397, Verorduung des Bundesministers fiir

Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz

iiber die Hygiene bei der Verarbeitung von

Fleisch sowie bei der Bearbeitong, Lagooung

und beim Transport von Fleischerzeugnissen

(Fleischverarbeitungshetriebe-Hygieneverord-
nung)

Auf Grund des § 17 Abs. 3, des § 33 Abs. 2 wud
des § 3% Abs. 2 und 3 des Fletschuntersuchungs-
gesetzes, BGBL Nr 52271982, zulerzr geinder
durch das Bundesgesetz BGBL Nr. 118/1994, wizd
verordnet:
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bestimmungen
§5 1 und 2

2. Abschnitt — Hygienebestimmungen fiir Betrie-
b
55 3 bis 6

3, Abschnitt — Behardliche Kontrolle
8% 7 und &

4, Abschnitt — Eigenkontrolle
§9

S, Abachwice = Ausnaboocbhestimmungen
§§ 10 und 11

Abschnitt — SchluBbestimmungen
§§ 12 und 13
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ANHANG A~ Allgemeine Besummungen  fir
Betriebe

AMMAMNG B~ Besondere Bestimmungen fur

Fleischerzenguisse

Kapitel 1 — Bestimmungen fiir Berriebe, die
Fleischerzeugnisse hersrellen
arder haarhairen

Kapitel 2 — Bestimmungen iber die  Aus-

gangsprodukre zor Herstellung
von Fleischerzeugnissen

Kapitel 3 — Behordliche Kontrolle

Bapuel 4 - Umbflllung und Verpackung

Kapitel 5 — Genufftauglichkeitskennzeich-
nung

Kapitel 6 w Lagerung und Transport

Kapitel 7 — Badingungen fir pasteurisiere

oder sterilisierte Erzeugnisse :n

lnfrdicht verschlossenen Behalc-
nissen

Kapitel 8 — Bedingungen fir Fleisch-Fertig-
genchte

ANHANG C ~ Besondere Bestimmungen  fiir

andere  Erzeugnissc  dciischien
Urspungs

Kapitel | — Bedingungen filr die Betrighs-
riumlichkeiten

Kapitel 2« Bedingungen  Ffir  ausgelagsens
tierische  Fette, Griehen und
Nebenerzeugnisse  des  Aus-
schmelzens

Kapitel 3 « Bedingungen fitr Magen, Blasen

und Diurmne

1. Abschnitt
Anwendungsbersich wod Begriffshestimmungen

§ 1. (1} Diese Verordnuag gilt fiir Betriebe, die
Fleischerzeugnisse oder andere Erzeugnisse teri-
schen Ursprungs, welche (nach deren Haltharma-
chung) unmiwelbar zum Genufl fiir Menschen ader
zur Herstellung von Lebensmitteln bestimme sind,
herstellen, benrbeiten  (inshesondere  verpacken,
umverpacken, kennzeichnen oder sonst wener
behandeln), lagern oder tuansporieren.

(D Diese Verordnung gilt aicht fiir

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

4. Einnchtungen der Gemeinschaftsversorgung
und Gastgewerbebetriebe.

$ 2. Im 3inne dieser Verordnung bedeuten:

1. Fleischerzeugnisse: Erzeugnisse, die aus
Fleisch oder unter Verwendung von Fleisch
hergestell: wurden, und bei denen auf Grund
eines Schnittes durch den Kern des jeweiligen
Frzeugnisses und durch Beurteilung der
Schuinflachen festgestellt werden kann, dafi
die Merkmale von frischem Fleisch nicht
mehr pegeben sind;

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

3. andere Frrengnisee tievischen Ursprungs:

a) Fleischextrakre;

by ausgelassene tievische Fette; das sind zum
Genufl fiir Menschen bestimmte, durch
Auslassen  von Fleisch  (einschlieBlich
Knochen) gewonnene Fette;

¢} Gricben {Geammeln); das sind eiweifihiil-
tige, feste Bestandieile, die sich beim
Ausschmelzen des Rohfetts nach teilwei-
ser Trennung nd  Wacesr
absetzen;

et Fett



4) Fleischmehl, Schwartenpulver, gesalzenes
ader gewocknetss Bluy, gesaluwsnes oder
getrocknetes Bluplasma;

¢) gereimugre Migen, Blasen und  Dirme,
sowelr sie gesalzen, getrocknet oder
erhitzt sind:

4. Finrichtungen der Gemeinschatusversorgung:
Finrichtungen wie Kiichen von Alersheimen,
Schilerheimen, Krankenhiusern, Werkski-
chen und dergleichen,

2. Abxchaitt
Hygienebestimmungen fiir Betriebe

§ 3. (1) Betriebe gemiff § 1 Abs. 1 dirfen nur
folgende Arten von Fleisch be- oder verarbeien:
{ Fleiseh, das nach §35 Abs. 1 % des

Fleischuntersuchungsgesetzes gekennzeichnet

gt

Wildfleisch, das nach Anhang Kapirel 5 2 2

der Wildfleisch-Verosdnung, BGBI. Nr. 400/

1994, in der jewells geltenden Fassung

gekennzeichner ist;

Getligeltleiseh  und  Kaninchenfletsch,  das

gemifl § 35 Abs. | Z 1 des Fleischuntersu-

chungsgeserzes gekennzeichnet ist;

4. Fleischerzeugnisse und andere Produkte aus
Flaisah, dis in Betrieben hergesrellt wurden,
welche den Bestimmungen des Fleischunter-
suchungsgesetzes sowie den Besummungen
der auf Grund dieses Bundesgeseizes erlas-
senen. Verordnungen entsprechen und keine
Eeichterungen  gemdll § 38 Abs. 3 des
Fletschuntersuchungsgesetzes  in - Anspruch
nehmen,

P

L)

/ Hieber sind die Anforderungen gemif Anhang B

Kapitel 2 einzohalten.

(2) Abs. 1 gile richr fir Betriehe gemil § 10
Abs. 1 21 oder § 13

§ 4. (1) Bewiebe, die Flascheeneugnisse her
stellen oder bearbeiten, miissen den Bestimmungen
gemidll Anhang A sowie den Besummungen gemafl
Anhang B Kapitel 1 entsprechen,

3y Die Uinhtlleuy, Verpachung und Kenn-
zewchnung von Fleischerzeagnissen mufi gemifl
Anhang B Kapitel 4 und 5 unter Einhaltung der
lebensmittelrechilichen Kennzeichnungsvarschrifren
erfolgen.

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

(4) Betricbe, die pasteurisierts oder stectlisierte
Erzeugnisse in luftdicht verschlossenen Behiltnis-
sen oder Fleisch-Feruggerichte herstellen, missen
zusitzlich zu den Anforderungen nach Abs. 1 auch
den Aulurderungen gedll Anhang B Kapitel #
oder 8 entsprechen.

§ 5. Fleischerzeugnisse miissen bei theer Here
stellung erhiter, gepéhel, mariniert oder gerrockne
werden. Diese Verfahren kénnen auch in Verbin-
dung mit Riuchern oder Reifen (gepebenenfalls
unter besonderen mikroklimatischen Bedingungen)
erfolgen; sie missen aber jedenfalls unter Fin-
halkung der lebensmiuelrechtlichen Vorschrifien
durchgefihrt  weeden.  Zur Hersiellung  dieser
Erzeugnisse diirfen auch andere Lebensmirel odsr
Gewiirze verwender werden,

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

(2) Fir den Transport von Erzeugnissen gemaR
Abs. 1 ogle Anhang B Kapitel 6.

3. Abschnin
Behordliche Konteolle

§ 7. e behdrdliche Kontrolle der Betriehe
gemifl § 1 Abs. 1 hat nach § 17 des Fleischunter-
suchungsgescrres wnd m Sienc des § 22 de
Flei:;chumersuchungsverordnung, BGBl. Nr. 395/
1994, in der jewesils geltenden Fassung nach einem
vom Landeshauptmann zu erstellenden Untersu-
chungsplan gemifl den Kriterien des Anhanges B
Kapieel 3 zu erfolgen.

§ 8. Dier Bewriebsinhaber hat vor jeder Her-
stetlung von Genufltauglichkeitskennzeichen gemaf
Anhang B Kapitel 5 den Fleischunersuchungstier-
arzt hievon zu verstandigen,

4 Abschnite
Eigenkontralle

§ 9. (1) Der Beuwiebsinhaber oder ein von diesem
bestellter Vertreter st wverpflichtet, im Berleb
regelmifliy Hygienekonwollen {insbesondere auch
durch mikrobiologiache Uneersochungen) durch-
zufithren oder durchfithren zu lassen.

(2) Die Pfliche zur Eigenkontrolle gemifl Abs. :,
3 und 5 bis 8 gilt niche fir jene Betriebe, die dem
10 Abs 1 E 1 odes dew § 10 Abs. 2 wnerlivgen.

