
ATt QI VEIPACKUNG: ...ooiiiiieere ettt e s r st s s esb e e et es e es s e mes s s e s Rt e s s hbaa e s et e smt e eesa s s e eaambaes e sranssemanee s reeesmasnessinnen

Zah! der Teile Oder PACKSIUCKE: .........ooiiiiiiiiie ettt bttt e e et st 2 e ee e bt e s an e et e e s b e e st e esbasaaeaeneesaeeabeeeaesabeanacn
EinfrierungsSmonat(€) UNA =JANT{E): ......ccvveorii i e retb et s et s e et e s e et e b et e nceenaes

NEHLOGEWICKE: .o e e bbb e e e s s st r e s b a b s s b e e s o bbb s s e aabd e s bt e s smn e e s btsecsbatsassbseaaeaen

Il. Herkunft des Fleisches

Anschrift(en) und Veterinarkontrollnummer(n) des (der) zugelassenen Schlachtbetriebe(s):

11i. Bestimmung des Fleisches

Das Fleisch wird versandt

{Bestimmungsland)

mit folgendem TransportMItEEI3): ...t b

Name UNd ANSCHIift DS ADSENUEIS, ... ettt et aree et s aeabaa et s e se st aeseraaesssaeae s e eaaastseeeessnsbatessssasansasnaesssnsesneseents
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IV. GenuBtauglichkeitsbescheinigung
Der unterzeichnende amtliche Tierarzt bescheinigt, daB das vorstehend bezeichnete Fleisch unter den in der Richt-
linie 64/433/EWG vorgesehenen Bedingungen betreffend die Herstellung und Kontrolle

- in einem Schlachtbetrieb, der in einer Beschrinkungen unterliegenden Region oder Zone?) liegt, gewonnen wurde
und

- nach Durchfuhr durch ein Drittland4) fir einen Mitgliedstaat bestimmt ist,
- fur Finnland oder Schweden bestimmt ist: 4)
i) Der Test nach Artikel 5 Abs. 3 Buchstabe a wurde durchgefihrt,4)
i) das Fleisch ist zur Verarbeitung bestimmt,4)
ii) das Fleisch stammt aus einem Betrieb, in dem ein Programm nach Artikel 5 Abs. 3 Buchstabe ¢ anwendbar ist.4)

(Name und Unterschrift des amtiichen Tierarztes)

Frisches Fleisch im Sinne der in Abschnitt IV dieser Bescheinigung erwéhnten Richtlinie sind alle zum GenuB fir Menschen geeigneten Teile

von Haustieren der Gattung Rinder, Schweine, Schafe und Ziegen sowie von Einhufern, die ais Haustiere gehalten werden; diese Teile
durfen einer auf ihre Haltbarkeit einwirkenden Behandlung nicht unterworfen worden sein; als frisch giit jedoch auch Fleisch, das einer
Kaltebehandlung unterworfen worden ist.

Wahlfrei.

Bei Versand mit Eisenbahnwaggons oder Lastkraftwagen sind die jeweiligen Kennzeichen oder Nummern, bei Versand per Flugzeug die
Flugnummer und bei Versand per Schiff der Name des Schiffes sowie erforderlichenfalls die Containernummer einzutragen.
Nichtzutreffendes streichen.
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6.5 Muster

Genuftauglichkeitsbescheinigung
Gesundheits- und Tiergesundheitsbescheinigung

fur Wildfleisch'), das nach Durchfuhr durch ein Drittland fir einen Mitgliedstaat der EWG bestimmt ist
(§ 12 Abs. 3 Nr. 3 FIHV)

Versandland: .......cccccoiivirrerrcinnee e sseneeesrees N[ PSR
Y e L (VT4 £ M O R T T TP TTPPRTPP IO
ZUSEANAIGE DIBNSISIONE: ....ecinii i bbb bt re e e

BOZUGZ): ..o ettt e e e e e bR Rk a e AR R8RSR AR E e RS R e SRR LSS ae e e R e e Rt e b e R et e e e e en e nben

I. Angaben zur identifizierung des Fleisches

WHAFIBISCR VO ..oeeiiiii ittt e s e e et v e e e e e aeasaas b aeeesaasanbeteee aaesssessaaeaeanss e se et e aassbascae s eassn e saeeesasesnssnneeeaasnene
(Tiergattung)

AT GBI TIIE. ooeiviiiiiitiiiieeieeeicrieee e eccre et esaee s tee et asessretaeeeesseasbnraaseanaassaseasesses bnsannesesaessnneaasonsasssnesansanaasssseseesreansnsesseasensrastrnsseens
AL GO VEIPACKUNG: 1 veeeiiiiieiieeieamrie ittt teressistee et eesbb e e s bsseebues s s e e sosabee e hsbee shaeten s mmnassastes s s asesoaanaessmneesabssnsssrneraensertsnasbasssnr
Zah] DOF PaCKSIICKE: ..uieiiiiiiiiiiieiiiiiiiereiscestetteeass e re e ss s araeaesasesssanesaesssssseeseesesessnaaasesssssssnseneassssonnesssseessenasnnneseessesassreseees

NEHOGEWICIE: ..o ettt e e e s o b s r e b e sbte s ot s e ee s s ee s s n e s be s sh ke nb e e aabeerEe s shaesane s ranenaeaensrees

H. Herkunft des Fleisches
Anschrift(en) und Veterindrkontrolinummer(n) des (der) zugelassenen Betriebe(s):

Ill. Bestimmung des Wildfleisches

Das Fleisch wird versandt

1Y« o OO S U RSOSSN
{Versandort)
[0 Vo] IR O SO O OO OO S S ORI
(Bestimmungsort und -tand)
Mit fOlgeNAEM TraNSPORIMIEIEIE). ...ttt ree e s eee bt e s s s ttee s s e esa e tesobeaeesaseaaassesesstvesasssaesessesnnneeanssrssarn
Name Und ANSCHIIft S ADSENAEIS: ..ot et bttt e re e ettt e s e e e ans e e e e aassabaeessesabesseasesnssrseesseasasrraerseans
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IV. GenuBtauglichkeitsbescheinigung

Der Unterzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt folgendes:

a) das Wildfleisch der vorstehend bezeichneten Arten ist in einem Bearbeitungsbetrieb in sinem Gebiet oder Teilgebiet,
das tierseuchenrechtlichen Beschriankungen unterworfen ist, gewonnen und aufgrund einer tierdrztlichen Unter-
suchung gemaB der Richtlinie 92/45/EWG als zum Genu8 fir Menschen tauglich erkldrt worden; 4)

b) die Transportmittel und die Ladebedingungen entsprechen den in der vorgenannten Richtlinie genannten hygie-
nischen Anforderungen;

c) die ganzen Wildtierkdrper sind/das Wildfleisch ist4) nach Durchfuhr durch ein Drittland flr einen Mitgliedstaat
bestimmt.

{Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

Wildfieisch, das auBer einer Kaltebehandlung keiner seine Haltbarkeit gewahrieistenden Behandlung unterzogen worden ist.

Wahifrei.

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

Nichtzutreffendes streichen.
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6.6 Muster

GenuBtauglichkeitsbescheinigung

fur Fleischerzeugnisse) (§ 12 Abs. 3 Nr. 4 FIHV)

Versandland: ... e T ittt rr et rr e te st b e et rear e e e b e et e e st e aae e sebeeabeaeneesrreaRbeantaesettsrseanrns
LY T3 (- 1 o L OO OO OO SO PP PP S P PP RUUPPPRUPPN
BBIOITB: ....iiiiieiiiiireriiteiitesrereees e rereaee s e esseechres s reseeeabrs s o b e e e eeshas o b et s e e she s e be Se e ehe s e b e e e Rt eR b e e ekt e e Rt es bt e ek be oR e e E e e eaneevReseEbeennneerrastbeanare

BBZUGZ): .....veeeriieeieeereiirrseeuraeesrreeres e s s s rn e e rr e et e e R e e T e e bR e R SR eSS e TR 4SS E £ 4 e e oS oA T Rt e eSS R 1A e et ekt e R R R Ah e r b e et s e neetben e nsrea

I. Angaben zur Identifizierung der Fleischerzeugnisse

Erzeugnisse hergestallt aus FIBISCH VON: ... b e bbb
(Tiergattung)

ATE QBT BrZBUGNISSE3): ...iiicerirreireiieiieriresseesr e creeessts b entestasssesr e et e rassrsermee s bertssecanesaesreesaeaseaatena s oreesaeEa e be e et eneertenanraeeearnen
Art dOr VOIPACKUNGD: ....ooieiiiiiiiiiciiit ittt se e sas bbb a e s tb e e b an s R e s e st e 10 e s sm e e e as s 1E b e o m e e e b s 4mn s ot e e bt ar ke eabaesrn e e smeenabeer e s
Zahl der Teile 0der PACKSIUCKE! ..ottt et sttt as e sreenesteenesm s ehe e tnaae s s e s e etannreneeanean
Temperatur bei Lagerung und BefOrderungs): ... an e sees
Dauer der. HARDAIKBIt): Loviiiiiiiiiniiii e e ettt e baen e et e e ar e retes

NBLOGOWICRT: ..ot e e st bbb et st s e et ae s

II. Herkunft der Fleischerzeugnisse

Anschrift{en) und Kontrolinummer(n) des (der) zugelassenen Herstellungsbetriebe(s):

gegebenenfalls:

Anschrift(en) und Kontrolinummer(n) des (der) zugelassenen Kihllager(s):

Hl. Bestimmung der Fleischerzeugnisse

Die Fleischerzeugnisse werden versandt

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

(Bestimmungsland)

mit folgendem TranSPOrMItTEIS): ..........c i ettt e e bt e b e esaae s et e st e ebtesete s s besanasaseeneras

Name UNA ANSCHIIft AES ADSEIAEIS: ....vviveiciirerriietciret et criireesreraecrrateasstrersatesaasssserartesasssssaaseesasssnssssesrassesaassanssanessaseesansess
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IV. Bescheinigung (iber die GenuBtauglichkeit

Der Unterzeichnete bescheinigt, daB die vorstehend genannten Fleischerzeugnisse

a) aus frischem Fleisch oder Fleischerzeugnissen unter den in der Richtlinie 77/99/EWG vorgesehenen besonderen

Bedingungen hergestellt worden sind; 6)

b) aus dem Fleisch anderer als den in Artikel 2 Buchstabe d der Richtlinie 77/99/EWG genannten Tiergattungen

hergestellt worden sind; 8)
c) fiir die Griechische Repubiik bestimmt sind.6)

V. Falls erforderlich:

Im Fall der Umladung in einem zugelassenen Kihlhaus oder einem zugelassenen Kuhilager, Identifizierung
a) des Umladeortes (Anschrift und Zulassungsnummer):

Ausgefertigtin ... AIME e

(On) {Datum)

, \
' Dienstsiegel !

