400. Verordnung des Bundesministers fir

Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz

iiher das Tnverkehrbringen des Flewsches von

Wild aus freier Wildbahn (Wildfleisch-Verord-
nung)

Auf Grund des § 1 Abs. 8 und des § 35 Abs. 9
des Fleischuntersuchungsgesetzes. BGRL Nr, 521/
1982, zuletzt pedndert durch das Bundesgesetz
BGEIL Nr. 118/1994, wird verordnet:
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1. Abschnits
Auwenduogshbereich

§ 1. (1) Diese Verordnung it fiir

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

(2) Die Bestimmungen des Fleischuntersuchungs-
pesetzes sind auf die in Abs, 1 genannten Tierarten
arzuwenden, soweit in dieser Verordnung nchts
anderes fesigelegt ist. Im einzelnen gilt fir dis
nachstehenden  Paragrapben des  Fleischuntersu«
chungsgesetzes folgendes:

1. dic §5 19, 20, 22 Abs 1 und 23 sind nicw

anzuwenden;

2. § 22 Abs. 2 und 3 gile fiir Tiere, bei denen
der Jager Auffilligkeiten gemaf § 3 Abs 1
dieser Verordnung festgestelle hat;

3. Wikdwiederkduer sind beziiglich § 24 wic
Schafe und Ziegen zu behandeln.

(3) Wildfleisch-Bearbeitungsbetriecb  im  Sinne
Aiewer Veorardnung st jeder Bewrleb, in dem kein
andetes Fleisch als frisches Wildfleisch gemafl
Abs. 1 Z 2 zerlegt, umhiilly, verpacks, gelagert oder
rransportiert  wird; hierunter fallen aber wnicht
Verkaufstiume der gewerblichen Letztverkiufer
und Einrichtungen der Gemeinschaftsversorgung
(wiec Kiichen von Aliersheimen, Schilerheimen,
Krankenhiusern, Werlskiichen und dergleicher)
sowie Gastgewerbebetriebe.

§ 2. (1) Fleisch von Wildhuftieren und Klein-
wild, das fiir den eigenen Yerzebr im Sinne des § 1
Abs. 3 des Fleischuntersuchungsgesetzes besdmme
st oder das direkt an den Lewztverbraucher
{(Honsumenten)  abgegeben  wird, ise von  den
Bestimmungen dieser Verordnung ausgenommen.

{2) Der Feischuntersuchung unterliegen meht
Tierkorper von Klemwild (mcht gehauter bzw.
nicht gerupft), die zum Direkoverkauf an gewerb-
liche Letztverkiufer oder an Einrichtungen der
Gemeinschafisversorgung oder an Gastgewerbebe-
tricbe abgegeben werden.

(3 Feisch gemiff Abs. 2 ist von den Bestim-
mungen des § 3, des § 4 Abs. 2 und 3 dricter und
vierter baiz, des § 4 Abs. 4 und 6, des § 5, des § 6

Abs. 1 und des Anhanges Kapitel 4 und- 5 '/
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(4} Tierkarper von Wildhufiieren, die direke vom
Jager frisch, nicht tefgekihl, nicht gehiucer und
im ganzen an Empfinger gemifll Abs. 2 abgegeben
werden, sind

1. unter Einhalung der Bestimmungen des § 3

Abs, 1 gerndl § 3 Abs. 2 2w kenuzeichoen,

2. gemifl § 4 Abs ) hygienisch cinwandfrel zu

gewingen und

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

Wildschweinen auch  einer Untersuchung
gemifl § 4 Abs, 5 . zu unterziehen, wobei
die Untersuchung der Brustitmereien und der
Leber vora Jiger durchgefither werdea darl,

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

(5) Die Abs. | bis 4 gelten nur Fir Fleisch jener
Tiere, die vor und nach dem Erlegen frei von
Merkmalen waren, die den Verdacht begritnden,
dafi das Fleisch zum menschlichen Genuff nicht
goeignet isu