{3) Die Kontrollen nach Abs. 1 sind gemifi den
jeweiligen betrieblichen Gegebenheiten nach Ar
und Umfang so zu gesalten, dafl die Finhaltung
der Besimmungen dieser Verardnung gewahr-
leistet 1st, Diese Kontrollen miissen sich auf die
betrieblichen Raumlbichkeiten, Einrichtungsgegen-
suinde, Arbeitsgerite und Transportmittel sowie
erforderlichenfalls  auch auf die  Frzeugnisse
erstrecken. Sie snd nach folgenden Grundsitzen
durchzufithren:

{, Ermintung der je nach dem angewendeten
Produktionsverfahren gegebenen, hygienisch
besonders kritischen Zeitraume vnd Oetlich-
kewten im Bewrieb;



2. Festlegung und Anwendung von geeigneten
Konteollvarfaheen  fur die ketigohen  Zait-
rivme und Orlichkeiten gemill Z 1,

3. Entnahme  von  Proben, die  durch gin
behordlich zugelassenes Laboratorium unter-
sucht  werden miissen; hieducch  isc dig
Wirksamkeir der Reinigungs- und Desinfek-
gonsmalinahmen zu konirollieren und  die
Einhaltung der in dieser Veroednung fest-
gelegren Bestummungen zu itherpriffen;

und  Aufbewahrung  schriftlicher
Aufzeichnungen  ber Dawm, A und
Uinfang der gemifl 2 1 bis 3 durchgefihrien
Mafinahmen; diese Aufzeichnungen sind
mindestens bis zum  Ablauf des folgenden
Kalenderjahres aufzubewahren; fiir Fleischer-
zeugmisse, die mchr bel Umgebungsteope-
rawr aufbewahre werden diirfen, ist diese
Autbewahrungsfrist jedoch auf sechs Monate
nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitadorams
des jeweiligen Erzeugnisses verkiirzt;

5. besondere Vorsichts- und Uberwachungsmafl-
nahmen ber der Genuftauglichkeitskennzeich-
nung, inshesonders hinsichtlich der Etiketien
mit dem GenuBftanglichheitskennzeichen;

6. Verstindigung der Behorde, wenn sich bei
den Laboruntersuchungen oder bei anderen
Kontrollen herausstells, daff eine unmitelbar
drohende  Gelabhe  fur  die  menschhiche
Gesundheit bestehr;

7. ber Feststellung einer Gefahy im Sinne der
Z 6 Ricknahme der unter technisch ver-
gleichbaren  Voraussetzungen  hergestellten
und mégheherweise mit demselben Risiko
verbundenen Erzeugnisse vom Marke.

4, Fﬁhrung

{4) Bei Fleischerzeugnissen sind hinsichtlich dec
Kennzeichnung  die lebensmivelrechdichen Vor-
schriften einzohalen.

{5) Der Betriebsinhaber oder sein Vermreter hat
auf Befragen durch dic Behdrde Arr, Hiufigheit
und Ergehnise der gemif Abc 1 durehpefithren
Kontrollen sowie gegebenenfalls Name und
Anschrift des mit Untersuchungen  beaufiragien
Laboratoriums bekanntzugeben. Hiebei sind auf
Verlangen der Behdede auch die Aufzerchnungen
gemafl Abs. 3 Z 4 zur Einsicht vorzulegen,

(¢} Der Betriebsinhaber oder sein Verteter hat
fir das Beuiebspersonal ein Schulungsprogramm
durchzufithren, wodurch dieses befahigr wird, den
Bedingungen tir eine hygiemisch einwandfrele
Produktion im jeweiligen Betrieh zu entsprechen.

(7) Wenn die Eigenkontrollen oder Schulungen
zur Gewihrleistung einer hygienisch einwandfreien
Produknon nicht avsreichend durchgefithre wer-
den, so kann der Landeshauptmann dem Betriebs-
inhaber veterindr- oder samdispolizeilich notwen-
dige Auflagen fir deren Gestaltung und Durch-
[Bhuwuy vuoschielben, Gegen derandge Vorschreis
bungen ist eine Berofung nicht zulissig.

(8) Pur jenes Personal, das  bereits  tber
entspreshende Kennonisse wnd Fihighkeien ves
figt, ist die Durchfithrung eines Schulungspro-
grammes nicht erforderfich, sofern die bewretfenden
Qualifikationen durch ein Zeugms nachgewiesen
werden kinnen,

$. Abschnin
Ausnabmebestimmungen

§ 10. (1) Fir folgende Betriehe gehen die

nachstehenden Ausnahmebestmmungen:

1. Bewriebe gemifl § 15 der Frischileisch-Hygie-
neverordnung, BGEL Nr. 396/1994, in der
jeweily geliciden Fassunyg, die audlr Fleisclier-
zeugnisse  herstellen  und  die  derartige
Erzeugnisse  ausschlieflich  im  Inland  in
Verkehr bringen und

2. Flaischverarbeitungsbetriebe, die nicht umnger
21 fallen, jedoch jahelich weniger als 376
Fleischerzeugnisse hersteilen,

miissen  den  Anforderungen  gemiB  Anhang B
Kapitel 1 71 und Z 2 nicht entsprechen, wenn
sie dic Dedingungen der Abs. 4 und $ erfalien.

(2) Betriebe gemaB Abs. } Z 1 dirfen die
Erzeugnisse nur
1. unmittelbar an Letzeverbraucher {Konsumer-
ten) oder
2. an Betriebe, die selbst unter Abs. { Z 1 fallen,
oder
3. zum Direkeverkauf an gewerbliche Lerzt-
verkiufer eder
4. an EBinrichwngen der Gemeinschaftsversor-
gung oder an Gastgewerbebetriche
abgeben,

(3} Hrzeugnizse, die in Betrieben gemil Abs, 1
Z 1 gewonnen wurden, dirfen nur chne eine
gemifl den lebensmittelrechilichen Vorschrften zu
kennzeichnende Verpackung feilgehalten werden.

(43 Ty Beuwlebe genaBl Abs. 1 gebou (Llgoinde
Bedingungen:

1. Wenn eine Lagerung der Ausgangsprodukie
erfolgt, so mufl hiefiir ein Raum oder eine
geeipnere Vorrchtong vorhanden sein, wobel
die erforderliche Lagerungstemperatur gege-
benenfalls  durch  eme  Kihleinnichiung
gewihrleistet sein muf,

2. Es mufl ein geeigneter Raum zur Bearbeitung
der Ausgaugsswslle wind zur Produkiion der
Erzeugnisse vorhanden sein.

3, Wenn eine Lagerung der  Endprodokee
erfolgt, so mufl biefiir ein Raum oder cine
geeignete Vorrichtung vorhanden sein, wobe
die erforderliche Lagerungstemperatur pege-
benenfalls  durch  eine  Kithleinrichmung
gewihrleister sein mufl,

4. Anstelle des Erfordernisses von Umkleideriu-
men gemaB Anhang A Z 12 genngen Kasten
zur Aufbewshrung der Kleidung, Daruber



hinausgehende  Arbeitnchmerschurzvorschot-
et bleiben unberther.

(3) e unter Abs. 4 Z 1 bis 3 genannten Raume
oder  Vorrichungen  missen  dem Anbang A
enisprechen.

(6) Die Pflicht zur Eigenkontrolle nach dem
4 Abschmee encfille fir Betriebe gemift Abs. 1 Z 1.
[n diesen Betwrieben ist aber die Einhaleung der
Bestimmungen digser Verordnung vom Betriebsin-
haber nder van  einem  vom  Retrishsinhaber
hestellien Vertreter regelmiflig zu  dberpritfen;
Verstofe  sind  unverziglich  abzuostellen.  Der
Betriebsinhaber oder sein Verireter hat schriftliche
Aufzeichnungen  Uber Asten und Mengen  der
Wireneingange, Warenausgange, Herkunft der
Waren sowie tber durchgefilhrie Warenkootrollen
und deren Ergebnisse zu fibren. Diese Aufzeich-
nungen sind mindestens bis zum  Ablauf des
fatgenden Kalenderjzhres aufzubewahren und der
Behirde auf Verlangen zur Einsicht vorzulegen.

(7} Betriebe, die Trleichterungen gemil Abs. 1
Z1 in Anspruch nehmen, haber dies dem
1 nnr“]ﬂ<hm|prmahn nm\r‘wr»ﬁg“rh -sr:‘hrift“r:h PRI

teilen.

§ 11, (1) In Betrfeben, die Erzeugnisse her
stellen, welche weniger als zehn Gewichis-Prozent
Fleisch  emthalien, wunterliegen jene Batriobacaile
niche dieser Verordnung, m denen ausschliefllich
andere Waren als Fleisch be- oder verarbeiter,
gelagert oder ransportiert werden.

(1) Fur landwirtschaltliche Betriebe, welche die
Erleichterungen gemift dem 9. Hauptstick der
Frischfleisch-Hygleneverovdnung oder dem
9. Hauptstiick der Gefliigelfleisch-Hygieneverord-
nung, BGBL  Nr. 403/1994, in  der  jeweils
geltenden Fassung in Anspruch nebhmen und das
3o erschlachtete Fleisch zun Fleischerzeugnissen
verarbeiten und an Verbraucher abgeben, gelen
hiefiir anstelle der Besummungen der Fleischverar-
beitungsbetriche Myplensverordnung  die  Bestim
mungen des §17 der Frischileisch-Hygienever-
ordnung oder - bei Gefligel: und Kaninchen-
fleisch — des § 17 der Gefliigelfleisch-Hygienever-
ocdnung.

6. Abschnig

Schlubestimmungen

§ 12, Diese Verordnung tritt mit [ Juli 1994 in
Kraft,

§ 13. (1) Der Landeshaupumann kann jenen
Betrieben gemif dieser Verordnung, die nicht dem
Abs. 5 unterliegen  und  die  ihre  krzeugnisse
ausschliefllich im Inland in Verkehr bringen, auf
deren Antrag befrister bis spiiresiens 31. Dezember
1997 Ausnshmen von Bestimmungen der Anhinge
A his C gewihren, soweit dagegen keine vererinic-
oder samuitspolizeilichen Bedenken bestehen. Dem

Antrag 1st eine Zusammenstellung der noch 2
teeffenden baulichen Mafnahmen sowie der noch
anzuschaffenden Anlagen und Einrichtungsgegen-
suinde anzuschlieBen. Wahrend dieser Ubergangs
trist mufl der betreffende Betrieb jedoch zumindest
den Besummungen der Fleischhygieneverordnung,
BGHL Nr. 2801983, in der Fassung der Verord-
nungen  BGBL N, 705/1988  und  185/1992
entsprechen,

{2) Gegen einen Bescheid gemifl Abs. 1 st eine
Berufung nichu culassig.