{Unterschrift der zustandigen Behérde)
(Name in GroBbuchstaben)

} Nach Artikel 2 der Richtlinie 77/99/EWG.
2) Wahlfrei.

) Angabe einer etwaigen ionisierenden Bestrahiung aus medizinischen Griinden.
%) Fur den Fall auszufiiflen, daB Angaben gemaB Artikel 7 der Richtlinie 77/99/EWG vorgesehen sind.

5) Bei Eisenbahnwaggons oder Lastkraftwagen ist die Zulassungsnummer, bei Flugzeugen die Flugnummer und bei Schiffen der Name des

Schiffes anzugeben.
6) Nichtzutreffendes streichen.
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Muster
Genuf3tauglichkeitsbescheinigung
fur frisches Fleisch?) (§ 13 Abs. 3 Nr. 1 FIHV)

Versandland: .......ccooieriiin e Y O OO R
ZUSTANAIGES MINISTEIIUIMI. L.oeeieeecii ittt ettt ree s r s e s s et e raaaees s bbetatessrenamnreseeseasbbanaaaesseennsaeneeeeransanseaereseassnranereesannnsnner
AUSSEEIENAE BONOIAE: ...ttt ettt e et e e e et et e e aesam et e e e e ee s nsatre e e ee et e et aaa e nresaeeaae st rraeae e nnnns
2= Lo L OO USSP USSP
I. Angaben zur ldentifizierung des Fleisches

FIISCIN VOM. o oeeiiieii ittt et e st rater e s e et es e e s e auateeessaiastee st aesantne e aese s s tanneasaessssb et e e st aensaseneeaess s bntanaeseeessnnnenteeeeanstraeanaennn

(Tiergattung)

AL AOE TOHE. oottt et e e ce e e bt e s ae e e s o et st amb e e nen e S n e e e s tn s e e e e e e e s e as bt e e eataeeenente e anenentraen

ATt eI VEIPACKUNG: ...coiiiiiiiiiii ittt ettt s st s e e s sh et e s s e e e a e e sbb e e s oh e b4 £ s s b e s estanes 2o bbe s sabseasmnneesneesbanbnesenannnerranee

Zahl der Teile 0der PACKSIUCKE: .....ccooiiiiiieiie ettt ettt e s e eeesntee s sascea e s sttt e saabaseesbseeaaaeerearnecassbnesesssasarnrenesrseas

Einfrierungsmonat(@) UNd =JANIE): . ...cooirririiirriiiiien et ettt ee b et et e E s et e s et e e e s e s neesreareenee

LA L2 ¢ (e Te T3 T o 41 SO OO O TP SRR OPORRPPOUOt
H. Herkunft des Fleisches

Anschrift{en) und Veterinarkontrollnummer(n) des (der) zugelassenen Schiachtbetriebe(s):

Anschrift{en) und Veterinarkontrollnummer(n) des (der) zugelassenen Zerlegungsbetriebe(s):

Anschrift(en) und Veterindrkontrolinummer(n) des (der) zugelassenen Kihl- oder Gefrierhauses/-hduser:
. Bestimmung des Fleisches

Das Fleisch wird versandt

{Bestimmungsort und -land)

mit folgendem TransportmMItteIB): ... ... ettt re e et sace e e st e sat e b bttt et nraness e s ebans

Name und ANSCHIft ES ADSENAEIS: «...co. it e et te e s e e et eatee s bbeaeeante s nseeeessaaeessresesseensnseeeannnen
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IV. Bescheinigung

=2 2

Der Unterzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt folgendes:
a) - das vorstehend bezeichnete Fleisch?)
- das an der Verpackung des vorstehend bezeichneten Fleisches angebrachte Etikett4)

ist mit einem Stempelabdruck versehen, aus dem ersichtlich ist, dal das Fleisch nur von Tieren stammt, die in
zugelassenen Schlachtbetrieben im Hinblick auf die Ausfuhr nach dem Bestimmungsland geschlachtet worden sind;

b) das Fleisch ist aufgrund einer nach den Anforderungen der Richtlinie 72/462/EWG durchgefiihrten tierarztlichen Unter-
suchung als solches fir tauglich zum GenuB fur Menschen befunden worden;

c) das Fleisch ist in einem zugelassenen Zerlegungsbetrieb zerlegt worden;4)

d) das Fleisch ist - ist nicht —4) auf Trichinen untersucht worden; bei Anwendung des Artikels 3 der Richt-
linie 77/96/EWG: das Fleisch ist einer Kaltebehandlung unterzogen worden;

e) die Transportmittel und die fiir das frische Fleisch dieser Sendung geltenden Ladebedingungen entsprechen den fur
den Versand nach dem Bestimmungsiand vorgesehenen hygienischen Anforderungen.

{Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

Alle zum GenuB fir Menschen geeigneten Teile von Haustieren der Gattung Rinder, einschlielich Wasserbuffel und Bisons, Schweine,

Schafe und Ziegen sowie von Einhufern, die als Haustiere gehalten werden; diese Teile durfen einer auf ihre Haltbarkeit einwirkenden
Behandlung nicht unterworfen worden sein; als frisch gilt jedoch auch Fieisch, das einer Kéltebehandiung unterworfen worden ist.

Wahifrei.

Bei Versand mit Eisenbahnwaggons oder Lastkraftwagen sind die jeweiligen Kennzeichen oder Nummern, bei Versand per Flugzeug die
Flugnummer und bei Versand per Schiff der Name des Schiffes und erforderlichenfalls die Containernummer einzutragen.

Nichtzutreffendes streichen.
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Muster

Genuftauglichkeitsbescheinigung

fiir frisches Fleisch von Hauskaninchen (§ 13 Abs. 3 Nr. 2 FIHV)

Versandland: ... L PSR UUU PRSP

ZUStANAIgeSs MINISTBIIUM. .. ... ottt e e et e e e e s e e e e e e e e n e s s n e e et s sae e

AUSSTEIENAE BERGIAE: ...ttt e e e e e e e ee s bt e e s se s et i b bt ae e s ness bt e taesseaatsbetaeaee e et bbb aeeeeeeeaats b b nntaeaatnrereeeeeannren

(212748 o L P S PO TP OO PP POTOUTO RS

Angaben zur ldentifizierung des Fleisches

L To 0 IRV o 2 OO PP P PP ORRURON
(Tiergattung)

P Qe [ Y OO SUTUUSOSO PR PUPUPRTT

ATt Aer VEIPACKUNG: ...iiiiiiiiiiiiiie i ettt a et eab s oab et e bbb et e h e sae s aR e h b e st e s n e e et a st e e nh b e s b be et b s ba s et

Zahi der Teile OQr PaCKSIUCKE: ..ottt ce e e s be e s e e e e e e s ba e ee e e et ea sttt esaees e sersbreesssetennrnseeeresinnnreeeesnnns

[ [T de Te L= o]y | S USROS U SO USSR

Herkunft des Fleisches

Anschrift(en) und Veterindrkontrolinummer(n) des (der) zugelassenen Schlachtbetriebe(s):

Bestimmung des Fleisches

Das Fleisch wird versandt

(Bestimmungsort und -land)

mit folgendem TransSpOrtMItIEIZ): ..o et e e e nae et

Name UNd ANSCHIIf GES ADSENUEIS: ... .. i e e e e st ae s e e et etab e e s eabasetseessbbbtesessserarrtseessaatsesetenaeaares
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IV. Bescheinigung

Der Unterzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt folgendes:

1. a) - das vorstehend bezeichnete Fleisch3)
— das an der Verpackung des vorstehend bezeichneten Fleisches angebrachte Etikett3)
- Tierkdrper von Hauskaninchen

ist (sind)3) mit einem Stempelabdruck versehen, aus dem ersichtlich ist, daB das Fleisch nur von Tieren stammt, die
in zugelassenen Schiachtbetrieben im Hinblick auf die Ausfuhr nach dem Bestimmungsland geschiachtet worden
sind;

b} das Fleisch ist entsprechend einer den Anforderungen der Richtlinie 91/495/EWG durchgefiihrten tierarztlichen
Untersuchung als solches fur tauglich zum GenuB fir Menschen befunden worden;

c) das Fleisch ist in einem zugelassenen Zerlegungsbetrieb zerlegt worden; 3)

d) die Transportmittel und die fur das frische Fleisch dieser Sendung geltenden Ladsbedingungen entsprechen den
fur den Versand nach dem Bestimmungsland vorgesehenen hygienischen Anforderungen;

e) die Tierkorper sind nicht wassergek(hit worden;
oder '

2. das Fleisch ist nach Vorschriften des Versandiandes gewonnen, untersucht, beurteilt, verpackt, gelagert und beférdert
worden, die vom Bundesminister als gieichwertig anerkannt worden sind.3)

{Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

1) Wablfrei.

2) Bei Versand mit Eisenbahnwaggons oder Lastkraftwagen sind die jewelligen Kennzeichen oder Nummern, bel Versand per Flugzeug die
Flugnummer und bei Versand per Schiff der Name des Schiffes einzutragen.

3) Nichtzutreffendes streichen.
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Muster

GenuBtauglichkeitsbescheinigung

flir frisches Fleisch von Zuchtwild (§ 13 Abs. 3 Nr. 3 FIHV)

Versandland: ... e LT ettt et bbbt s st

ZUStANAIGES MINISTEIIUM: ..ottt b e st b bbb st seeshe e r e mremas s st a e s st e aie

F LTS i [=Tals [0 S 1= ST 1= SO SRR

BOZUG ) oot et e s e ebbass e e et

.