2. Abschnirc
Untersuchungs- und Hygienebestimmungen

§ 3. (1) Der Jiger har vor dem Eelegen und beim
Augweiden anf etwaige Auffilligkeiten am Tier 2u
achten, die auf anzeigepflichiige Tierseuchen oder
sonstge, die Tauglichkeit des Fletsches beein-
witchigende Koanhbeiwn sehfiefon kosenn Goslios
sondere unter Bericksichtigung der Fille gemiff
Kapitel 4 7 4 lic. E subliv, b big ) des Anhanges). Br
hat hieriiber eine Bestdtigung auszustellen, die
folgende Angaben enthalien mufl:

1. ob bzw. welche Auffilligkeuen vorliegen;

2. Tag und On des Erlegens;

3. Name und Unterschrift des Jigers.

(2) Dhe Bestangung gemidf Abs. 1 st bes
Wildhuftieren n Form  eines  Anbingess am
Tierkorper anzubringen und darf erst in Zuge
der Fleischuntersuchung gemifl Anhang Kapitel 4
entfernt werden.  Bei  Kleinwild  genigt  eine
Sammelbestarigung fur dic am gleichen Tug und
Qri (Jagdgebier) erlegren Tiere der selben Am,
Diese Sammelbestitigung ist beim Transpore der
Tiere mitzufilhren und dem Fleischuntersuchungs-
orpat vorzulegen,

{(3) Die vom Jiger gemifi Abs. 1 durchgefihrien
Komzrollen gelen als Sehlachtieruntersuchung m
Sinne des Fleischuntersuchungsgesetzes. Der Lan-

deshauptmann hat dafiir zu sorgen. dafl die Jiger
hiezn fachlich befibigr sind.

§ 4. {1) Wid mull nach dem Eregen thest
méglich gemifl Anhang Kapitel 3 zugenchret,
hygieniseh  einwandfrei  abgektihlt und a0 eine
Sammelstelle oder in einen Bewieh gemif Anhang

Kapitel 7 Z 1 gebracht werden. Jede Sammelstelle
hat den Erfordernissen gemill Anbang Kapitel |
Z & zu emsprechen. An der Sammelsielle bzw, im
Betrieb gemd8 Anbang Kapitel 7 Z 1 sind dic
Tierkorper auf die im Abs. 3 vorgeschriebenen
Temperaturen abzukithlen und bet diesen Tempe-
raturcn zu lagorn. Tiorkirper gemall § 2 Abs 2
und 4 dirfen direkt in die dort genanpten Betriebe
verbracht werden,

(2} Bel Wildhuftieren sind binnen 36 Swunden
nach dem Erlegen die Tierkorperoberflachen, die
erdffneten Leibeshéhlen, die Brustorgane sowie die
Leber und die Milz von Fleischuntersuchungs-
arganen oder von fachlich besonders geschulien
Hilfskrifiten zu besichtigen. Ergibe die Besichtigung
durch Hilfskrifte oder Fleischuntersucher Anlaff zu
Bedenken gegen das Fleisch, so 5t die Beurteilnag
von Fleischuntersuchungstierirzten vorzunehmen.
Uber das Ergebnis der Untersuchung ist eine
Bescheinigung, auszusiellen, Dis Schulung  des
Hilfskrifte ist vom Landeshauptmann zu veran-
lassen. Dieser hat den Lehrplan gemifl  den
jeweiligen  veterinir- und  sanitispolizeilichen
Edordernissen fesczusetzen.

(3) Ungehiutere Wildhufuere miissen bei einer
Termperatur voa nicht weniger als w [ *C und nicht
mehe als +7°C gelagert werden; bel  eines
Pagerungttemperatur von picht mehe als 4 1 °C
diirfen die Tierkérper lingsiens 15 Tage lang und
bei einer Lagerungstemperatue von mebr 4 1°C
[dngstens 7 Tage lang gelagert werden. Kleinwild
darf unausgenommen und ungehiuter bzw, unge-
ruptt ber ewer Lagerungstemperatur von mcht
weniger als —1°C und nicht mehr als +4°C
lingstens 15 Tage lang gelagert werden. Die
Tierkorper sind  spitestens nach  Ablauf dieser
Frist siner Fleisehupteesuchung durch Fleicchuneer.
suchungsorgane gemifl §4 des Fleischuntersu-
chungsgesetzes  mach  den  Besummungen  des
Anhanges Kapitel 4 dieser Verordnung zu unter-
zichen. Vor Beginn der Untersuchung st dem
Fleschunteriuchangsotgan gegebensnialis  die
Bescheinigung germif Abs, 2 vorzulegen.