(3} Betriebe, die Ausnahmen gemifll § 10 Abs. 1
Z 1 in Anspruch nehmen, und landwirtschaftliche
Betricbe gemiff § 11 Abs. 2 miissen den Bestim-
mungen dieser Verordnung erst ab (. Janner 1993
entsprechen. Wihrend dieser Ubergangsfast mufl
der betreffende Retrieb jedach den diesbeziighichen
Bestimmungen  der  Fleischhygieneverordnung,
BBl Nro 28071983, in der Fassung der Verord-
nungen  BGBL  Nr 70571988  und 18571992
entsprechen.

{4y Der Landeshaupumans hat dem Bundes-
minister filr Gesundheit, Spart und Kansumenten.
schutz  folgende  Angaben mindestens  einma
jihrlich schriftlich bekanntzugeben:

1. Name, Anschefr und Veterinidrkontrolloume-

mer der Betnebe;

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

3, Name und Anschrift der Betriehe, fir die

Aunsnahmen geriafl Abs. 1 bestehen;

Art der jewelligen Betriebe gemifl 2 1 bis 3;

5. Tierarten, deren Fleisch im jeweligen Betrieh
gerndf 7 | bis 4 verarbeitet wird.

*

Keammer
ANHANG A

Allgemeine Bestimmungen hir Betriebe

Dic Bewricbe miissen folgenden Anfordoiungen
entsprechen:

1. Es milssen ausreichend grofie Arbeitsberei-
che vorbanden sein, welche die Durch-
fiubvung der elnzelnen Aubeisgiugs umel
hygienisch  einwandfreien  Bedingungen
ermoplichen, Diese Arbeisbereiche missen
50 beschaffen und angeordnet sein, daff
iegliche Verunreinipumy der Ausgangspros
dukte und der Erzeugnisse ausgeschlossen
ist.

2. Fir jene Bereiche, in denen die Auvsgangs
produkte behandelr, zubereiter oder verar-
beitet und in denen die brzeugrosse her-
gestellt werden, gelten nachstehende Bedin-
gungen:

1) Die FPuflbsdden miissen 2us wasserune
durchlissigem, festem, leiche zu reinigen-
dem und ru desinfizierendem Material



bestehen, Sic milssen ein leichtes Ablau-
for der Wasers gowﬂlﬁrlpicmn ned diber
ein Abfluflsyster verfiigen,

by Die Winde miissen eine glaree, leicht 2y
reinigende und wasserundurchlissige
Oberfliche haben, die bis zu  einer
Hohe von mindestens 2 m — 1 Kihl-
rinmen und Kithlbiusern mindestens bis
in Laperungshéhe — mit einem hellen,
abwaschfesten Belag oder Anstrich ver
eohen et

¢) Die Dacken missen leicht zu reinigen
sein.

d) Die Tiren miissen eine verschleifl- und

korrosionsfeste,  glawe,  undurchiissige
und leicht zu reungende Obertliche
haben,

£) BEs mufl eine ausreichende Belufrung
sowie gegebenenfalls auch eine zufrie-
denstellende Entnebelung gewihrlziste
sein,

f) Es mufl eine ausreichende Beleuchwung
vorhanden sein.

g} Fs mull eine auvsreichende Anzahl von
Vornchwungen mit fhefiendem  kaltem
und heiem oder mit auf eine angemes-
sene Temperatur vorgemischrem Wasser
zur Reinigung und Desinfektion der
Hinde vorhanden sein. In den Arbeits-
riumen und den Toteteanlagen diicfen
die Hihoe rncht von Hand aus zu
betdugen sein. Fs missen Reinigungs-
und Desinfekuonsmittel sowie hygienisch
emnwandfreie Mittel zum Hindetrocknen
vorhanden sein,

by Es missen Remigungs. uad Desinfek-
rionsmirte]  sowie  Vorrichtungen  zur
Remgung dee Riumbchlhoiton, Einrich-
tungsgegenstinde und Arbeitsgerite vor-
handen sem.

. Die Riume fur die Lagerung der Ausgangs-

produkie und der Erzeugnisse uptetliegen

den Besummungen gemif Z 2 Hievon
bestehen folgende Ausnahmen:

a) Fuflboden in Riumen fur die Kihl-
lagerung sind gpeeignet, wenn s aus
leicht zu rewnigendem und zu desinfizie-
rendem  Material bestehen und wenn
diese Fullbsden so verlegt sind, dafl das
Wasser leicht abflieBen kann;

by Fufiboden in Rawmen fur dle Tiefkublla-
gerung sind  geeignet, wenn sie  aus
wasserdichtem,  nicht  verroubarem,
letcht zu remnigendem Maerial bestehen.

In Lagerriumen gemif Z 3 i a und b muf
eine Anlage mit ausreichender Kiihlleistung
zur Verligung stehen, durch die gewihr
leister ist, dafi die Ausgangsprodukte und
Erzeugnisse bel den vorgeschrichensn Tom-
peraturen pelagert werden kdnnen.

4

1L

. Fs muf eine ausreichende

Das Fassungsvenmogen der Lagercinme mufl
angraichee, 1m sine srdnungsgemifie Lage-
rung der verwendeten Ausgangspradukie
und der Erzeugnisse zu gewihrleisten,

Es missen Vornchwngen fiir die hygienisch
einwandfrele Beforderung und den Schuz
von nicht verpackten oder nicht umbhiillten
Ausgangsprodukeen und Fertigerzeugnissen
beim Verladen und Entladen vorhanden
sein.

Ex  miissen
Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungexiz-
fer (Insekten, Wageriere und dergleichen)
vorhanden sein.

e Einrichrungsgegenstinde und  Arbeise
gerite  (wie  Schoeidetische, Behilnisse,
Forderbinder, Sigen und  Messer), die
unmitelbar  mic den  Ausgangsprodukten
und Erzeugnissen in Berlhrung kommen,
widsser Ay horrosionsleseny,  leicht su
reinigendem und zu desinfizierendem Mate-
rial bestehen,

gccignct-c: L.\I'ld .}NSI'CiLhDJ'ldC

. Fiir die Aufnahme der nicht zum Genufl fir

Menschen bestiramien Sroffe miissen beson.
ders  gekenazeichnete,  wasserdichte und
verschleififeste Behilinisse vorhanden sein.
Derartige Stoffe sind chesunogheh, spires
stens aber am Ende jedes Arbeitsiages, aus
den Arbeltsraumen zu entfernen und bis zur
Abholung gesondert unter Verschluff zu
lagern, Werden diese Swoffe dber Eohelet
tungen abgefithrt, so miissen diese so gebaut
und ingtalbiert sein, dafl jede Gefahr der
Verunreinigung  von  Ausgangsprodukeen
oder Erzeugnissen des Betriebes ausge-
schlossen ist.

. Es muB em den Hygieneanforderungen

entsprechendes  Abwasserabflulisystem  vor-
handen sen.

Es mull eine Anlage vorhanden sein, die
ausschliefllich  Tronkwasser llefert,  Der
Machsme  der Teohwassersigenschafe ot
wenigstens einmal jihrlich zu  erbringen.
Zur Erzeugung von Dampf, zur Brand-
bekimpfung und zur Kihlung ist jedoch
ausnahmsweise auch Wasser zulissig, das
kein Trinkwasser 1st, wenn die  dafiir
gelegren Lewungen eine anderweitige Ver-
wendung  des Wasser Laicht gestatten uad
wenn eine unmilielbare  oder minelbare
Verunreinipung  der  Epreugnizse  nuage
schlossen 1st. Die Leiwngen fir Wasser,
das kein Trinkwasser ist, miissen sich von
denn Trinkwasseeletungen deutlich untet-
scheiden.

Anzakl von
Umkleideriumen mit glatten und bis 22
einer HMohe von mindestens 2 m wasserun-
durchlissigen und abwaschbaren Winden
sowie Fuflbéden vodwaden sein, Weierns
mufl der Betrieb mit Waschbecken und
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16,

Tailerteanlagen mit Wasserspiilung  ausge-
stattet  sein,  Die Toleweanfagen  diirfen
keinen direkten Zugang zu den Arbeits-
raumen haben. e Waschbecken milssen
mit hygienisch einwandfrelen Miteln zur
Remgung der Minde und mit hygienisch
cinwandfreicn Miceln ewn IlLindeaockien
ausgerister sein. Die Wasserhdhne dirfen
nicht von Hand aus zu beitigen sein.

. Wenn  die. Produktionsmenge  wenigstens

einmal  uiglich  Konuolluntersuchungen
eeforderlich macht, so mufl ein geeignerer,
ausreichend  ausgestatteter, verschliefbarer
Raum vorhanden sein, der dem tierdrzt-
lichen Dienst wur Verfiigung stchty anson
sten geniigt ein hiefir geeigneter Arbeis-
platz mit enesprechenden Einrchoungen,

. Es nufl ein Raum oder eine Vorrichtung zur

Lagerung von Kemgungs- und Wartingsge-
riten sowie Reinigungs- und Desinfektions-
mitteln oder dhanlichen Stoffen vorhanden
sein.