Angaben zur Identifizierung des Fleisches

FIBISCI VOM: oottt te e e s ctaeete s et s atareaea s s b uesees s s anaareeaas st saeeaesasssssaeeaese s brbanaatesnabssseceneen ssessssananssosssnunnnsersssrnnann
(Tiergattung)

Lt o =1 G =T O USRS U PSRUURY

AT AET VEIPACKUNG. ..vveriieeitiiieeiie ettt ae et ettt e b st e e bt e ateebe s bt e satesobeeeheenaEseabs e beesa st eabeeabeeaastessse e aessanesmbeanesembaennnesanns

Zahl der Teile 0der PaCKSIUCKE: ....c.cciiiiieiiiiririieeieri ittt reesier et sese st tertaesesearesrteaeasanenertte s ssastarenanasnannnreneesssarnertsesans

NEHOGEWICRLE: ..ottt rs et b e e e emeesae e m e e e e re s e a b aerr e nnen

Herkunft des Fleisches

Anschrift(en) und Veterindrkontrolinummer(n) des (der) zugelassenen Schlachtbetriebe(s):

Bestimmung des Fleisches

Das Fleisch wird versandt

VOM coiiiitiiieeioneeiiticetesenaostaneeesaonnssrsesesssnsssaseesasassssasesssasanssesssessonnserssseesonnsesassessesasssassessnsnseseesasssesessssennnnenesseesirrastesssssasrsaresoninares
(Versandort}
L1.7= Lo 4 T U OO O U UTTUUR SRS
{Bestimmungsort und -land)
mit folgendem TranSPOrMITTEIZ). ...t e e b s s s e et esbasbees e s eataeseesaenesssssabersensarassnsens
Name UNd ANSCHrift AeS ADSENAEIS: .. .......eeiiiiiii e s ettt ee e e e s e aa e e e ee s et b asaeeaaneteeseeeataresesesassnenesressarassaessans
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IV. Bescheinigung

Der Unterzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt folgendes:

1. a)

£

c)

e

e)

- das vorstehend bezeichnete Fleisch3)
- das an der Verpackung des vorstehend bezeichneten Fleisches angebrachte Etikett3)

ist mit einem Stempelabdruck versehen, aus dem ersichtlich ist, daB das Fleisch nur von Tieren stammt, die in
zugelassenen Schlachtbetrieben im Hinblick auf die Ausfuhr nach dem Bestimmungsland geschlachtet worden
sind;

das Fleisch ist entsprechend einer den Anforderungen der Richtlinie 81/495/EWG durchgeflihrten tierdrztlichen
Untersuchung als solches flr tauglich zum GenuB fir Menschen befunden worden;

das Fleisch ist in einem zugelassenen Zerlegungsbetrieb zeriegt worden; 3)

das Fleisch ist ~ ist nicht -3) auf Trichinen untersucht worden; bei Anwendung des Artikels 3 der Richt-
linie 77/96/EWG: das Fleisch ist einer Kéltebehandlung unterzogen worden;

die Transportmittel und die fiir das frische Fleisch dieser Sendung geltenden Ladebedingungen entsprechen den
fir den Versand nach dem Bestimmungsland vorgesehenen hygienischen Anforderungen;

oder

2. das Fleisch ist nach Vorschriften des Versandlandes gewonnen, untersucht, beurteilt, verpackt, gelagert und befordert
worden, die vom Bundesminister als gleichwertig anerkannt worden sind.3)

(Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

1} Wahifrei.

2) Bei Versand mit Eisenbahnwaggons oder Lastkraftwagen sind die jeweiligen Kennzeichen oder Nummern, bei Versand per Flugzeug die
Flugnummer und bei Versand per Schiff der Name des Schiffes einzutragen.

3) Nichtzutreffendes streichen,
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Muster
GenuBtauglichkeitsbescheinigung
fur Fleisch von erlegtem Haarwild (§ 13 Abs. 3 Nr. 4 FIHV)
Versandland: ........occvermvrirecrnerenen e L OSSR O PPV PUOTORTURORPTUPTPITOORt
ZUSTANDIGES MINISTOMUM: L.ueiviiiiiiiiiirin s e b oS b e EE e E LS beRRe b 1 E B RO R a1 a e 1R b b e e bbb srenanenr e ne e
AUSSTEIBNAE BOIOIAE: ....coiiiiiiiiiiiiii e et d bt b ke s ata e bt e bt e e st e s e s s abaearsaess e shaenetbesssesebaansbeatbeeseneesbeenaes
. Angaben zur Identifizierung des frischen Fleisches von erlegtem Haarwild
FIBISCI VOM: eeeiiiiciiie it b st b e s bt s bt b £ et ke tan s e e esse e e amess e s mba e n st sarasaenenreseansaees nrseeeaenesseasanaasrtneansrteanas
(Tiergattung}
AL B TOIHO: ..eiiiiiiiiie it ettt st h e e bbb SR btk s e R e b e e bt e et o b et ek E oS b e s e e b ear e R e s et beeere e e reentnanen
At dOr VOIPACKUNG: ..o e s b s e et E e aE e R R s e RSB RE LA R e e e
Zah! der Teile 0d6r PACKSIUCKE: ......ccoeiviiveriirmrceniciienirerereieeressnsesssiiseersasees ressassesssasesesessesssensanasessssnsensessesssesnnsssessesresssense
NettogewiCht: .....ccoovvcerinrerecreneneeenreneeene Kennzeichnung der SendUNG: ......ccovvvvveererreriereneerreereeseesressessessesseersenens
li. Herkunft des Fleisches
Anschrift(en) und Veterindrkontrolinummer(n) des (der} zugelassenen Wildexportbetriebe(s):
Anschrift(en) und Veterindrkontrolinummer(n) des (der) zugelassenen Kuhi- oder Gefrierhauses/-hauser:
. Bestimmung des Fleisches

Das Fleisch wird versandt

KL OO T O TR TRPPTPOIN
(Versandort)
THCR L e E LR bbb A e bR e R LR et e b e e bbb e e R
(Bestimmungsert und -land)
mit folgendem Befdrderungsmittel2): ... e

Name UNA ANSCHIITt GOS ADSBNAOIS: .......o.cciiriiireee et e st s s e sbbe st e e teasbbeoabaebes st beosbaostssensssbnesstsserrisssenssssns
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IV. Bescheinigung

Der Unterzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt folgendes:
1. a) - das vorstehend bezeichnete Fleisch3)
- das an der Verpackung des vorstehend bezeichneten Fleisches angebrachte Etikett?)

ist mit einem Stempelabdruck versehen, aus dem ersichtlich ist, daB das Fleisch nur von Tieren stammt, die in
zugelassenen Wildexportbetrieben im Hinblick auf die Ausfuhr nach dem Bestimmungsland behandelt worden
sind;

das Fleisch ist auf Grund einer nach den Vorschriften der Richtlinie 92/45/EWG durchgefihrten tierdrztlichen
Untersuchung als tauglich zum GenuB fur Menschen befunden worden;

z

c) das Fleisch ist in einem zugelassenen Wildexportbetrieb zerlegt worden;3)
d) das Fleisch ist ~ ist nicht -3) auf Trichinen untersucht worden;

e) die Beférderungsmittel und die fiir das frische Fleisch dieser Sendung geltenden Ladebedingungen entsprechen
den fur den Versand nach dem Bestimmungsland vorgesehenen hygienischen Anforderungen

-~

oder

2. das Fleisch ist nach Vorschriften des Versandlandes gewonnen, untersucht, beurteilt, verpackt, gelagert und befordert
worden, die vom Bundesminister als gleichwertig anerkannt worden sind.3)

{Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

'} Wahifrei.

2) Bei Versand mit Eisenbahnwaggons oder Lastkraftwagen sind die jeweiligen Kennzeichen oder Nummern, bei Versand per Flugzeug die
Flugnummer und bei Versand per Schiff der Name des Schiffes einzutragen.

3} Nichtzutreffendes streichen.
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6.1 Muster

Genuftauglichkeitsbescheinigung

fur Fleischerzeugnisse')6) (§ 13 Abs. 3 Nr. 5 FIHV)

Versandland: .......ccoocviiriiin e e NE2) . i ecte e e e e s e e s e e e e tn e e st b e s be e e ba e s erber e e raeeaesre s e narnnens
ZUSTENAIGES MINISTEIIUMI ..o e et et e e e e bt e s b e e e s ae s e mae e s b e s at e e b ee e st e b et eeeeesaeaanbeseeeas
Ausstellende BENGIAe: .........ccceovviveevirivnnienreeionnn, ettt sa et ae e ettt et er bt sttt n et enanree e s er e an e st et enrene

BBZUGZ): .. e e e et e e b e et et e aeeSEa e e e et e et e e et Lo R b e et £ e eae e e bt e kbt e bt e r et eh£eeabe s eane et e e eneesreeeateeans

l. Angaben zur ldentifizierung der Fleischerzeugnisse

FIBISCNOIZEBUGNIS VOM: ....eiiiii ittt ettt ettt et e e bt aebe e s eeesbe e e mbe e be e s bt e e as e e et e e abe 2 b aaanbe e e bt aaneesabbesstennsesnssesesansanssneas
(Tiergattung)

AL O TIIE: .. ittt et e s et e b e e b b e e bt e ke s b e e bt SRt a4 b e £ bt ea e e et s e e b e b e e b bt e b e e s et e e b e e nneeebae s
Art Aer VBIPACKUNG: ...ttt ittt sttt e s e e e s b e ke st e e b s s b e e ae e et e e b £ e ease e et et et e anebe et e et e ereetesbaaan
Zahl der Teile 0der PACKSHUCKE! ..........cccoiiiiiiiiiiiiiiiis et st et st et smaes bt eeaear e san e n e nsereonaenannteas
Erforderliche Lagerungs- und Beforderungstemperaturd): ..............coociimririeriiieiieireerrneecseeeesereesreeseaeecesneecasbreeessaneeensneeeas
HERDAKOItSAAUET3): .......couveevieceeececeecsete st enac e et bes b st ense s et et set s e s et s sssssssseassmeseesesansseananseessesbans et s saet st esassssssanssas