(4) Rei Kleinwild darf die Fleischunrecsuchung
auf Snchproben beschrinkt werden, wenn dagegen
keine veterindr- oder saniticspolizeilichen Beden-
ken bestehen. Wenn bei  stichprobenmifiigen
Untersuchungen  auf  Menschen  iibertragbare
Keankhewen oder Mdngel gemi® Arnang Kap-
tel 4 2 4 forgesellt weedon, so st joder Thorkeper
einzeln zu untersuchen oder es sind alle Tierkdrper
der am gleichen Tag und Ort erlegren Tiere der
selben Art als untauglich zu beurteilen.

(3) Fleisch von Tieren, die Trager von Trichinen
sein kénnen, sind auch der Trichinenustersuchung
2 anterziwhen. Ertolge diese Urntersuchung mitels
Trichinoskop, so sind Mehrfachproben von folgen-
den Tierkdrperteilen zu entnehmen:

1. Kau- und Zwerchfellmuskulatur,



2. Unterarmmuskulatur,
3. Rippenronskulatur und
4. Zungenmuskularur,

() Die Trchinenuntersuchung st bei jenen
Tierksepern, die gemill Anhang Kapitel 5 22
gekennzeichnet werden, unter Anwendung der
Methade der kitnatlichen Verdaoung durchzufith-
ren,

§5 (1) Fleisch, das nach  Abschluff  aller
vorgeschriebenen  Untersuchungen  fiir  taughch
hefindan wirdas, o gom.’a‘ﬂ Anh:ang T‘\”npinﬂ LT
kennzeichnen,

(2) Es sind zu kennzeichnen:

. Wildwiederkiuer an den gleichen Stellen wie
kleine Wiederkiver;

2. Wildschweine an den gleichen Stellen wie
Hausschweing;

3. Hasen und Kaninchen wie Hauskaninchen;

4, Federwild wie Hausgefliigel.

(3) Beim Transport zu Betrieben, die dem
Fleischuntersuchungsgesetz.  unterliegen,  ist  e¢in
Dokument (zum Beispiel Lieferschein) miczuftih-
ren, das einen Sichtvermerk des Fleischuntersu-
chungsorganes ot tolgenden Angaben enthilr:

1. Lieferbetrieb, Empfinger, Art und Menge der

Ware, Dawum des Transpoctes,
2. einen Abdruck des Tauglichkeitsstempels und
3. kel uefgelihliem Fleisch auch das Monas und
das Jahr, in denen es tiefgekiihlt wurde.
Dheses Dokument ist vom Empfanger mindestens
bis zum Ablauf des folgenden Kalenderjahres
aufzubewahren und der Behdrde auf Verlangen
zur Emsicht vorzulegen.

§ 6. (1) Untaugliches Fleisch ist gemifl § 33
Abs. t Z 4 des Fleischuntersuchungsgesetzes zu
kennzeichnen.

(2) Nicht zum menschlichen Genufll geeignete
Tierkdrper und Tierkdrpertele sind gemafl § 46
des Fleischuntersuchungsgesetzes und gemifl dem

7. Abschmn der Fleischuntersuchungsverordnung,
BGBL Nr 38571994, in der jewells gelienden

Fassung zu bescitigen.

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

2)  Wildfleisch darf nur  gemial  Anhang
Kapitel 7 zerlegt, gemdf Anhang Kapitel 8
umhitlle oder verpackt, gemifl Anhang Kapitel ¢
gelagert und gemif Anhang Kapitel 10 trans-
portiert werden.

3. Abschnitt

Behbrdliche Koatrolle

§ 8 (1) Sammelstellen und Wildfieisch-Bear-
beitungsbetriebe sind gemif § 17 des Fleischunter-
suchungsgesatzres und gewmifl Anhang Kapitel &

dieser Verordnung im velerinir- und sanititspoli-
reilich jeweils erforderlichen Usmfang nach snem
vom Landeshauptmann zu erstellenden Untecsun
chungsplan — mindestens jedoch zweimal fihrlich
e den Kontrollumersuchungen zu unterziehen,

(2} Der Feischuntersuchungsuerarzt kann bel
den Hygienekonrailen gemifl Abs. 1 von Fleisch-
untersuchern unterstiitzr werden,

(3) Der Fleischuntersuchungstierarzt hat iber die
Kontrolluntersuchungen Aufzeichnungen im Sinne
des § 45 des  Fleschuntersuchungspesetzes  zu
fithren.