Wenn der Berrieb tiber Transportfahrzeuge
verfugt, 5o milssen geeignete Vorrichtungen
zum Reinigen und Desinfizieren der Befor-
demngsmittel vorhanden sein. Diese Vor.
richrungen sind nichy vorgeschrieben, wenn
die Beforderungsmittel in offentlich zuging-
lichen Anlagen gereinige und desinfizier
werden,

Riume,  Einrichwngsgegenstinde  und
Arheitsgerite miissen folgenden allgemeinen
Hygleneanforderungen entsprachen:

a) Bei der Arbett mut Ausgaogsprodukten
und FErzeugnissen verwendewe Finrich-
rungsgegenstinde  und  Arbensgerdee
sowie Fuflhéden, Winde, Decken und
Trennwinde sind sauber zu halten und
zu warten. sodall eine Verunreinigung
der Ausganpsprodukte und Frzeugnisse
susgeschlossen st Die Wassertemperatur
hat  fir Handwaschbecken ungetihr
43°C, Fir die Remigung von Riumen,
Einrichtungsgegenstanden und  Arbeits-
geritern ungefihe 65°C und fur die
Desinfektion mindestens 82 °C zu betra-
gen.

b)Y Fe dirfen keime Tiere in die Retriehe
eingelassen werden. Nagetiere, Insekten
und anderes Ungoziefer sind systema-
tisch zu bekimpfen. Ratten- und Insek-
tengifte, Desinfektionsmittel und sonstige
moglicherweise  giftige Stoffe sind o
Riumen oder Schrinken unter Ver
schivf  avfzubewalwen. Diese  Stoffe
sind s0 zU verwenden, dafl eine Verun-
rFinEBl!nB dl‘l" Rﬁh‘:fnf{l‘ hFT.{FhI]HgQWN{QP
der Erreugnisse ausgeschlossen ist.

¢y e Riume, Finrichuogsgegenstinde
und Arbewsgerite dirfen grundsstzlich
nur fiir die Bearbeitung jener Erzeugnis-
se benutzt werden, fir die sie bestimme
und hygienisch  zultissig sind.  Diese
Gegenstiinde  und  Gerdte dirfen  nur
dawn (i die Hesellug von anderen
Lebensmiueln verwendetr werden, wenn
sichergestelle  ist, dall  daduceh  eine
hygienisch nachteilige Beeinflussung der
Erzeugmsse  ausgeschlossen st Diese
Einschrinkung gilt nicht fir jene Trans-
portgerite, die ausschliefilich in Riumen
benutzt werden, in denen keine Beatbei-
wng  von  Ausgangsprodukien  oder
Lreeupnissen erlolge.

d) Fiir simtliche Arbeitsginge muofl Trink.
wasser verwender werden. Dies gilt niche
fur die Fille gemif Anhang A Z 11
dritter und vierter Sauz.

¢) Die Reingungs- und Desinfekriongmittel
sowie dhnliche Stoffe miissen geelgnet
und nach den lebensmittelrechdichen
Vorschriften zuldssig sein. Sie sind so
ew verwenden,  dald sle sich wiche
nachreilig auf die Einrichiungsgegenstin-
de, dic Arbensgeriite sowie anf die
Ausgangsprodukee und Erzeugnisse aus-
wirken kénnen. Nach der Reinigung und
Desinfektion sind die Einrichtungsgegen-
stande und Arbeitsgerite miv Trinkwas-
ser griindlich 2u spiilen. Die Wartungse
und Reinigungsgerite beziehungsweise
Reinigungymingl vind im Raum oder in
der Vorrichtung gemifl Z 14 aufzube-
withren

f) Sigemehl oder ibnliche Sioffe dirfen
nicht  auf den Boden von Riuren
gestreut werden, die fiir die Bearbeitung
und  Lagerung der  Ausgangsprodukte
sowie der Erzeugnisse bestimmt sind.

17. Das Betriebspersonal muB folgende, all-

gemeine Hygleneanforderungen einhalten:
a) Es hat auf gréfemogliche Sauberkeit zu

anhien.
by Personen, die mit unverpackten, leicht zu
verunreinigenden Ausgangsprodukten

oder FErzeugnissen hantieren, mtissen
geeignete, saubere Arbeiskleidung (ein-
schlieflich  Schohe) und  eine canbers,
helle Kopfbedeckung tragen, die das
Haar vollstindig bedeck:.

¢} Personen, die mit Ausgangsprodukeen
oder Erzeugnissen hantieren, missen
sich  zumindest vor jeder Wiederauf-
nahme der Titigkeit und nach jeder
Verunreimigung  die Hinde  waschen,
Verletzungen an den Hinden miissen
it e geelgnetan, wastecaboelsen.
den Verband versehen sein,



d) Das  Rauchen, Spucken, Essen und
Trinken st in jenen Riumen verboten,
die fiir die Bearbeitung, den Transpor
oder die Lagerung der Ausgangspro-
dukte oder Erzeugnisse bestimmt sind.

Personen, die das Fleisch mit Krank-
heitskeimen verunreinigen konnen, dur-
fen beim be- oder verarbeiten von Fleisch
oder beim  sonsdgen  hantieren  mit

unverpacktem Fleisch oder daraus her-
gestellten Fraeugnissen nichr mitwirken

ko]
—

ANHANG B

Besondere Bestimmungen fiir Fleischerreugnisse

Kapitel 1

Bestimmungen filr Betriebe, die Fleischerzeugnisse

1

herstellen oder bearbeiren

Roteiehe,  die  Fleischarzeugnisse  herstellen
oder bearbeiten, milssen zustirzlich zu den
Anforderungen gemifl Anbhang A tolgenden
weiteren Anforderungen entsprechen:

A, Es mufl
a) ein ausreichend grofier Kaum zur

Kaltlagerung der Ausgangsprodukie
uad
b) ein ausreichend grofler Raum zur
Lagerung der Fleischerzeugnisse, des
gegebenenfalls gekihlt werden kann,
vorhanden sein. Bel der Lagerung sind
die unverpackien Waren {Ausgangspro-
dukee, Fleischerzeugnisse oder andere
Lrzeugnusse tigrischen Ursprungs)
getrennt von den verpackten Produkeen
und Erzeugnissen 20 lagern.

B. Wenn die bemreblichen Arbeitsginge in
einem sinzigen Produbtionszybkles ablaw.
fen, durch den die Einhalung der
Anforderungen dieser Verordnung, die
Genufrauglichkeit  der  Ausgangspro-
dukte und die hygienmische Unbedenk-
hichkeit der Erzeugnisse gewihrleistet is;
und der Raum hinsichtlich Grofle und
Gestaluung dafiir peeignec ist, darf die
Merstellung und  die Umhiillung  der
Flaischarzougnisse  im  golban  Raum
erfolgen.

. Es mufl ein Raum oder eine Vorrichrung
fur die Lagerung von Zutaten {zum
Beispiel Lebensmittelzusatzstoffe) vor-
handen sein.

D. Es mulf auch ein Verpackungsraum
vorhanden sein, wenn die Bedingungen
gemill Kapitel 4 Z 3 nicht edfiillt sind.

E. Es mufl sin Versandeaum vorhandes
sein,

. Es muf ein Raum fur die Lagerung von

Umhitllungs: und  Verpackungemarerial
vorhanden sein.

. Es mufl vin Raum oder eine Vorrichtung

fir die Reinigung von Arbeitsgeriten
(einschliefhich Haken, Behiltnisse und
dergleichen} vorhanden sein.

2. Der Betrteb mufl je nach Art der Erzeugnisse
folgenden Anforderungen entsprechen:

a)

L

)

d)

&)

f)

k)

Eg mull ein Raum oder - sofern keine
Verunreimgungsgefahr  besteht — em
geeigneter Arbeltsplatz fur die Entnahme
der Ausgangsprodukte aus der Verpak-
kung vorhanden sein.

E: mufl sin Raum oder — sofers Laine
Verunreinigungsgefahr  besteht -~  ein
gecigneter Plarz fir das Auvhauen des
Auspangsprodukte vorhanden sein.

Es mufl ein Raum fir das Zerlegen
vorhanden semn.

Es mufl ein Raum oder eine Anlage fiic
das Riuchern vorhanden sein,

Es mufl ein Raum oder eine Anlage fiic
das Trocknan oder Reifen vorhanden
sein,

Es mufl ein Raum fiir das Enwalzen,
Wissern und sonstige Behandeln, insbe.
sondere  von  MNaturddrmen, vorhanden
sewn, wenn derartige  Ausgangsprodukre
diesen Arbeitsgingen nicht schen im
Ursprungsbetrieb unterworfen wurden.
Es mul ein Raum fir das Siubern der
Auvsgangsprodulte, die bei der Mersrol-
lung von Fleischerzeugnissen verwendet
werden, vorhanden sein.

Es mufl ein Raom fur das Salzen
(erforderlichenfalls mic einer Vorrichtung
zur Einhalwng der Temperatur gemif
Z %) vochanden sein,

Es muB ein Raum fiir das Zurichten von
Fleischerzeugnissen, die  aufgeschnitien
ader maredt und ambiillt werden sollen,
vorhanden sein.

Es ouBl ein (erforderlichenfalls mic einer
Vorrichtung zur Einhaltung der notwen-
digen Temperamr ausgeriisterer) Ranr
fir das Aufschneiden oder Zerteilen sowie
das Umbhiilllen von Feischerzeugnissen,
die vorverpacke in den Verkehr gebracht
werden sollen, vorhanden sein.

E: milssen die im Anhang O vergeschenen
besonderen Riume vorhanden sein, sofern
m jewelligen Betrieh Erzeugnisse hers
gestelle werden, die vom Anhang C erfafi
sind.

Sind die Vorausserzungen gerndif Z )
lit. B gegeben, so dirfen mehrere Arbeis-
ginge nach Z 7 in ewnem gemeinsamen
Raum durchgefiibrt werden. Arbeitsgin-
5o, die  fir  glochzetiy  hergesellc
Erzeugnisse hygtenisch bedenklich sein



konnen  (zum  Beispicl durch  grofle
Wirmeenowicklung), missen aber jeden.
talls in einem gesonderten Raum durch-
gefihrt werden,

3. Die Riume, o deven andere Lebensmintel als

Fleisch oder Fleischerzeugnisse gelagert oder
bearbeitet werden, unterliegen den Bestin-
mungen gemifl Anhang A, wenn diese
anderen  Lebensmitel als Zutaten Ffir dic
Heosrellung  von Flelschierzeuguissen vorge-
sehen sind.