NBEEOGEOWICHIL: oo e st b e st s et b et s e e s r e s e b sas s et e h e et e e e n e e e e a e e e e e e nneeean

. Herkunft der Fleischerzeugnisse
Anschrift(en) und Veterinarkontrolinummer(n) des (der) zugelassenen Betriebe(s):

lll. Bestimmung der Fleischerzeugnisse

Die Fleischerzeugnisse werden versandt

VOIT ittt st e st e bt st s et e st oo st et e e bes e abe e e b e e b e bt e e bt e e a b e A h € oA e e s be s h ke ae AR b e e ha e e e Rs e b s e e e bE S Rae bkt e a et e b e eraee ekt e et e s abe e s tearbe e s beente et beareaanns
(Versandort)
NIBCH Lottt tee ettt et ettt e e n e e e e b bR e e et e s s et e re st e aa e n At e e e AR e e e b et e e AR e e e et e e ar R Re e ee ARt et sane e rae e e hetenasseeranteaaaete st eseareeesabanas
(Bestimmungsort und -iand)
mit folgendem TransSPOrtMITTEI): ...t et e ert et s b e et et esaesases e e s e s asaaessentensennsesessessannsenrees

Name UNd ANSCIIift S ADSENAEIS: ... e ittt ettt e ee e et e e s s eabet e eessabbreeessasbaestseesssssnseesssrstaranenees
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IV. Bescheinigung

Der Unterzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt folgendes:
a) - die vorstehend bezeichneten Fleischerzeugnisse$)
- das an der Verpackung des vorstehend bezeichneten Fleisches angebrachte EtikettS)

(sind) ist mit einem Stempelabdruck versehen, aus dem ersichtlich ist, daB die Fleischerzeugnisse nur aus frischem
Fleisch von Tieren stammen, die in zugelassenen Schiachtbetrieben im Hinblick auf die Ausfuhr nach dem
Bestimmungsland geschlachtet worden sind oder, im Falle der Anwendung des Artikels 21a Abs. 2 der Richt-
linie 72/462/EWG, von Tieren stammen, die in einem Schiachtbetrieb geschlachtet worden sind, der eine besondere
Zulassung fir die Lieferung von Fleisch zu der in dem genannten Absatz vorgesehenen Behandlung besitzt;

die Fleischerzeugnisse sind aufgrund einer nach den Anforderungen der Richtlinie 72/462/EWG durchgefiihrten
tierdrztlichen Untersuchung als solche fur tauglich zum GenuB fur Menschen befunden worden;

c

die Fleischerzeugnisse sind aus Schweinefieisch hergestellt, das auf Trichinen untersucht worden ist/nicht auf
Trichinen untersucht worden ist; in dem letztgenannten Fall: die Fleischerzeugnisse sind einer Kaltebehandlung
unterzogen worden;5)

(e}

d) die Transportmittel und die fur die Fleischerzeugnisse dieser Sendung geltenden Ladebedingungen entsprechen den
flir den Versand nach dem Bestimmungsland vorgesehenen hygienischen Anforderungen;

e) die Fleischerzeugnisse sind aus Fleisch hergestellt, das den Anforderungen des Kapitels Ill der Richtlinie 72/462/EWG
sowie den Anforderungen des Artikels 3 der Richtlinie 77/99/EWG genugt/sind in Anwendung der Ausnahmeregelung
nach Artikel 21a Abs. 2 der Richtlinie 72/462/EWG hergestellt.5)

Ausgefertigt in ... s = 12 0 OO POUR R T P RPRIRUURPPRUPE

(Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

Fieischerzeugnisse im Sinne des Artikels 2 Buchstabe a der Richtlinie 92/5/EWG.

Wahifrei.
Auszuflllen im Falle der Angabe gemaB Artikel 7 Abs. 2 der Richtlinie 92/5/EWG.

Bei Versand mit Eisenbahnwaggons oder Lastkraftwagen sind die jeweiligen Kennzeichen oder Nummern, bei Versand per Flugzeug die
Flugnummer und bei Versand per Schiff der Name des Schiffes einzutragen.

Nichtzutreffendes streichen.

Fieischerzeugnisse im Sinne des Artikels 2 Buchstabe b Ziffer i bis v und Buchstabe ¢ der Richtlinie 92/5/EWG: Fleischmehl, Blutplasma,
Trockenblut, Trockenblutplasma, ausgelassenes Fett, ganze, gebrochene oder gemahlene Knochen von Rzndern Schweinen, Schafen,
Ziegen und Einhufern, die als Haustiere gehalten werden und zubereitetes Fleisch sonstiger Tierarten.
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Muster
GenuBtauglichkeitsbescheinigung
fur Fleischzubereitungen') (§ 13 Abs. 3 Nr. 6 FIHV)
NI et e e et ee s e et e

BT T 4T a 1T 2 O O SO P TP PSP
LY 11y €= (10 0 o S O PO U PR PRSP PP
2= aTo] {o LSOO OO OO PTURSSPP
2= OO OO OO ROPP SRR TPPPPON
I. Angaben zur Identifizierung der Fleischzubereitungen

Erzeugnisse, hergestelit aus FIBISCH VON: ... e et e

(Tiergattung)

At DEE ErZEUGMISSEI): ..oeiniiiiiiiiiiieeceeri et e e saes s sttt b e b ceear s s s hb e e bt e e s r e te s bs e oo et e s sae s oh et e e e an e s s ababe e s neeeemnsae e srsreeentnesarne

At GEr VEIPACKUNG: ..ottt sttt et e s ab e e a e e b e s b s s b e e b e s b e e sb e s b e sasaesbe s b e e s ke aaeb s neeabseasbeeaneanmesenee

Zahi der Teile 0der PACKSIUCKE! ...ttt et ettt ee s e e e eaaeassnr e s s eesenn e s stmeeeemneeas

Temperatur bei Lagerung und BefOrderung: ..ot et

Dauer der HABDAKEIL: ..o creteisree e s st e ssrs e siaae s s e s e tase e s se e eraeseserssaeasassaassnsessanaasssseessraaeesssaesesnnnaassreesssanesesn

[N T=T e e e T= N Tt o1 OO SO T PP UP P OUPFTTROPPON
fl. Herkunft der Fleischzubereitungen

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

gegebenenfalls:

Anschrift(en) und Zulassungsnummer(n) des (der) zugelassenen Kiuhlhauses/-hduser:
iIl. Bestimmung der Fleischzubereitungen

Die Erzeugnisse werden versandt

VO L otieeeuieeirieeeecreecantesaaasseaasreesshneaeaartteaaaseeoasssasansaeseanseseans s aes trnteanen e e Reeenanbneerantee S Re b e e eRn e e e et e een e ke e TR A e A aese b e TR R e neAraneas et e e et taaenrnrean
{Versandort)
PYACK Leeuiiiiittitttnaaiee et e e eenrecatars b e e e e raeeea st aaaerseasaaesesaaaasaaeesessaneatasetaneenttettertsteettertantssiontetttanttennesseethaanthebaaaa b e b b e b e e e banedte e bt e e et s aateearanaes
(Bestimmungsland)
mit folgendem TranSPOrIMITIEI): ..ot te et et eraaae s et e ba et s e s eba s b e e beesbeesanassseesbessrsnennesas

Name UNd ANSCHIIft AES ADSENAEIS, ... ..o cieriiiieiiteee et rie et te st e et ae s testaeeeseeosbestrseasessssesssesbeessssabeesssansesasseonrtornseasteoressrnsans
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IV. Bescheinigung {iber die GenuBtauglichkeit

Der Unterzeichnete bescheinigt, daB die vorstehend genannten Fleischzubereitungen

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

b) fur die Griechische Republik bestimmt sind.5)

{Stempel und Unterschrift des amtiichen Tierarztes)
{Name in Grofbuchstaben}

1) Nach Artikel 2 der Richtlinie 94/65/EG.
2) Angabe steht frei.
3) Angaben einer etwaigen ionisierenden Bestrahlung aus medizinischen Griinden.

4) Bei Eisenbahnwaggons und Lastkraftwagen ist die Zulassungsnummer, bei Flugzeugen die Flugnummer und bei Schiffen der Name des
Schiffes anzugeben; diese Angaben sind im Falle von Umladungen zu ergénzen.

5) Gegebenenfalls.
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(zu den §§ 12 und 13)

3.1
3.1.1

3.2
3.21

3.2.2

3.4

3.5

3.6

Einfuhruntersuchung bei Fleisch

Bei erlegtem Haarwild, das unter den Voraussetzungen der Anlage 5 Nr. 6 eingefihrt wird, sind die
Tierkdrper nach Weisung der zustandigen Behdrde vor der Untersuchung im Bearbeitungsbetrieb des
Bestimmungsortes zu enthduten; die Untersuchung ist nach Anlage 1 Kapitel Il Nr. 5.9 durchzufihren.

Bei frischem Fleisch sind soweit wie méglich Uber die gesamte Sendung verteilt Proben zu entnehmen und
Zu untersuchen.

Stichproben sind wie folgt zu entnehmen:

bei Tierkérpern, Tierkdrperhélften, -vierteln und in drei Teile zerteilten Tierkdrperhélften von in
§ 13 Abs. 3 Nr. 1 genannten Tierarten und von Haarwild, soweit es nicht in Nummer 3.1.2 genannt ist,
jeder zwanzigste Tierkdrper, jede zwanzigste Tierkdrperhalfte, jedes zwanzigste Tierkdrperviertel und jede
zwanzigste in drei Teile zerteilte Tierkdrperhélfte;

bei- Teilsticken, die lber Nummer 3.1.1 hinaus zerlegt wurden, Nebenprodukten der Schlachtung,
Tierkdrpern von Hasen, Kaninchen und anderen Tieren etwa gleicher GroBe bei einem Gewicht der
Sendung

bis 1 000 kg 2 Packstiicke,
von uber 1 000 kg bis zu 15 000 kg 4 Packstiicke,
von Uber 15 000 kg bis zu 50 000 kg 8 Packstucke,
von Uber 50 000 kg 10 Packstiicke

und fur jede weitere angefangene 20 000 kg einer Sendung zusétzlich 4 Packsticke. Wird unverpacktes
Fleisch eingeflhrt, so tritt an die Stelle eines Packstiickes eine Fleischmenge von hdchstens 25 kg. Das
Gewicht der entnommenen Probe muB ungefahr 500 g betragen.