{4) Den behtrdlichen Organen mufl zum Zwek-
ke der Kontrollen bei Gefahr im Verzug jederzein,
sonst wihrend der Betriehs oder Untersuchungs.
zeiten, Zugang zu den betrieblichen Riurlich-
keiten (insbesondere zu den Lager- und Arbeits-
riumen) gewihrt werden.

iy Der Bewriebsinhaber oder ein von diesem
bestellier Vertreter mull dafir sorgen, dafl die
Uberwachung des Betriebes problemlos maglich st
Er hat insbesondere alle im Rabmen der Uber.
wachung nétigen Mafoabmen zu wreffen und den
behordlichen Konuollorganen alle edfucderlichen
Einrichtungen und Unterlagen zur Verfiigung zu
stellen. Vor allern ol er den  behdrdlichen
Kontrollorganen die Herkunft des in semnem
Berrieh  befindlichen  Fleisches sowie der don
vorhandenen sonsugen Tierkérper und TierkGrper-
teile machwensen kénnen.

4, Abschaite
Eigenkontrolle

§ 9. (1) Der Betriebsinhaber oder ein von diesem
bestellier Vertreter ist verpflichtet, im Wildfleisch-
Rearbeitungshetrieb regelmiflip Fygienekontrollen
(insbesondere auch durch mikrobiologische Unter-
suchungen) durchzufilhren oder durchfithren zu
lassen.

(7) Die Kantrollen nach Abs. 1 sind gemlifi den
jeweiligen betrieblichen Gegebenheiten nach An
und Umfang so zu gestalten, dafl dic Einhalwng
der Besummungen dieser Verordnung gewihe-
leistet ist, Diese Kontrollen miissen sich auf die
betrieblichen Raumlichkeiten, Einrichtungsgegen-
stinde, Arbeitsgerite und Transportmittel sowie
erforderlichenfalls auch auf das Fleisch erscrecken.

(3) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
Uber Datum, Art und Umfang der Kontrollen
gemifl  Abs. 1 schnfliche Aufzeichnungen zu
filhren. Diese sind mindestens bis zum Ablauf des
folgenden Kalenderjahres aufzubewaheen.

{4) Der Betriebsinkaber oder sein Vertreter hat
auf Befragen durch die Behorde Ar, Hiufigket
und Ergebnisse der gemif Abs. | durchgefthrien
Konwollen  sowie  gepebenenfalls Name und
Anscheift dee mir Tlnterenchnngesn  heanfreagren



Laboratoriums bekanntzugeben. Hiebei sind auf
Verlangen der Behiirde auch die Aufzeichnungen
gemifl Abs. 3 zue Einsiche vorzulegen.

(5) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
fiir das Betrichspersonal ein Schulungsprogramm
durchzufithren, wodureh dieses befahigt wird, den
Bedinpungen fir eine hvgienisch  einwandfreie
Produkiion im jeweiligen Betrieb zu entsprechen.

{6} Wenn die Eigenkontrollen oder Schulungen
zur Gewihrleistung einer hygienisch einwandfreion
Produkeon micht ausreichend durchgefithee wer.
den, 30 kann der Landeshauptmann dem Betrieks-
inhaber veterindr- oder sanititspolizeidich novwen-
dige Auflagen fiir deren Gestaltung und Durch-
fuhrung vorschreiben. Gegen derartige Vorschrei-
bungen ist eine Berufung nicht zulassig.