- Die Ausgangsprodukre und Zutaten fir die
Herstellung  von  Fleischerzeugnissen  sowie
Flejscherzeugnisse und andere Frzeugnisse
uerischen  Ursprungs und  auch  die  diese
Erzeugnisse enthalienden Behilinisse diirfen
nicht unrmittelbar  mir dem  Fufthaden  in
Berithrung kommen und missen so gehand-
habt werden, dafl die Gefahr einer Verun-
reinigung nicht gegeben ist. Es ist darauf 2u
achien, dafl die Ausgangsprodukee nicht mi;
den Erzeugnissen in Berubrung kommen.

- Die Verwendung von Holz st zulissig in
Riaumen fur das Riuchern, Salzen, Rejfen,
Pékeln und Lagern von Fleischerzeugnissen
sowie in Versandriumen, sofern dies tech-
msch  unvermewdbar und die Gefahr der
Verunreinigung der Erzeugnisse ausgeschlos-
sen st e Verwoodung von Falewen aus
Holz ist in diesen Riumen nur zur Beforde-
rung von verpacktem Fleisch und verpackter
Fleischerzeugmssen  gestattet. Die Verwen-
dung von verzinktem Metall bairo Trocknen
von Schinken und Wiirsten st zulissig, wenn
das Metall nicht korrodiert ist und mir den
Fleischerzeugnissen nicht in Berithoung kom-
men kann.

. Die Temperatur in jenen Riumen oder
Bereichen, in  denen Fleisch, be- oder
verarbeitet wird, wuft ein hygienisch  ein-
wandfieies Aibeien cunGglichien, edorderdi-
chenfalls sind die betreffenden Riume oder
Bereiche it siner Vornchiung  zur Ein-
haltung der notwendigen Temperatur aus-
zurlsten. In den Zerlepungs- und Pakelriu.
men ist beim Zerlegen oder Pokeln eine
Raumtemperatur von héchstens + 12°C ein-
zohalten, Dies gile nicht fir die n § 10
genannten Betriebe. In den iibrigen Betrieben
bavn awr Terochsichugung  der  bei der
Zubereitung des Fleischerzeugnisses angewen-
deten Technologie die Einhalung  dieser
Hachsttemperaturen  unterbleiben,  wenn
dagegen keine veterinidr- ader sanititspolizei-
lichen Bedenken bestehen,

Kapivel 2

Bestimumngen oy dic Ausgangsprodukie zur

Herstellung von Fleischerzeugnissen

I. Frisches Fleisch zur Herstellung von Fleisch-

erzeugnissen mull folgenden Anforderungen

entsprechen:

a) Es mufl aus einem Betneb stamomen, der
nicht die Erleichterungen gemall dem
8. oder 9. Hauptstiick der Frischfleisch-
Hymeneverordnung herichunguaeice dem
8. oder % Hauptstiick der Gefliigelflejsch-
Mygleneverordoung in Anspruch mimmt;
das Fleisch mufl die Erfordernisse des § 3
erfollen, und ey mull unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen gemaf der
Frischfleisch-Hygieneverordnung  bexie-
hungsweise der Gefligelfleisch-Hygiene
verordnung beférdert worden sein; Betrie-
be pemifl §10 Ahc 1 Z 1 ditrfen
abwewchend  von  dieser  Bestimmung
Fleisch aus jenen Betrieben beziehen, die
Erleichterungen gemal dem 8. Haupe-
stiick  der  Frischfleisch-Hygieneverord-
nung  bezichungsweise dem ¥, Flaupt-
stiick der Gefligelfleisch-Hygieneverord-
nupg in Anspruch nehmen,

b) Es mufl sofort nach seiner Ankunft im
Verarheitungsherrieh hiz 2ur Vorarhairng
gemil den Besummungen der Frische
fleisch-Flygieaeverordnung  aufbewahe
W’erdcn.

¢) Fleisch, das in  Betrichen gewonner
wurde, fur die Aosmabmen gemal § 20
Abs. | der Frischfletsch-Hygieneverord-
nung bezichungsweise gemif § 20 Abs, 1
der  Geflugelfleisch-Hygieneverordnung
bhestehen,  darf aneh  in Ressishen  owy
Fleischerzeugnissen verarbeitet werden,
fiir die keine Ausaabmen gemafl § 13
Abs. 1 gewiihrr sind. Derartiges Fleisch ist
in den Betrichen gesondert zu lagern und
zeitlich ader odrthich perrennt von jenem
Fleisch zu verarbeiten, das dem § 3 Abs, 1
entspricht.  Fleischerzeupnisse, die  aus
Fleisch gemifl dem ersten Satr dieser
lit. pewannen wurden, sind aach Kapiel 5
Z 5 zu kennzeichnen.

2. Erzeugnisse  aus  Tieren, die nicht der

Fleischuntersuchung gemifl dem Fleischunter-
suchungsgesetz unterbegen, difen fur die
Zubereitung  von  blescherzeugmssen  nur
dann  verwendet werden, wenn dies miche
gegen lebensmittelrechdiche Vorschriften ver.
stofL.

Kapitel 3
Behordhiche Konwolle

. Im Rahmen der Koncrallen gﬁm,‘iﬂ §7 it

insbesondere folgendes zu uberwachen:
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a) das in den Betneb cingebrachie Fleisch,

by die 3auberkeit der Riaume, der Finrich-
wngsgegensuande, der Arbeitsgerite und
die Hygiene beziglich des Bewiebsperso-
nals;

&) die Wirksamkeit  der  Figenkonteallen
gemif § 9, inshesondere durch Prifung
der  bewicbsinternen  Aufzeichnungen
hieriber und durch Probenentnahmen
sowie -untersuchungen;

d) die mikrobiologische und hygienische
Beschaffenheir der Erzeugnisse;

e) die Wirksamkeit der Haltharmachung der
Fleischerzeugnisse;

f) die lufrdicht verschlassenen  Behilinisce
mit Hilfe eines Stichprobenverfahrens;

g) die Genuftauglichkeitskennzeichnung der
Fleischerzeugnisse und die Kennzeich-
nung der fiir den menschlichen Genuff
als  ungeeignet befundenen  Erzeugnisse

sawie  deren  hygienisch  einwandfreic
Enrsorgung;

h) die Laperungs- und Transportbedingun-
gen.

Im Rahmen der Kontrollen gemifl § 7 sind
nshesondere  folgende KontrollmaBinahmen
durchzufiihren:

a) Er siod die [ir Laboranalysen sefordesli-
chen Proben zu entnehmen.

b) Es sind alle sonsugen Konwollmafnahmen
durchzufihren, die fur die Uberwachung
der Einhaltung der Béstimmungen dieser
Verordnung notwendig sind.

¢) Durch gesignete Uberwachungsmafinah-
men st auch zu iberpriifen, ob eine als
Fleischerzeugnis bezeichnete Ware, der
andere Lebensmurel, Zusawzstoffe oder
Gewiirze beigegeban wurden, unter Ver-
wendung von tauglichem Fleisch herge-
stellt. wurde und ob das Erzeugnis den
lebensmittelrechthchen  Vorscheiften enc
spricht.

. Der  Fleischuntersuchungsterarzt hat  die

jeweils erforderlichen Veterindrbescheinigun-

gen und Sichtvermerke fir den Transpor:
auszustellen, wenn die diesbeziighchen Vor-

aussetzungen gegeben siod.

. Den behardlichen Organen mufl zum Zwecke

der Kontrollen bet Gefahe im  Verzug
jederzeit, sonst wihrend der Betriebs- oder
Untersuchungszeiten, Zugang zu den betrieh-
lichern Riumiichkeiten (insbesandere zu den
Lager- und Arbeitsrdiumen) gewihrt werden.

- Der Betriebsinhaber oder ein von diesem

bestellter Verwreter mufl dafiir sargen, daf die
Uberwachung des Beudebes problemlos mag-
lich ist. Er hat inshesondere alle im Rahmer
der Uberwachung notigen Maloahmen xu
wreffert und den behordlichen Kontrollorga-

nen alle erforderlichen Binrichwungen und
Unterlagen zur Verfugung zu stellen. Vor
allem muB er den behordlichen Kontroll
organen die Herkunft des in semnem Betrieh
befindlichen Fleisches sowie der dort vor-
handanan somsrigen Tierkéieper nad Tier.
kérperteile nachweisen kénnen,

Kapicel 4
Umbillung und Verpashoag

. Das Umhillen und Verpacken der Fleischer-

zeugnisse mufl hygienisch einwandfrei und in
denn dafiir vorgesehenen Riumen durchge-
fihrt werden. L"’mhﬁlluugu‘] unid Verpak-
kungen mussen allen diesbeziiglichen Hygie-
neanforderungen  entsprechen  und  stabil
genug sein, um einen wirksamen Schurz der
Fletscherzeugnisse zu gewihrleisten.

. Die Umbhiillungen und Verpackungen diirfen

fir Fleischerzeugnisse  prundsitzlich  niche
wiederverwender werden, Hievon ausgenom-
men sind nur 2ur Wiederverwendung geeip-
nete Behiiluusse (zum Beispiel aus Keramik
oder Glas), sofern sie vor der Wiederverwen-
dung  grindlich gereinigr und  desinfiziert
wurden.