Die Untersuchung der Stichproben bei frischem Fleisch ist wie folgt durchzufiihren:

im Falle der Nummer 3.1.1 soweit méglich durch Besichtigung des Brust- und Bauchfells, der Knochen und
Gelenke, des Muskelfleisches und des Fettgewebes;

im Falle der Nummer 3.1.2 erstreckt sie sich auf das Messen der Innentemperatur des Fleisches und
des pH-Wertes. Im Verdachtsfall sind zusatzliche Untersuchungen durchzufihren: Grad der Ausblutung,
WabBrigkeit, EiweiBabbau und bakterioskopische Untersuchung. Erforderlichenfalls sind weitere Unter-
suchungen durchzufiihren und auch Geruch und Geschmack des Fleisches nach dem Erwarmen zu
prufen. Bei zerlegtem Fleisch von erlegtem Haarwild ist nach ndherer Anweisung der zustandigen Behorde
stichprobenweise eine Tierartbestimmung durchzufihren.

Im Falle eines schwerwiegenden Verdachts ist zusétzlich mindestens die doppelte Fleischmenge oder die
doppelte Anzahl der Packstlicke bakteriologisch, histologisch, serologisch oder chemisch zu untersuchen.

Frisches Fleisch ist ferner stichprobenweise auf Riickstidnde nach ndherer Anweisung der zustidndigen
Behérde zu untersuchen. Hierfiir ist aus den insgesamt zur Untersuchung gesteliten Sendungen mindestens
eine Probe fur jeweils angefangene 50 000 kg Fleisch zu entnehmen. Werden insgesamt weniger als 50 000 kg
Fleisch zur Untersuchung gestellt, sind mindestens 2 Proben, auf die zur Untersuchung gestellten Sendungen
verteilt, zu entnehmen.

Unbeschadet der Nummer 3.5 ist bei schwerwiegendem Verdacht auf Riickstédnde nach ndherer Anweisung
der zustéandigen Behérde zu untersuchen. Die Probenahme ist wie folgt vorzunehmen:

Bei frischem Fleisch sind bei einem Gewicht der Sendung

bis zu 1 000 kg 2 Proben,
von Uber 1 000 kg bis zu 15 000 kg 4 Proben,
von Uber 15 000 kg 8 Proben

2u entnehmen.



4.1

4.2

4.2.1

4.2.1.1

4.2.1.2

4213

422

4.2.21

4222

4223

43

4.4
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Einfuhruntersuchung von zubersitetem Fleisch

Das zubereitete Fleisch ist darauf zu untersuchen, ob es § 13 Abs. 3 Nr. 4 entspricht, ob bei bedingt haltbar
gemachtem zubereitetem Fleisch die auf der GenuBtauglichkeitsbescheinigung angegebene Transporttem-
peratur eingehalten worden ist und ob Anzeichen fir eine unzuléssige Behandlung vorliegen. Die Prifung
der Haltbarmachung erfolgt, soweit sie durchgefihrt wird, nach amtlichen Verfahren.

Bei zubereitetem Fleisch sind soweit wie mdglich Uber die gesamte Sendung verteilt Proben zu entnehmen
und zu untersuchen.

Die Stichproben sind wie folgt zu entnehmen:

von Fleisch in luftdicht verschlossenen Behéltnissen, das in diesen durch Erhitzen haltbar gemacht worden
ist, je Sendung

bei bis zu 1 000 Behaltnissen 2 Proben,
bei Gber 1 000 bis zu 10 000 Behéltnissen 4 Proben,
bei Gber 10 000 bis zu 100 000 Behéltnissen 8 Proben,
bei Gber 100 000 Behaltnissen 10 Proben.

Als Probe gilt jeweils ein luftdicht verschlossenes Behéltnis. Das Gewicht der entnommenen Probe muB
150 g betragen, bei Behéltnissen von weniger als 150 g ist eine entsprechende Anzahl von Behéitnissen zu
entnehmen;

von anderen Fleischerzeugnissen (Wurst, Schinken, tafelfertige Fleischerzeugnisse, ausgelassenes Fett,
zubereitetes Blut, Fleischpulver u.a.) von jeder Sendung bei einem Gewicht

bis zu 1 000 kg 2 Proben,
von (iber 1 000 kg bis zu 10 000 kg 4 Proben,
von Uber 10 000 kg 8 Proben.

Als Probe gilt eine Fertigpackung; bei Fertigpackungen Uber 1 000 g ist eine Probe von mindestens 150 g
zu nehmen, soweit der Untersuchungszweck dies zulaft;

von Darmen, Harnblasen, Migen, Goldschldgerhdutchen, Schilinden von jeder Sendung
bei bis zu 10 Fédssern 2 Proben,
bei 11 bis zu 100 Fassern 4 Proben,
bei 101 bis zu 250 Fdssern 8 Proben,

bei Gber 250 Fassern 10 Proben.
Die entnommenen Stichproben sind wie folgt zu untersuchen:

im Falle der Nummer 4.2.1.1, ob es sich um durch Erhitzen zubereitetes Fleisch handelt, auBerdem
organoleptisch und erforderlichenfalls bakterioskopisch;

im Falie der Nummer 4.2.1.2, ob es sich um durch Erhitzen, Salzen oder Trocknen allein oder in Kombi-
nation dieser Verfahren zubereitetes Fleisch handelt, ferner organoleptisch, bei zubereitetem Fett zusatzlich
chemisch, bei zubereitetem Blut, Fleischpulver, Schwartenpulver zusatzlich bakteriologisch;

im Falle der Nummer 4.2.1.3 organoleptisch; einzelne Packstiicke sind wenigstens zur Halfte auszupacken.
Bei gebilindelter Ware sind drei Bindel so zu lésen, da eine Untersuchung der einzeinen Darme,
Harnblasen, Magen, Goldschlagerhdutchen, Schliinde mdglich ist.

Im Falle eines schwerwiegenden Verdachts ist zusétzlich die doppelte Anzahl der Proben nach Nummer
4.2.1, gegebenenfalls auch bakteriologisch, histologisch, serologisch und chemisch zu untersuchen.

Zubereitetes Fleisch ist ferner stichprobenweise auf Riickstande nach naherer Anweisung der zusténdigen
Behdrde zu untersuchen. Hierflr ist aus den insgesamt zur Untersuchung gestellten Sendungen mindestens
eine Probe fur jeweils angefangene 50 000 kg Fleisch zu entnehmen. Werden insgesamt weniger als
50 000 kg Fleisch zur Untersuchung gestellt, sind mindestens 2 Proben, auf die zur Untersuchung gesteliten
Sendungen verteilt, zu entnehmen.
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4.5

4a.

5.2

5.2.1

5.2.2

52.2.1
5.2.2.2

5223
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Unbeschadet der Nummer 4.4 ist bei schwerwiegendem Verdacht auf Riickstande nach néherer Anweisung
der zustandigen Behorde zu untersuchen. Die Probenahme ist wie foigt vorzunehmen: Bei zubereitetem
Fleisch sind bei einem Gewicht der Sendung

bis 1 000 kg 3 Proben,
von (ber 1 000 kg bis 5 000 kg 5 Proben,
von (iber 5 000 kg bis 10 000 kg 8 Proben,
von Uber 10 000 kg 11 Proben
zu entnehmen.

Bis zu 5 Einzelproben sind zu einer Mischprobe, bis zu 11 Einzelproben zu 2 Mischproben zusammen-
zufassen, wenn sie auf Grund der Untersuchungsergebnisse nach Nummer 4.2.2.3 als représentativ fir die
Einzelprobe gelten k&nnen.

Die in den Nummern 3.1, 3.2 und 4.2 genannten Probenahmezahlen gelten nicht, sofern von der Kom-
mission flr bestimmte Drittlinder nach Artikel 8 Nr. 3 Abs. 2 der Richtlinie 90/675/EWG des Rates vom
10. Dezember 1990 zur Festlegung von Grundregeln fir die Veterindrkontrollen von aus Drittidndern in die
Gemeinschaft eingeflihrten Erzeugnissen (ABI. EG Nr. L 373 S. 1) in der jewsils geltenden Fassung eine
geringere Kontrollhdufigkeit festgesetzt und diese Entscheidung im Bundesanzeiger bekanntgemacht
worden ist. Abweichend von Satz 1 kann die zusténdige Behdrde bei Verdacht auf VerstoB gegen die
Vorschriften dieser Verordnung oder bei Zweifeln an der N&mlichkeit der Sendung die in den Nummern 3.4
und 4.3 genannte Probenahme durchfiihren.

Beurteilung und Kennzeichnung von frischem Fleisch

Das frische Fleisch oder die zur Untersuchung herangezogenen Packstiicke sind mit dem Stempelabdruck
sTauglich” zu kennzeichnen, wenn die Einfuhruntersuchung keinen Grund zu Beanstandungen ergeben
hat.