(7y Fiir jenes Personal, das bereus Ober
entsprechende  Kenntisse und Fiahigkeiten ver-
fiigt, isc die Durchfihrung eines Schulungspro-
grammes meht erforderlich, sotern die betwettenden
Qualifikationen durch ein Zeugnis nachgewiesen
werden kinnen,

5. Ahschnitt
SchiuBbestimmungen

§ 12, (1) Dhese Verordnung trice mit 1. Juli 1994

in Kaeaf

2) Der Landeshaupumann  kann  Bewieben
gemill § 1 Abs. 1 21 auf deren Antrag befrister
his spitestens 31. Dezember 1996 Ausnahmen von
baulichen Anforderungen gemafl Anhang Kapitel |
gewihren, soweit dagegen keine veterinir- oder
sanitiespolizeiichen  Bedenken  beswehen.  Dem
Antrag st eine Zusammenstellung der noch zu
treffenden baulichen Mafloahmen sowie der noch
anzuschaffenden Anlagen und Einrichtungsgegen-
seinde anzuschliefen. Wahrend dieser Ubergangs-
frist mufi der betreffende Betrieb jedoch zumindest
den Bestimmungen der Fleischhygieneverordnung,
BGRL Nr. 28041983, in der Fassung der Verord.
nungen  BGRL  Nr. 705/1988 und  185/1992
entsprechen.

{3) Gegen einen Bescheid gemifl Abs. 2 ist eine
Berutung nichr zulissig.

(9 Der Landeshauptmann hat dem Bundes-
minuster fiir Gesundheir, Sport und Konsumenten-
schutz, folgende  Angaben  mindestens  einmal
jihrlich schrifilich bekanntzugeben:

1. Wame, Auwschrift und Vewerindrkontrollnum-

mer der Betriehe;

2. Name und Anschrift der Betriebe, fiir die

Ausnalunen gowdl Abs. 7 besiehen,

3. Tievarten, deren Fleisch im jeweiligen Betrieh

gemiB Z 1 oder 2 bearbeiter wird.

Krammer

ANHANG

Kapitel 1
Ailgemeine Hygienebesummungen tir Wildfleisch-
Bearbeitungsbetriebe

Wildfleisch-Bearbeitungsbetriebe miissen folgen-
den Anfordecungen entsprechen:

1. Es mufl ein ausreichend grofer, gekiihler
Raum fir die Annahme von ganzen Wild-
tietkérpern vorhanden sein.

3

Es mafd ein Raum fiic dic L.Tntc.rau\:l'lung und
gegebenenfalls fir das Ausweiden, Enthiu-
tenn und Rupfen der Tlerkorper vorhander
sein.

= Eﬂ mug Cil‘l ﬂqu’CiChCﬂd g'I'OBCI' 11.1\111‘1 ‘Fur
das Zerlegen und Umbiillen des Fleisches
vorhanden  sein, sofern dies i Betrieb
erfolgt.  Dieser Raum muffi mit einer
ausrerchenden  Kuhlverrichiung  sowie ot
einem Temperawemefigerit ausgeriistet sein,

4. Fs muBl ein Raum fiir das Verpacken und
ein Raum fiir den Versand des Fleisches
vorhanden sein, soweit disse Vorginge im
Betrieb  erfolgen. Sind die in  Anhang
Kapiel 8 & 6 genannten  Anforderungen
erfiille, so darf das Verpacken entweder in
dem unter Z 3 genannten Raum oder im
Versandrawm crfolgen,

5, Es missen ausreichend grofle Kihlriume fir
die Lagerung des Wildfleisches vorhanden
sein,

6. Die Riume, in denen Fleisch bearbeirer
(insbesondere  zerlegt,  gekennzeichner,
wehille oder verpackt) oder gelagert wird
und jene Bewiebsbereiche sowie Ginge,
dureh die Pleisch wansporuery wind, mssen
folgenden Anforderungen entsprechen:

) Die Fuflboden missen ans undurch-
lissigem, leicht zu reinigendem und zu

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

ablaufen kann, Zur Vermeidung von
Geruchsbelisugungen mull das Wasser
cu Abllssen abgeleier werden, die mi
Siphonen versehen sind,

BY Abweichend von lin 2 gentige in Kiihl-
viumen eine Einrichtung, die ein leichies
Entfernen des Wassers ermdglicht.

¢) Abweichend von [it. a geniigt in Lager-
riumen sowle in den Becewchen und
Gingen, durch die Fleisch wansportert
wird, ein Fuflboden aus undurchlissigem,
nivhe verroubarem Marerial.

d) Die Riume miissen glate, feste und
undurchlissige Winde haben, Die Win-
de milssen bis zu einer Hohe von
mindestens 2 m — in Kihl- und Lage:-



riumen aber mindestens bis in Lage-
rungshidhe = mit einem hellen, abwasch-
baren Belag oder Anstrich versehen seii
Feken und Kanten milssen so ausgeac-
beiter sein, dall  eine cinwandfree
Reinigung leicht maglich ist.