. Fleischerzeugnisse diirfen in 2in und dermgel-

ben Raum hergestell, uwhiille und verpack:

werden, sofern die Umbiillung und  die

Verpackung den Z 1 und 2 entsprechen und

[ulgende Bedingungen erfulln sind:

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

by Das V@r‘pm‘klmgqm 1ervel ”mhii“lmgcmmm
nal (zum Beispiel Kartons) ist unverziig-
lich nach der Herstellung miv  einer
dichten Schutzhiille zu  versehen und
beiro Transport zum Betrieb vor Beschi-
digung zu schutzen. Dort ist es in einem
dafir vorgesehenan Raum unter hygie-
nisch  einwandfreien  Bedingungen zu
lagem.,

e) Dhe Lagerriume fir Vespackunps und
Umbhiillungsmaterial missen frei  von
Staub und Ungeziefer sein und diirfen
keine direkte Luftverbindung mit Riumen
haben, in denen sich Swoffe befinden, die
Fleiseh verunrenigen kénnten, Verpak-
kungen und Umbhiillungen dirfen nicht
auf dem Fuflboden abgestellt werden,

dy Die Verpackungen sind vor ihrer Ver-
bringung in den betreffenden Arbeitsraim
hygienisch einwandfrei aufzubanen. Von
diesem Erfordernis kann abgesehen wer-
den, wenn Verpackungen automatisch
aufgebaut werden, sofern die  Gefahr
ainer Vervareinigung der Fleischerzeug-
nisse ausgeschlossen ist.



e) Die Verpackungen sind nmer hvgienisch
einwandfreien Bedingungen in den beveef
fenden  Arbeitsraum  #u  bringen und
unverzligheh 2u verwenden. Betriebsper.
sonal, das mit der Behandlung wvon
unverpackeem Fleiseh (emschliellich der
daraus hergesiellien Erzeugnisse} berrau:
e, darf nicht mit den Verpackungen
hanueren.

) Flescherzeugnisse sind unverziglch nach
dl'_.l']l ‘r\';-l"pacikurl iI'I L{ll_, d.l[ul \"Ul'{’,l‘.-ﬁ(‘.l'l(‘,“ﬁi'l
Lagerciume zu verbringen,

Kapitel 5

Genufitauglichkeiskennz eichnung

1. Fleischeczengnisse miissen ein GenuBtauglich-

keitskennzeichen gemill Z 4 bis 8 aufweisen.
Dieses Kennzeichen ist zum Zeitpunkr der
Herstellung oder unmiselbar nach der Her
stellung im Betrieb oder im Umpackzentrum
an ewner  augenfillizgen Sewelle gut  lesbar,
unverwischbar und leicht entzifferbar anzu-
bringen. Das Genuftauglichkeitshennzeichen
darf auf das FErzeugnis selbst oder seine
Umhiillung aufgebracht werden, sofern das
Fleischerzeugnis mit einer eigenen Umhiillung
verschen ist; oder es kann auf das Etken
dieser Umhilllung gemifl Z 7 aufgebracin
werden, Bel einzeln verpackren Fleischer-
zeugnissen mufl das Genuflrauglichkeitskenn.
zeichen nur auf der Vcrpa,ckung aufgebracht
\‘."ﬁrd%ﬂ-

. Wenn die  Flescherzeugnisse mit  einem
Genubrauglichkerskennzeichen  gemift 21
nach Abschluf der Kennzeichnung verpacks
werden, so it dicse YVerpachung chenfalls mic
dem GenuBlrauglichkeitskennzeichen zu ver-
sehen.

. Abweichend von den Z 1 und 2 kann asf die
Geuulauglivhheinhonacicluuuyg vou Pleisuli-
eezeugnissen in palettierten Packstiicken, die in
ainem Bewrieb gemdfl § 1 Abs 1 welterverar:
beirer oder wenerverpacke werden sollen,
verzichtet werden, wenn folgende Voraus-
setzungen gegeben sind:

a) auf dem berreffenden Packsuick auf
auflen etn Genufltauglichkeitskennzeichen
gemifl Z 4 oder 5 angebracht sein;

LY der Besdmmungsbewrieh mufl aber Men-
gen, Art und Ursprung der Fleischerzeug-
nisse, die gemill dieser 2 angeliefert
werden, gesondert Buch fuhren;

) der Besammungsort und der Verwen-
dungszweck der Fletscherzeugnisse miis.
sen auf der gufieren Verpackung deutlich
angegeben  sein; st die Verpackung
jedach durchsichtg, so braucht auf der
Verpackung  kein  GenuBtauglichkelrs-
kennzeichen angebracht werden, wenn

ein darunter angebrachtes Genuffrauglich.
lieteslennzeichen durch die Verpaclung
hindurch deuthich erkennbar ist.

4. Das GenuBaughchkeuskennzeichen — aug-

genommen fiic Betnebe gemifl § 10 Abs |
Z 1 oder § 13 — hat folgenden Anforderun-
gen zu encsprechen: Es mufl in elnem ovalen,
von ewner Linie begrenzien Feld entweder im
oberen Teil die Kennbuchstaben AT gefolg-
von der Veteondrkontrollnummer des Betrfe-
bes und im unteren Teill das Kirzel ,EFTA”
enthalten; oder es mufl im oberen Teil die
Bezeichnung LOSTERREICH" in Grofibuch-
staben, in der Mite die Vetennirkonroll-
oummer dCJ Bctricbca U.J.'ld il'I'J. [FTNRR L WS TL“

das Kiirzel .EFTA" enthalten.

. Das  Genufirauglichkeitskennzeichen  fur

Betriebe gemifl § 10 Abs. & Z 1 oder § 13
mufl folgendon Anforderungen cnugrechen:
Es har aus einemn kreisrunden, von eiter Linie
begrenzten Feld, in dessen oberem Teil die
Abkiirzung des Bundeslandes enchalten ist, zu
hestehen; darunter ist die Vetennirkontroll-
nummer des jeweiligen Betriebes mit einem
vorangestellen LE* anzufithren.

. Dier Vereringrkontrolliummer im Genufitaug-

fichkeuskennzeichen fir Begriebe gemifl § 11
Abs. 1 st die Ziffer ,8" und ein Bindestrich
voranzusiellen.

. Das Genufltauglichkeitskennzeichen kann mi

emem  Farb- oder Brennstempel aof  das
Erzeugnis, die Umhillung beziehungsweise
die Verpackung aufgebracht oder auf das
Erikett aufgedrucks oder aufgebracht werden.
Der auf der Verpackung aufgebrachie
Srempelauldruck wufl bein Olluen aooon
werden; es se denn, die Verpackung wird
schon beim Offnen  vernichter, Sind  die
Erzeugnisse in luftdicht  verschlossenen
Behiilinissen enthalen, so mufl der Deckel
oder die Dose einen unverwischbaren Stem-
pelaufdruck tragen.

. Das  GenuBrauglichkeitskennzeichen  kann

anch aus einem fest anpebrachten Schild aus
widerstandsfihigem Material bestehen, das
alle Hygieneanforderungen erfoll und aut
dem die gemilh Z 4 bis 6 erforderlichen
Angaben enthalten sind.

Kapitel &

Lagerung und Transport

. Fleischerzeugnisse sind in Riumen gemifl

Anhang B Kapitel 1 2 1 lit. & zu lagern. Bei
Raumtemperawr haltbare Fleischerzeugnisse
dirfen jedoch auch in Lagerrdumen gelagen
werden, die aus stabilen, leicht zu reinigenden
und  zu  desinfizierenden  Baumaterialien
bestehen, wenn diese Riume auch sonst den



veteriniir- und sanwdrshygienischen Anforde-
rungen entsprechen,

Fleischerzeugnisse, fur die bestimmte Lager-
temperaturen  ecforderlich sind, missen bei
diesen Temperaturen aufbewnhn werden,

Fleischerzeugnisse mussen 30 transportiert
werden, dafl sie wihrend des Transpors
gegen Veruneeinigung und sossuge nachrei-
lige Beeinflussung geschtnzr sind. Hiehel sind
die  Beférderunpsdauee,  die
Beforderungsmittel und die Wigerungsver-
haknisse angemessen zu berticksichugen.

va*t‘\vr*n({f*n*n

Die Befarderungsmirtel flir Fleischerzeugnisse
miitdean nge"‘l;‘nen{ﬂIk i “\FKB@‘E(:‘J(EC i‘ﬁin,
dafl die erforderliche Temperatur gewihy-
ferster ist und wihrend des Transportes nche
Uberschritten wird.

Bolm  Transport  zu  Betrieben, die dem
Fleischuntersuchungsgesetz  unterliegen, iyt
ein Dokument {zum Bespiel Lieferschein)
mivzufithren, das den Lieferbetrieh, den
Empfinger, die Arm und die Menge der
Ware, das Darum des Transportes und alls
Angaben im Sinne des Anhangs B Kapitel 3
Z 4 bis & enthiile. Dieses Dokument ist vom
Empfinger mindestens bis zum Ablawf des
folgenden Kaleoderjahres aufuubewahren und
auf Verlangen der Behorde zur Einsicht
vorzulegen.

Kapicel 7

Bedingungen fiir pasteurisierte oder sterilisierte
Erzeugnisse in lufrdiche verschlossenen Behilr.

I

nissen

Betriebe, die pasteurisierte oder sterilisierte
Erzeugrisse in  lufidicht  verschlossenen
Behiltrissen herstellen, milssen zusdrzlich zu
den Anforderungen gemif Anhang A folgen-
den weiteren Anforderungen sarepreches
A. Die Bewlebe missen iber die nachste-
henden Riure, Einrichtungsgegenstinde
und Arbeitsgerite verfiigen:

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

b} eine ausreichend leistuogstihige Fin-
richiung zum Reinigen der Konser-
vendaden unmirtslhar wor deen Rafiila
len;

¢) cine Einrichtung, in der die lufedich:
verschlossenen Behdlnisse vor dem
Behandeln im Autoklav zur Entfer-
nung des bFettes rt heiflerm Uonk-
wasser gewaschen werden konnen;

d) einen geeigneten Raum oder Pl
oder eine geeignete Einrichtung fir
oy Abkithlen und Abtrocknen der
Behiltnisse nach dern Frhitzen;

e} Einrichtungen fur die Inkubasion von
Stichproben, die aus der Menge der
luftdicht  verschlossenen Behilinisse
entnommen wurden;

f) eine pgeeignete Einrichtung  2um
Uberprifen  der  Behdltnisse  auf
Drichtheit und Unversehrtheit.