Bei frischem Fleisch sind mit dem Stempelabdruck ,Unschédlich zu beseitigen® zu kennzeichnen alle
Fleischteile der Sendung, wenn bei der Einfuhruntersuchung festgestellt wird, daB das frische Fleisch nicht
den Vorschriften entspricht und aus gesundheitlichen Griinden das Zurlickverbringen nicht zuldssig ist und
im einzelnen auch nur bei einem Fleischteil folgende Feststellungen getroffen werden:

Abweichungen, die ein Einfuhrverbot auf Grund einer auf Mensch oder Tier (ibertragbaren Infektions-
krankheit begriinden (insbesondere Salmonellose),

auch nur bei einem Fleischteil anhand der Riickstandsuntersuchung nach Nummer 3.6 festgestelit worden
sind

Ruckstdande von Hemmstoffen,

Ruckstéande von Stoffen mit thyreostatischer, &strogener, androgener oder gestagener Wirkung sowie von
B-Agonisten; gleiches gilt, wenn das Vorhandensein solcher Stoffe zu einem friiheren Zeitpunkt im lebenden
Tier festgestellt worden ist, sofern die Verabreichung an das Tier nicht nach arzneimittelrechtlichen
Vorschriften zugelassen ist,

sonstige Ruckstande oder Gehalte von Stoffen, die

5.2.2.3.1 festgesetzte Héchstmengen oder

5.2.2.3.2 die in Anlage 1 Kapitel Ili Nr. 2.6 aufgefiihrten Werte oder

5.2.2.3.3 Werte, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitiich unbedenklich sind,

523

5.3

5.3.1

5.3.2

Uberschreiten oder in Anhang IV der Verordnung (EWG) Nr. 2377/90 aufgefihrt sind,

andere als die unter den Nummern 5.2.1 und 5.2.2 genannten Abweichungen, die eine Untauglichkeits-
erklirung des Fleisches erfordern.

Bei frischem Fleisch sind unbeschadet der Vorschriften der Nummer 5.2 mit dem Stempelabdruck , Zuriick-
zuweisen“ zu kennzeichnen alle Fleischteile der Sendung, wenn bei der Einfuhruntersuchung festgestelit
wird, daB das frische Fleisch nicht den Vorschriften entspricht und im einzelnen folgende Feststellungen
getroffen werden:

eine Uberschreitung der vorgeschriebenen Temperatur und der Verfligungsberechtigte oder nicht die Innen-
temperatur bei jedem Fleischteit messen lassen will,

unvolistindige Untersuchung,
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6.2

6.2.1

6.2.2

6.2.2.1
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maBige Abweichungen hinsichtlich Geruch, Geschmack, Farbe und Konsistenz, Faulnis oder dhnliche
Zersetzungsvorgange, Befall mit Schimmelpilzen oder mit Insekten, Verunreinigung, soweit die Ab-
weichungen sich nicht nur auf Einzelteile beschranken und die Mangel durch unschédliche Beseitigung der
veranderten Teile behoben worden sind.

Abweichend von Nummer 5.3.1 sind die Teile einer Sendung mit dem Stempelabdruck ,Tauglich® zu
kennzeichnen, die bei einer auf Antrag des Verfigungsberechtigten vorgenommenen Messung der
Innentemperatur bei jedem Fleischteil nicht von der vorgeschriebenen Temperatur abgewichen sind und
sonst keinerlei Abweichungen aufgewiesen haben.

Abweichend von Nummer 5.3.2 sind die Teile der Sendung als , Tauglich“ zu kennzeichnen, bei denen nach
der gemeinsamen Herkunft, der Art der Beférderung oder den sonstigen Umstanden angenommen werden
kann, daB eine negative Beeinflussung durch das zuriickzuweisende Fleisch nicht stattgefunden hat.

Beurteilung und Kennzeichnung von zubereitetem Fleisch

Das zubereitete Fleisch oder die zur Untersuchung herangezogenen Packstiicke sind mit dem Stempel-
abdruck ,Tauglich” zu kennzeichnen, wenn die Einfuhruntersuchung keinen Grund zu Beanstandungen
ergeben hat.

Bei zubereitetem Fleisch sind mit dem Stempelabdruck ,Unschadlich zu beseitigen” zu kennzeichnen alle
Teile der Sendung, wenn bei der Einfuhruntersuchung festgestellt wird, daf8 das zubereitete Fleisch nicht
den Vorschriften entspricht und aus gesundheitlichen Griinden das Zuriickverbringen nicht zulassig ist, und
im einzelnen folgende Feststellungen getroffen werden: auch bei nur einem Fleischanteil, Packstiick oder
Behaéltnis, festgestellt wurden:

Abweichungen, die ein Einfuhrverbot aufgrund einer auf Mensch oder Tier (ibertragbaren Infektionskrankheit
begrinden,

anhand der Rickstandsuntersuchung nach Nummer 4.5

Rickstdnde von Hemmstoffen,

Rickstande von Stoffen mit thyreostatischer, ostrogener, androgener oder gestagener Wirkung sowie von
B-Agonisten; gleiches gilt, wenn das Vorhandensein solcher Stoffe zu einem friiheren Zeitpunkt im lebenden
Tier festgestellt worden ist, sofern die Verabreichung an das Tier nicht nach arzneimittelrechtlichen

Vorschriften zugelassen ist,

sonstige Rickstande oder Gehalte von Stoffen, die

6.2.2.3.1 festgesetzte Hochstmengen oder

6.2.2.3.2 die in Anlage 1 Kapitel Il Nr. 2.6 aufgeflihrten Werte oder

6.2.2.3.3 Werte, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich unbedenklich sind,

6.2.3

6.2.4

6.2.5

6.2.6

6.2.7

6.2.8

Uberschreiten oder in Anhang IV der Verordnung (EWG) Nr. 2377/90 aufgefiihrt sind,

andere Abweichungen als die unter Nummer 6.2.1 und 6.2.2 genannten, sofern sie eine Untauglichkeits-
erklarung erfordern,

Verarbeitung von Teilen, die bei der Fleischuntersuchung nicht geeignet zum GenuB fir Menschen zu
beurteilen sind,

eine unzuldssige Behandlung des Fleisches,

die Nichteinhaltung der vorgeschriebenen Transporttemperatur bei bedingt haltbar gemachtem Fleisch,
wobei die Beschaffenheit des Fleisches sich so verandert hat, daB es nicht mehr genuBtauglich ist,

daf die Haltbarmachung bei bedingt haltbarem Fleisch nicht den Anforderungen der Verordnung entspricht
und aus gesundheitlichen Grinden eine Haltbarmachung nachtraglich nicht durchgefiihrt werden kann oder
der Verfligungsberechtigte weder von einer nachtraglichen Haltbarmachung Gebrauch machen noch das
Fleisch zurlickverbringen will,

daB die Haltbarmachung bei vollsténdig haltbar gemachtem Fleisch nicht den Anforderungen der Verord-
nung entspricht und aus gesundheitlichen Grinden eine nachtragliche Haltbarmachung nicht durchgefihrt
werden kann, oder der Verfligungsberechtigte weder von einer nachtraglichen Haltbarmachung Gebrauch
machen noch das Fleisch zuriickverbringen will.
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7.1

73

7.3.1
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Bei zubereitetem Fleisch sind unbeschadet der Nummer 6.2 mit dem Stempelabdruck ,Zuriickzuweisen* zu
kennzeichnen alle Teile der Sendung, wenn die Prifung nach Kapitel Il Nr. 1 ergeben hat, da das Fleisch
nicht den Vorschriften entspricht, die Kennzeichnung ,Unschédlich zu beseitigen* nicht vorgeschrieben ist
oder wenn bei der Einfuhruntersuchung festgestelit wird, daB das zubereitete Fleisch nicht den Vorschriften
entspricht und der Verfligungsberechtigte von einer unschédlichen Beseitigung keinen Gebrauch machen
will, und im einzelnen folgende Feststellungen getroffen werden:

maBige Abweichungen hinsichtlich Geruch, Geschmack, Farbe oder Konsistenz,

Faulnis oder &hnliche Zersetzungsvorgénge,

Befall mit Schimmelpilzen oder Insekten,

Verunreinigung,

soweit die Abweichungen sich nicht nur auf Einzelteile beschréanken und die Méngel durch unschédliche
Beseitigung der verdnderten Teile behoben worden sind,

bei zubereitetem Fett

erhebliche substantielle Mangel, insbesondere Abweichungen hinsichtlich Gerugh, Geschmack oder
Farbe,

Befall mit Schimmelpilzen oder Bakterienkoionien,

Verunreinigung,

Gehalt an Wasser liber 0,3 %,

Gehalt an freien Fettsduren Uber 0,65 %,

Peroxydzahl Gber 4,

bei Darmen, Harnblasen, Mégen, Schliinden und Goldschldgerhdutchen

entzindliche, ausgenommen parasitire Verdnderungen,

sonstige sinnfallige Veranderungen, soweit nicht die Vorschrift der Nummer 6.4.2 Anwendung findet,
Verunreinigung.

In folgenden Fallen ist abweichend von Nummer 6.3 das einzelne Packstiick der Sendung mit dem
Stempelabdruck ,Zuriickzuweisen” zu kennzeichnen:

bei zubereitetem Fett,

sofern auf Antrag des Verflgungsberechtigten jedes Packstick der Sendung untersucht worden ist und
festgestellt worden sind

auBerlicher Befall mit Schimmelpilzen oder Bakterienkolonien oder

auBere Verunreinigung,

bei Darmen, Harnblasen, Magen, Schiiinden und Goldschldgerhdutchen, wenn festgestellt worden sind
sonstige sinnféllige Veranderungen, insbesondere Féulnis oder parasitére Verdnderungen, wenn auf Antrag
des Verfugungsberechtigten jedes Packstiick der Sendung untersucht worden ist, soweit sich der Mangel
nicht lediglich auf einzelne Darme, Hamblasen, Magen, Schliinde oder Goldschlagerhdutchen beschrankt
und durch unschadliche Beseitigung der veranderten Teile behoben worden ist.

Kennzeichnung

Das untersuchte Fleisch oder die untersuchten Packstlicke sind nach AbschiuB der Untersuchung zu
kennzeichnen. Die Untersuchung gilt auch dann als abgeschlossen, wenn das Ergebnis der Untersuchung
nach Kapitel Il Nr. 3.5 und 4.4 noch nicht vorliegt;

fur die Kennzeichnung von frischem Fleisch gilt Anlage 1 Kapitel V Nr. 3.2 bis 3.10 entsprechend mit
folgenden Abweichungen:

Die verwendeten Stempel mussen den magebenden Mustern in Form und Inhalt entsprechen.
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7.32 Bei frischem und zubereitetem Fleisch sind die Stempelabdrucke nach Nummer 7.3.1 wie folgt
anzubringen:

7.3.2.1 Tierkérper sind auf jeder Halfte zu kennzeichnen, abweichend hiervon geniigt bei Tierkérpern von Hasen,
Kaninchen und Tieren etwa gleicher GroBe sowie bei Wild in der Decke ein Stempelabdruck im Innern der
Bauchhohle. Bei Nebenprodukten der Schlachtung ist nur das untersuchte Packstick zu kennzeichnen.
Ferner ist mindestens ein Stempelabdruck auf jedem Teilstiick auBer den GliedmaBenenden anzubringen.
Bei Speckstiicken oder Bauchsticken, von denen die Schwarte abgetrennt worden ist, sind nur die
Etiketten zu kennzeichnen. Sofern einzelne Teile in Packstlicken eingefiihrt werden, ist auf den Packstlicken
ebenfalls ein Stempelabdruck anzubringen. Wird frisches Fleisch stichprobenweise untersucht und die
Sendung als tauglich beurteilt, sind nur die untersuchten Packstlicke oder Fleischteile zu kennzeichnen.
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7.3.2.2 Bei zubereitetem Fleisch sind die Stempelabdrucke mindestens an folgenden Stellen anzubringen:

8.1

8.1.1
8.1.2
8.1.3
814
8.2

8.2.1
8.2.2

8.23

Bei Geschlingen und Organen ist nur das untersuchte Packstiick zu kennzeichnen. Bei anderen gréBeren
Fleischsticken ein Stempelabdruck auf jedem Fleischstiick. Wird zubereitetes Fleisch in Packstlcken
eingefuhrt, ist auf den Packsticken ein Stempelabdruck anzubringen. Wird die Sendung von zubereitetem
Fleisch als tauglich beurteilt, geniigt ein Stempelabdruck auf den zur Probenahme gedffneten Packstlicken.

Die zustandige oberste Landesbehorde teilt die Entscheidung der Einfuhruntersuchungsstelle unverziiglich
fernschriftlich unter Angabe der Griinde dem Bundesminister mit, wenn

bei der Untersuchung einer Sendung frischen Fleisches aus Drittlindern festgestellt wird, daB die
vorgeschriebene GenuBtauglichkeitsbescheinigung

nicht in Urschrift vorliegt,

unrichtige Angaben enthalt,

widerrechtlich ausgestelit worden ist,

gefalscht ist oder den Verdacht einer Félschung erweckt oder

bei der Untersuchung einer Sendung Fleisch

Erscheingungen einer ansteckenden Krankheit,

eine Infektionskrankheit oder eine die Gesundheit des Menschen gefahrdende Abweichung oder

ein positives Ergebnis einer Rickstandsuntersuchung
festgestellt werden.

Fleisch, das SicherungsmaBnahmen nach § 12 Abs. 5 oder § 13 Abs. 4 unterliegt, darf auf Antrag des
Absenders oder seines Bevollméchtigten aus dem Geltungsbereich dieser Verordnung verbracht werden,
sofern gesundheitliiche Bedenken nicht entgegenstehen und das in Aussicht genommene Bestimmungsland
die Ubernahme der Sendung schriftlich bestitigt.
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Anlage 5§
(§ 13 Abs. 2 Satz 2)

Anforderungen an frisches Fleisch
von erlegtem Haarwild, das in das Inland eingefiihrt wird

Fur frisches Fleisch von erlegtem Haarwild, das in das Inland eingefiihrt wird, gilt Uber die Anforderungen nach
Anlage 2a Nr. 6 hinaus folgendes:

1.

2.1

2.2

2.3

3.1

3.2

6.1.2.1

6.1.2.2

6.2

6.3

6.4

Erlegtes Haarwild muB einem Wildexportbetrieb in der Decke zugefihrt, dort nach Anlage 1 Kapitel Il
Nr. 5.9 untersucht, nach Kapitel IV beurteilt, nach nachstehender Nummer 2 gekennzeichnet und, sofern es
eingefroren werden soll, zuvor enthautet werden. Wild in der Decke darf nicht eingefroren werden.

Erlegtes Haarwild ist mit einem flnfeckigen Stempel zu kennzeichnen, der folgende Angaben in deutlich
lesbaren Buchstaben enthalten muB:

im oberen Teil in GroBbuchstaben den ausgeschriebenen Namen oder die im Rahmen des internationalen
Ubereinkommens Uber die Kraftfahrzeugzulassung anerkannten Kennbuchstaben des Versandlandes,

in der Mitte die Veterindrkontrolinummer des Wildexportbetriebes. Die Buchstaben des Stempels fir die
Kennzeichnung der GenuBtauglichkeit von groem Haarwild missen mindestens 0,8 cm und die Ziffern
mindestens 1 ¢cm hoch sein; zur Kennzeichnung von Kleinwild reicht eine Buchstaben- und Ziffernhéhe
von 0,2 cm aus.

Zusétzlich ist das Fleisch so zu kennzeichnen, da die Tierart feststellbar ist.

Tierkbrper mit einem Gewicht bis 10 kg dlrfen nur unzerlegt, Tierkérper mit einem Gewicht Giber 10 kg auch
in Keulen, Schuitern, Riicken, Hals und Rumpf zerlegt, eingefihrt werden.

Enthduten, Zerlegen sowie das Behandeln der Organe ist nur in Wildexportbetrieben zuléssig.
Wird Fleisch von erlegtem Haarwild Uber Nummer 3 hinaus zerlegt oder entbeint, so ist dies nur in
einem Zerlegungsraum des Wildexportbetriebes zuldssig. Vor dem Zerlegen und Entbeinen ist Haarwild

2u enthéuten.

Schalenwild in der Decke sowie Hasen oder Wildkaninchen im Fell dirfen aus européischen Drittldndern,
die vom Bundesministerium bekanntgemacht worden sind, eingefihrt werden, wenn

die Tierkbrper unverzuglich nach dem Erlegen

einem Wildexportbetrieb zugefiihrt werden,

auf eine Temperatur von nicht weniger als — 1 °C und

hochstens + 7 °C herabgekuhlt, bei dieser Temperatur gehalten und innerhalb von 9 Tagen, oder

hdéchstens + 1 °C herabgekihlt, bei dieser Temperatur gehalten und innerhalb von 17 Tagen

ungefroren eingefiihrt werden;

das in Nummer 6 genannte erlegte Haarwild von einer tierérztlichen Bescheinigung begleitet ist, in der
bestatigt wird, daB bei der Untersuchung der Eingeweide kein Grund zur Beanstandung vorgelegen hat.
In der Bescheinigung ist auch der Zeitpunkt des Erlegens anzugeben;

die Untersuchung am Bestimmungsort der Sendung durchgefihrt wird.

Das Bundesministerium gibt die in Nummer 6 genannten Drittldnder sowie das Muster der Bescheinigung
nach Nummer 6.2 im Bundesanzeiger bekannt, wenn diese durch Entscheidung der Kommission gemé&s

Artikel 5 Nr. 3 Buchstabe ¢ oder Artike! 16 Abs. 1 Buchstabe ¢ der Richtlinie 92/45/EWG vom 16. Juni 1892
in den jewsils geltenden Fassungen festgelegt worden sind.
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(zu § 10 Abs. 10)

1.2

1.3

2.2

2.3

24

2.5

2.6

Behandlungsverfahren zur Brauchbarmachung von Fleisch

Brauchbarmachung durch Hitzebehandiung

Behandlungsverfahren, durch deren Anwendung Fleisch brauchbar gemacht werden darf, sind Verfahren
unter Anwendung von Hitze, sofern die nachstehend aufgeflihrten Bedingungen jeweils eingehalten
werden:

Im Kern des Fleisches ist eine Temperatur von mindestens + 80 °C wéahrend einer Dauer von 10 Minuten zu
haiten oder

das Fleisch ist bei Siedetemperatur wahrend einer Dauer von mindestens 150 Minuten zu halten, wobei die
Fleischstiicke nicht dicker als 10 cm sein diirfen;

Fleisch, das in luftdicht verschiossenen Behaltnissen durch Erhitzen haltbar gemacht wird, ist so zu
erhitzen, daB der Fp-Wert mindestens 3,00 betrdgt oder durch die Kontrolle der Haltbarmachung mittels
eines Inkubationstests wahrend eines Zeitraums von 7 Tagen bei + 37 °C oder eines Zeitraums von
10 Tagen bei + 35 °C keine lebensfdhigen Keime nachgewiesen werden;

beim Ausschmelzen von Fett mufl das Fett eine Temperatur von mindestens + 100 °C erreicht haben.

Beim Erhitzen nach Nummer 1.1.1 sind von jeder Kochung bei dem stédrksten Stlick Erhitzungshéhe
und Erhitzungsdauer thermoelektrisch mit geeichten Gerdten zu messen und zu registrieren. Die
Diagramme sind mit fortlaufenden Nummern sowie Tag und Monat der Kochung zu versehen und ein Jahr
lang aufzubewahren.

Zur Prifung auf Haltbarkeit nach Nummer 1.1.3 sind mindestens zwei Behiltnisse von jeder Kochung
zu inkubieren. Davon ist ein Behéltnis bakteriologisch, das andere nach Abschiu der bakteriologischen
Untersuchung organoleptisch zu untersuchen. Die Haltbarkeit ist gewahrleistet, wenn die Anforderungen
nach Nummer 1.1.3 erflilit werden und die organoleptische Prifung die einwandfreie Beschaffenheit des
Fleisches ergibt. Die zustandige Behérde kann Ausnahmen von der Vorschrift in Satz 1 zulassen, sofern es
sich um Fleisch gleicher Zusammensetzung und Beschaffenheit handelt, die Behaltnisse die gleiche GroBe
aufweisen und sichergestslit ist, daB die Kochungen unter gleichen Bedingungen durchgefiihrt werden.

Brauchbarmachung des Fleisches schwachfinniger Rinder und Schweine

Vor dem Einbringen in den Gefrierraum ist das Fleisch 24 Stunden bei + 0 bis + 2 °C vorzukihlen. Zu
diesem Zweck dirfen der Tierkdrper in Viertel oder in Teilstlicke zerlegt und entbeint sowie das Fleisch
zerkleinert oder zu Brat verarbeitet werden. Eine weitergehende Zerlegung in Teilstiicke und das Entbeinen
sind nur unter Aufsicht der zustindigen Beh&rde in einem geeigneten Raum des Schiachtbetriebes zuléssig.
Die zustdndige Behtrde kann eine Zerkleinerung oder Britherstellung unter ihrer Aufsicht zulassen, wenn
dazu geeignete, besondere Einrichtungen vorhanden sind.