B. Der Betrlebsinhaber bat dafiir zu sorgen,
daff folgende Bedingungen eingehalien
werden:

Wy Die lufrdicht versehlossensn Behdlr-
nisse miissen nach dem  Erhitzen
mdglichst  schnell abrrocknen; die
Behiltnisse diirfen vor dem volligen
Abtrocknen nicht angefallt werden.

by Ducch  Gusbildung  aufgetriebene

Behslmisse (Bombagen) sind zustuz-

lich zu untersuchen.

c) Die Thermometer der Autoklaven
milssen it Hilfe geeicheer Therme.
meter liberpriift werden,

d) Die Behalinisse miissen
— griindlich gereinigt werden; wena

es sich um Dosen handelt, so hat
eine grundliche Reinigung unmit-
telbar var dem Befiilllen mir Hilfe
geeigneter  Reinigungseinvichtun.
gen gemifl it A sublic b zu
erfolgen; bei der Nafireinigung
ist  fheflendes Trinkwasser zu
verwenden;

- bel Beschidigungen oder Ferui-
gungsmingeln immer verworfen
werden;

— erforderlichenfalls nach dem Rei-
gigen  und ver dem  Befitllen
ausreichend lange abtropfen;

we etfoedarlichenfalle nach dem lnfr.
dicht Verschlieflen und vor dem
Druckerbitzen  aue Hilfe  der
Einrichtung gemif) lit. A sublic ¢
. Trinkwasser gewaschen wer-
den; dieses mufl gegebenenfalls
so heifl sein, dafi damic das Few
endernt werden kann;

~ nach dem FErhitzen mit Wasser
g»kiihh wertan;

— vor upd nach dem Erhitzen so
behandelt  werden, dafl  jede
Beschidigung oder Verunreini-
gung ausgeschlossen dst.

2. Der Betriebsinhaber eines Bewriebes, in dem

Fleischerzeugnisse in lufudiche verschlossenen

Behiilinissen hergestell werden, oder ein von

diesern bestellter Vertrerer hat terner durch

stichprobenmiflige  Kontrollen  folgendes

sicherzustellen:

a) Beim Konservierungsverfahren sind die
labensmittalrechtlichen Vorscheiften en
zuhalten.



by e leeren Behilnisse miissen fir die
bestimmungsgemifie Verwendung geeg-
ner sem.

¢y e Tagesprodukdon mufl in zuvor
festgelegren Absuinden kontrolliert wer-
den, damit ein zuverlissiger Verschlulb
scw‘a‘uhrlciutm e Hicfir mull cine g
pete Vorrichtung fiir die Priifung  der
Senkrechtfalze der verschlossenen Behiili-
nisse zur Verfligung stehen.

d) Bei den Konwollen sind auch Koateoll-
markierungen zu verwenden, die anzei-
gen, dall die Behilisse ausreichend
erhitzt wurden.

¢} Es st duech Kontrollen sicherzustellen,
dafi  das Wasscr  zum  Kihlen  de
Konserven nach der Verwendung noch
einen Restchlorgehale aufweist, sofern es
sich nicht um Trinkwasser handelr.

£} Dne lufidicht verschlossenen, erhitzren
Konserven mie Fleischerzeugnissen mus-
sen einem sicbenuigigen Inkubationstest
bei  437°C oder einem  zehndipigen
Inkubationstest bei +35°C  unterzogen
werdon,

g) Die in luftdicht verschlossenen Behiltnis-
sen abgefillien, pasteurisierten Erzeugnis-
se  miissenn den  lebensmittelrechtlichen
Vorschriften entsprechen,

. Dem Wasser in den Autoklaven diirfen
hygenisch  vobedenkliche  Swffe  zugeserzt
werden, um dadurch die Konservendosen
gepen Korrosion zu schiitzen und das Wasser
zu enthirten und zu desinfiziecen, Diese
Stoffe milssen den  lebensmittelrechtlichen
Vorschriften entsprechen,

Thay Kihlwasser fir hitzebehandelte Bohie.
nisse darf mehrmals verwendet werden, wean
durch Zugabe von Chlor oder mivels anderer
Methoden sichergestellt ist, dafi dieses Wasser
die FErrzeugnisse mcht nachteilig beeinflussen
kann und dafl ewne Getahr tiir die mensch-
liche Gesundheit nicht besicht. Derasriges
Riicklaufwasser mufl cinen  geschlossenen
Kreislauf hilden und darf nicht anderweitig
werwrendat werdan,

. Wenn  cine Verunrelnigungsgefahr  niche
besteht, so darf der Fullboden bei Schichten-
de oder am Ende des Arbeitstages mnt
Behdlerkuhlwasser oder mit Auncklavenwas-
ser gereinigt werden.

Kapitel 8
Bedingungen fic Fleisch-Fervggerichte

1. Die Bewriebe miissen ilber cinen  eigenen
Raum fiir die Zobersitung und Umhillung
der FPertiggerichte verfigen. Ein  eigener
Raum ist huefiir niche erforderlich, wenn in
diesemn Raum zur gleichen Zeit kein anderes
Fleisch be- oder verarbeitet wied and wenn
der Rawm vou jeder Aulnalune dJer Froduk-
tion emnes anderen Erzeugrisses geremigt und
desinfiziert wird.

2. Fleischerzeugnisse, die Zutaten fir die Hee-
stellung eines Fertiggerichts sind, mussen
unmittelbar nach dem Erhitzen
a} enmtweder direkr mit den anderen Zutaten
verriseht werden {(in digsern Fall ist die
Zeit, wihrend der die Temperatur des
Fleisches zwischen +1C0°C und +63°C
liegt, aut ein Minimuwm zu verklirzen)
ader

b) vor der Vermischung mit den anderen
Zutaten aut + 10O oder weniger abge-
kithlt sein.

3. Das Fleischerzeugnis oder Fertiggericht st
innerhalh  eines Zeitraumes von  hdchstens
wwer dtunden nach Beendigung des Erhizens
aut nicht mehr als +10°C Kerntemperatur
abzukihlen und sodann ehestmaglich weier
auf die Lagerungsiemperatur abzukiiblen.
Von dievern Zwei-Srunden-Zaitzanm  dacf
nur dannt abgewichen werden, wenn ein
lingerer Zettraum aus Griinden der ange-
wendeten Produkiionstechnologie gerechefer-
tigt ist und die Genuflrauglichkeit des Ferug-
gerchtes gewihrlewstet (st

4. Werden Fertiggerichte uefgekihit, so hat dies
unrictelbar nach dem Abkiihlen zu erfolgen.

4. ie Lubewierung, der Ferdggerichw mufl den
lebensmittelrechtlichen  Kennzeichnungsvor-
schriften entsprechen.

6. Die Ergebrisse der Figenkontrollen miissen
gemafh §9 Abs. 3 Z 4 authewalirt und der
Behdrde auf Verlangen zur Einsiche vorgelegt
werden,

Besondere Bestmmungen fir andere Erzeugnisse
tierischen Ursprungs
Kapitel &
Bedingungen fiir die Betriebsriumlichkeiten

Die Betriebsriumlichkeiten in Betrieben gemifi

Betnebe, die Fleisch-Feruggenichte hersiellen,  § 1 Abs. 1 didfen our unter den  folgenden
missen zusiizlich zu den Anforderungen gemiff  Bedingungen fiir die Herstellung von nicht zum
Anhaong A uod Anhang B Kapitel 1 und 2 folgen.  mansehlichan  GomiR hastimmten  Erzeugnissen
den weiteren Anforderungen entsprechen: benutzt werden:



Druckanwendung oder andere geeig-
nete Verfahran} varhanden sain.

f) Es missen Behiltnisse oder Tanks
zur Autbewahrung des Fliissigfectes
vorhanden sein.

g) Es mull eine Anlage fir die Plastfi-
zierung  oder  Kristallisierung  des
Fewes zur Erleichierung der Umbii-
lung und Verpackung des Erzeugnis-
ses vorhanden sein; os sel denn, der
Bctf'iﬁb liﬁfﬁ‘l"ﬂ ﬁluﬁﬁ(‘-h“ﬁﬁlich DUSGE
lassenes Tierkérperferr i fldssiger
Form.,

hy Es mufl ein Versandraum vorhanden
seing o8 ser denn, der  Bewneb
versendet nur ausgelassene tierische
Pette in unverpackrem Zustand.

i) Es missen wasserdichte Behiltusse
zur Beseitigung  genuBuntauglicher
Susgoangspradulice vochanden 2ein.

) Es missen gegebenenfalls geeignete
Einrichwungsgegenstinde und Arbens-
gerite  fiir  die  Zuberelung  von
Erzeugnissen vochanden sein, die aus
ausgelassenen tierischen Fetten uner
Bewricbe, die  ausgelassene  terische  Feue, Zusatr von anderen Lebensmiteln

Grieben oder Nebenerzeugnisse des Ausschmel- oder Gewlirzen gewonnen werden,

zens gewinnen, milssen zusitzlich zu den Anforde- k) Es miissen geeignete Anlagen fiir die

g gaamh’ﬂ .i\r'.hqng A Fnlg»nr{ﬂn wWaitaran

Anforderungen entsprechen:

I Nieche zum menschlichen Gernfl geegnete
Auvsgoangeprodults missen  in vollstindip
gesonderten Riumen oder Bereichen gela-
gert werden.

2. e Ausgangsprodukie  miissen  in einem
Bcﬁulldcll.ﬁll RAJ.L,UH LILE) BClIULLUIlE gﬂsull"
derter Einrichrungsgegenstinde und Arbels-
gerite bearbeiter werden, sofern die Bearbei-
wng nicht in vollstindig  abgeschlossenen
Anlagen erfolp, die aussehliellich zu diesem
Zweck genutzt werden.

3. Erzeugnisse, die aus nicht zum menschlichen
Genull  gesigneten Ausgangsprodukien
gewnnnen wurden, miissen n elnem geson-
derten Raum oder in gesonderten, enrspre-
chend gekennzeichneten Behilumissen gelagee
werden. Diese Erzeugnisse diirfen nicht zum
menschlichen Genull bestimmt werden.

Kapitel 2

Bedingungen Hir ausgelassene terische Feue,
Grieben und Mebenerzeugnisse des Ausschmelzens

bygicaisch  einwandireie Sammlung,
Umhitllung und  Verpackung von

1. Anforderungen an die Betriebe, die Aus Grieben sowie fur deren Lagerung

gangsprodukte sammeln und verarbeiten:

A Sammelsellen fue x\uégmmgaprodulmc
und deren Weunerbefdrderung zu den
Verarbeitungsbewrieben  miissen  iber
einen Kihlraum verfiigen, in dem die
Ausgangspradukie bei ciner Innentempe-
raur von héchstens +7°C  gelagert
werden kénnen; es sei denn, die Aus-
gangsprodukie  werden  innethalb  der
umver £ 2 le D festgesetzten  Frist
auwsgeschmalzen,

B. Verarbeitungsbetriche milssen nachste-
hende Bedingungen ecftillen:

) Es mufl ein kiblbarer Lagerraum
vorhanden sein; es sel denn, die
Ausgangsprodukte werden innerhalb
der Frist gemiafl 22 he I aus
geschmolzen.

b Es mufl ein Raum oder eine Stelle
cur Anlicleruny der Ausgangspro-
dukte vorhanden sein.

¢} Es mussen Einnchoungen zor Erleiche
terung der optischen Bewertung der
Ausgangsprodukte vorhanden sein.

dy Es mufl gegebenenfalls eme Maschi-
ne zum Zerkleinern der Ausgangs-
produkte vorhanden sein,

e) Es miissen Einrichwingen zum Aus-
schmelzen  der  Ausgangsprodukie
(und zwar durch Erhitzen oder

gemilh Z 2 liv. ] vorhanden sein,
safern diese Produkie zum mensch-
lichen Genull bestmme sind.

2. Zusitzliche Hygieneanforderungen fiir die

Gewinnung  von  ausgelassenen  ugnschen
Ferten, Gricben und Mebenercsugnissen des
Ausschmelzens:

A, Die Ausgangsprodukre miissen bei der
Schlachwer- und  Fleischuntersuchung
fite mnfglir*h Beftinden warden wein

B. Die Ausgangsprodukte milssen nachwe:s-
ich aus taoglichem  Fettgewebe  oder
Knochen bestehen, die weitgehend frei
von Blutspuren und Verunreimigungen
sind. %ie diifen keine Verderbnisan-
zeichen aufweisen und milssen  unter
hygienisch einwandfreien Bediagungen
gewonnen worden sein,

. Auwsgelsyseue vaiisihie Poue disflen auy-
schliefliich aus Feupgewebe oder Knochen
aus  Schlachthetrisben, Bearbeitungshe-
tnieben  (insbesondere aus Zerlegungs-
betrieben) oder Fleischverarbeitungsbe-
tieben  gewonnen werden, e  Aus-
gangsprodukie  sind  unter hvgienisch
emwandfreien  Bedingungen bei einer
Innentemperatur von hochstens +7°C
Zu transportiersn und bis zur Ausschimel-
zung bei dieser Temperatur zu lagern.



. Abwelchend von i, C diirfen Ausgangs-

produkte ungekithle gelagert uod wans-

poruert werden, wenn sie tnerhalb ven
awdlf Swnden nach dem Tag der

Gewinnung ausgelassen werden.

. Abweichend von i € dirfen  zur

Cewinnung von auspgelassenen uerischen

Fetten Ausgangsprodukie aus Betrieben

der gewarblichen Letzverkinfer verwven-

det werden, in denen Fleisch (gin-
schiiefilich Geflugelfleisch) ledighch zur
unmistelbaren Abgabe an den F{ferbmu—
cher zerlegr und gelagert wird, sofern
diese Ausgangsprodukte hygienisch ein-
wandfrel und sachgemafl verpacks sind.

Bei  diglicher Abholung  pelen  die

Temperawrvorschrften der i € und

lie. I Werden die  Ausgangsprodukte

nicht tiglich abgeholt, w0 sind sie
uprnittelbar nach threr Gewinnung zu
kiihlen.

. Die¢ Fahrzeuge und Behilinisse fir dag

Abholen und den Transport von Ause

gangsprodukten miissen glatte Innen-

wiinde haben, die leichy abzuwaschon,
zu relnigen und zu desinfizieren $ing.

Die  Fahrzeuge miissen  angemessen

abgedeckt sewn.  Fahrzeuge fir  den

Kohlizansport  missen 5o beschaffen

sein, dafl die vorgescheiebene Tempera-

rur wihrend der gesamten Beférderung
aufrecheerhalien werden kann.

. Vor der Ausschmelzung missen  die

Ausgangsprodukee auf genufiuntaugliche

Bestandteile und Fremdstoffe unteesuchs

werden, Iiese sind gegebenenfalls zu

entfernen,

. The Ansgﬂngcprmink‘m cind

durch  Erhitzen, durch  Druckanwen-

dung oder nach anderen geeigneten

Verfahren  auszuschmelzen.  Danach

sind die festen Bestandreile vom flitssi-

gen Fety durch Abkldren, Zentrifugieren,

Filirieren oder durch ein anderes geeig-

newes Verbahren zu trennen. Die Ver-

wendung vou Ldsungsmitteln st verbo-
tan

. Ausgelassene tierische Feue miissen den

lebensmittelrechilichen Vorschriften ent.

sprechen.

. Fir Grieben, die zum Verzehr bestimme

sind, gelten folgende Lagerungsbedin-

gungen:

a) Greben, die bet hichnens +70°C
gewonnen wurden, sind fiir eine
Lagerungsdaver van nichs linger als
24 Scunden bel weniger als +7°C
und fitr eine lingere Lagerungsdauer
ket 18 *C oder kilter zu lagern.

by Grieben, die bel mehr als +70°C
gewonnen wurden und elnen Feuch.

rantehe

rigkeitsgehalt von  mindestens  zehn
Masse-Prozent haben, sind fir eine
Lagerungsdauer von nicht linger als
48 Swunden bei weniger als #7°C
und fiir eine lingere Lagerungsdauer
bet —18°C oder kilier 2u lagern,
o) Fae  CGreiebao, iz hal  cashe  ale
+70°C  gewonnen wurden und
einen Feuchugkehsgehalt von wen-
ger als zehn Masse-Prozent haben,
sind  keine  besonderen  Lagerungs-
bedingungen vorgeschrieben.

Kapitel 3

Redingungen tir Migen. Blasen und Dirme

RBetriebe,

die  Migen, Blasen oder Ddrme

beacbeiten, missen zusirzlich zu den Anfordesun-
gen gemill Anhang A und Anhang B Kapitel 1 und

7 Fn]gpmriﬁ'n LLIEAT R, AnFﬁrH»nmgen r*ﬁt!:pr’f?r,‘hr‘ﬂ‘

L.

LFE

. Nicht

Die Riume, Gerite und Werkzeuge diirfen
nar fir die Bearbeitung der Ausgangspra-
dukte oder Erzeugnisse verwender werden.
Es mull gine kiare Unteretbung mwizohen dem
upneethen und dem veinen Bertich vorgenoro-
men warden.

Die Verwendung von Helz ist unzulissig.
Paleecen Hols  sind  jedoch fir den
Transport jener Behilinisse zulissig, welche
die Erzeugnisse enchalten,

@il

. Es mufl ein Raum fir die Lagerupng des

Umbtluogs~ und Veorpachungsinoenialy vur-
handan sein.

. Das Umhillen und Verpacken muff auf

hygienisch  emwandfrele Weise o sinem
dafur vorgesehenen Raum oder an einem
dafiir vorgesehenen Plaiz erfolgen.

. Erzeugnisse, die nicht bei Raumtemperatur

aufbewahr werden kénnen, sind bis zum
Zenpunku ifirer Versendung in eigens dafiie
V()rgeseh&nen Riurmen zy Iag&m_

gesalzene  und  nicht  getrocknete
Erzeugnisse sind bei einer Temperamr von
hachstens 4 3°C zu lagern.

e Auspangsproduke sind unter hygientsch
einwandfreien Bedingungen und — wenn es
tm  Minblick auf die Zeir, die zwischen
Schiachtung und Sammlung der Ausgangs-
produkte verstrichen ist, erforderlich st
gekihlt vom Herkunftsschlachibetrieh  zum
Veratheitungsbetrieb 2u transportieren. Die
Fahrzouge und Behdlmisse fur den Transporn
miigsen  glarte, abwaschbare Inuenflichen
haben, die leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sind. Die fue Kthltransporte
vorgesehenen Fahrzeuge miissen so beschaf-
fen sein, da die erforderhiche Temperatur

wihrend der gesamen Beférderungsdauer
betbehalten werden kann.