Fleischteilstiicke, Fleischbrét und zerkleinertes Fleisch missen vor dem Einfrieren mit nicht wérme-
isolierenden Schutzhillen fest umhilit werden; der Durchmesser oder die Schichtdicke des umhiiliten
Fleisches darf beim Einfrieren 50 cm nicht Ubersteigen. Die technische Einrichtung und die Beschickung
des Gefrierraumes mussen sicherstellen, daB in allen Teilen des Gefrierraumes die in Nummer 2.5 genannte
Temperatur in kirzester Zeit erreicht und eingehalten wird.

Das Aufbewahren im Gefrierraum hat unter amtlichem VerschluB getrennt von anderem Fleisch zu
geschehen.

Auf den einzelnen Fleischteilen oder den Schutzhiillen sind Tag und Stunde des Einbringens in den
Gefrierraum deutlich sichtbar und haltbar zu vermerken.

Die Temperatur im Gefrierraum muB mindestens ~ 10 °C betragen, sie ist thermoelektrisch mit geeichten
Geréaten zu messen und fortlaufend zu registrieren. Sie darf nicht direkt im Kaltiuftstrom gemessen werden.

Das Fleisch muB mindestens 144 Stunden bei — 10 °C im Gefrierraum aufgewahrt werden.
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Die zustidndige Behodrde kann die Anwendung anderer Einfrierverfahren, bei denen die Temperatur des
Gefrierraumes, die Schichtdicke des Fleisches und die ununterbrochene Dauer der Gefrierlagerung
schriftlich niedergelegt sind, zulassen, wenn an Hand von Modeilversuchen in dem betroffenen Gefrierraum
nachgewiesen ist, daB8 durch das Verfahren die Einhaltung einer Temperatur von nicht héher als - 5 °C fur
die Dauer von mindestens 10 Stunden im Kern des Fleisches sichergestelit ist.

Nach Abschlufl des Einfrierverfahrens kann die Kennzeichnung der GenuBtauglichkeit auch auf dauerhaft
an der Schutzhiille anzubringenden Anh&ngern vorgenommen werden, wenn auf diesen das Datum der
Tauglichkeitserklarung vermerkt wird. Diese Anhénger dulrfen nicht wiederverwendbar sein.
Brauchbarmachung von Fleisch zur Befreiung von der Untersuchung auf Trichinen (Kaitebehandlung)

Die folgenden Methoden durfen bei Fleisch von Hausschweinen, Sumpfbibern und Einhufern anstelle der
vorgeschriebenen Untersuchung auf Trichinen eingesetzt werden.

Methode 1

Fleisch, das zur Kéltebehandiung in einem Betrieb gefroren angeliefert wird, ist bis zum Einbringen in den
Gefrierraum in diesem Zustand zu belassen.

Die technische Einrichtung und die Beschickung des Gefrierraumes mdissen sicherstellen, daB in allen
Teilen des Gefrierraumes und des Fleisches die in Nummer 3.1.6 genannte Temperatur in kirzester Zeit
erreicht und eingehalten wird.

Isolierendes Verpackungsmaterial ist vor dem Einfrieren zu entfernen, auBer bei Fleisch, das beim
Einbringen in den Gefrierraum bereits die in Nummer 3.1.6 genannte Temperatur in allen Teilen erreicht
hat.

Die Sendungen sind im Gefrierraum getrennt unter VerschluB3 aufzubewahren.
An jeder Sendung sind Tag und Stunde des Einbringens in den Gefrierraum zu vermerken.

Die Temperatur im Gefrierraum muf3 mindestens - 25 °C betragen, sie ist thermoelektrisch mit geeichten
Geréten zu messen und fortlaufend zu registrieren. Sie darf nicht direkt im Kaltluftstrom gemessen
werden. Die Gerite sind unter Verschiu3 zu haiten. Die Diagramme sind mit den zugehdrigen Nummern
des Tagebuches fiur die Kéltebehandlung sowie Angaben lber Tag und Stunde des Beginns und der
Beendigung des Gefrierprozesses zu versehen und ein Jahr lang aufzubewahren.

Fleisch mit einem Durchmesser oder einer Schichtdicke bis zu 25 cm ist mindestens fir die Dauer von
240 Stunden, mit einem Durchmesser oder einer Schichtdicke von mehr als 25 bis 50 ¢cm mindestens fiir
die Dauer von 480 Stunden ununterbrochen zu frieren. Fleisch mit einem gréBeren Durchmesser oder einer
gréBeren Schichtdicke darf diesem Gefrierverfahren nicht unterworfen werden. Die Gefrierdauer rechnet
vom Erreichen der in Nummer 3.1.6 genannten Temperatur des Gefrierraumes an.

Methode 2

Es gelten die aligemeinen Bestimmungen gemiB den Nummern 1 bis 5 der Methode 1 unter Anwendung
der folgenden Zeit-/Temperaturkombinationen:

Fleisch mit einem Durchmesser oder einer Schichtdicke bis zu 15 cm ist nach einer der folgenden
Zeit/Temperaturkombinationen einzufrieren:

- 20 Tage bei ~ 15 °C,

- 10 Tage bei - 23 °C oder

- 6 Tage bei - 29 °C.

Fleisch mit einem Durchmesser oder einer Schichtdicke von mehr als 15 bis 50 cm ist nach einer der
folgenden Zeit-/Temperaturkombinationen einzufrieren:

— 30 Tage bei - 15 °C,

— 20 Tage bei - 25 °C oder

- 12 Tage bei - 29 °C.
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Die Temperatur im Gefrierraum darf die fiir die Abtétung etwa vorhandener Trichinen gew#hite Temperatur
nicht (berschreiten. Sie ist thermoelektrisch mit geeichten Geriten zu messen und fortlaufend zu
registrieren. Sie darf nicht direkt im Kaltluftstrom gemessen werden. Die Geréte sind unter VerschiuB zu
halten. Die Diagramme sind mit den zugehdrigen Nummern des Tagebuches fur die Kéitebehandlung sowie
Angaben Uber Tag und Stunde des Beginns und der Beendigung des Gefrierprozesses zu versehen und
nach der Zusammensteliung ein Jahr lang aufzubewahren.

Methode 3
Einfrieren von Fleischstlicken unter Kontrolle der Kerntemperatur

Zur Kontrolle der Kerntemperatur von -Fleischstiicken gelten folgende Zeit-/Temperaturkombinationen,
wobei die Bedingungen geman den Nummerm 2 bis 6 zu erfillen sind:

- 106 Std. bei - 18 °C,

- 82 Std. bei- 21 °C,

- 63 8td. bei- 23,5 °C,

- 48 Std. bei - 26 °C,

- 35 Std. bei - 29 °C,

- 22 Std. bei - 32 °C,

- 8 Std. bei - 35 °C oder
- % Std. bei - 37 °C.

Gefroren angeliefertes Fleisch muB bis zur Kéltebehandlung in gefrorenem Zustand gehalten werden.
Die Sendungen sind im Gefrierraum getrennt unter Verschiuf3 zu halten.
Tag und Stunde des Einbringens einer Fleischsendung in den Gefrierraum sind aufzuzeichnen.

Die technische Ausristung und die Energieversorgung des Gefrierraumes missen gewd#hrleisten, daB
die Temperaturen gemaB Nummer 3.3.1 in kirzester Zeit erreicht und auch im Fleischkern eingehalten
werden.

Die Temperatur ist thermoelektrisch mit geeichten Ger#ten zu messen und fortlaufend zu registrieren. Die
MefBsonde ist in den Kern eines als Kontrollprobe dienenden Fleischstiicks einzufilhren, das nicht kieiner
sein darf als das dickste einzufrierende Fleischstlick. Das als Kontrollprobe dienende Fleischstiick ist an der
ungunstigsten Stelle des Gefrierraumes zu plazieren, d.h. vom Kiihiaggregat entfernt und nicht unmittelbar
im Kaltluftstrom. Die Geréte sind unter VerschluB zu halten. Die Diagramme sind mit den zugeh&rigen
Nummern des Tagebuches fiir die Kéltebehandlung sowie Angaben (ber Tag und Stunde des Beginns
und der Beendigung des Gefrierprozesses zu versehen und nach der Zusammenstellung fOr ein Jahr
aufzubewahren.
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Verordnung
iiber die Benennung einer Behdrde zur Anwendung
des kumulativen Riickforderungssystems fiir geschalten Reis
(KRS-Behorde-Verordnung)

Vom 23. Mai 1997

Auf Grund des § 31 Abs. 3 in Verbindung mit § 6 Abs. 4 Satz 2 des Gesetzes
zur Durchflihrung der Gemeinsamen Marktorganisationen in der Fassung der
Bekanntmachung vom 20. September 1995 (BGBI. | S. 1146) verordnet das
Bundesministerium fir Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten:

§1

Die Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Erndhrung ist zustandige KRS-
Behérde im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 703/97 der Kommission vom 18. April
1997 zur Einrichtung eines kumulativen Rickforderungssystems fir einen Ver-
suchszeitraum vom 1. Juli 1997 bis zum 30. Juni 1998 zur Festsetzung be-
stimmter Einfuhrzdile im Sektor Reis und zur Anderung der Verordnung (EG)
Nr. 1503/96 (ABI. EG Nr. L 104 S. 12) in der jeweils geltenden Fassung. Unberihrt
von Satz 1 bleibt die Zustandigkeit der Bundesfinanzverwaltung fiir die Bestim-
mung der Zollschuld und das Erheben der geschuldeten Zolle.

§2
Diese Verordnung tritt am Tage nach der Verkiindung in Kraft. Sie tritt am
30. November 1997 auBer Kraft, sofern nicht mit Zustimmung des Bundesrates
etwas anderes verordnet wird.

Bonn, den 23. Mai 1997

Der Bundesminister
far Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
In Vertretung
F.J. Feiter
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