&y e Tiren miissers eine verschleifl- und
korresionsfeste, glatte, undurchlissige
und leicht zu reinigende  Oberfliche
haben. Holztiren missen auf allen
Oberflichen eine glatte und undurch-
lassige Verkleidung aufweisen.

) Oberfidchen von Isolierungen mitssen
verschleififest  sein; die  Isolierungen
dirfen keine Geriche abgeben.

& Fe miwen ausreichende Vorrichtungen
zur Be- und Entliftung sowie zur
griondlichen  Entnebelung  vorhanden
seln,

h) Es muf} eine ausreichende Beleuchrung
vorhanden sein, durch welche dic Farben
nicht verindert werden.

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

. In grafiumoglicher Nahe der Arbeiwsplatze
miissen in ausreichender Anzah! Einrichtun-
gen zur Retnigung und Desinfekton der
Hinde und zur Reinigung der Arbeitsgerite
v heilem Wawser vorhanden sein. Die
Hihne diiefen nicht von Hand aus zu
betirigen sein. Idie Einrichtungen zum
Waschen der Hinde missen flisflendes
warmes und kaltes Wasser oder auf eine
angemessene  Temperatur  vorgemischues
Wasser haben und mit Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln sowie hygienisch sin-
wandfreien Mitteln zum Hindetrockner
ain. Fo il auBerdem eine
Einrichtung zur Desinfektion der Asbeits-
gerate vorhanden sein; die Wasserterope-
ratur hieftr mul mindestens 82 °C betragen

qngngrrm

. Ex o mitegen autreichende
Varrichtungen zum Schutz gegen Ungezie-
fer (Insekien, Nageuere und dergleichen)
vorhanden sein.

geeignete nned

. e Biaschiungsgegensrinde wnd  Arheirs.
gerite  (wie Schneidetische, Tische mn
auswechselbaren Schoeideunterlagen,
Behaltnisse, Transportbinder und Sidgen]
mitssen aus korrosionsfesterm, die Quahtis
des Fleisches mcht beeintrichugendem und
leicht zu reinigendem und zu desinfizie
rendern  Marterial  besteben. Flichen, mit
denen  Fleisch in Kontakt kommt oder
komman  kinnte
stellen und Fugen) sind glatr zu halen, Die
Verwendung von Holz ist unzulissig —
aullzr in Riumen, in denen sich ausschlied-
lich hygienisch  einwandfrei  verpackues
Fleisch befindet,

{einschliefilich Schweifl-

10,

11

13.

15,

Fs miissen den hygienischen Anforderungen
entsprechende, korrosionsfeste Arbeisgerite
uned Yonichwogen fur die Beforderung des
Fleisches und fir das Abstellen der fiir das
Fleisch verwendeten Behilinisse vorhanden
semn, sodafl das Fleisch und die Behilinisse
nicht unmicelbar mit dem Boden oder den
Winden in BerGhrung kommen.

Es miissen Vorrichrungen fur die hygiemsch
einwandfrele Beforderung und den Schutz
des Fleisches beim Verladen und Eutladen
(einschiieflich entsprechend gestalteter und
auspestatteter Annahime- und Bereitstellungs-
bereiche) vorhanden sein.

C Fop dia Anfrahme des nichr yum Cenald fitr

Menschen bestimmten tierischen Matenals
miissen besonders gekennzeichnete, wasser-
dichte und verschleilifeste Behiltnisse vor-
handen sein. Derartiges Fleisch ist chest-
maglich, spicestens aber am Ende jedes
Arbeitstages, aus den Arbeusriumen zu
entfernen und bis zur Abholung gesondert
unter Verschlufi zu lagem. Wird dleses
Material ither Rnhr]ﬂitlmgﬂn ahgafﬁhrﬁ j1e]
missen die  Leitungen so  gebaut und
installiert sein, dafl eine Gefahr der Verun-
reinigung von Fleisch avsgeschlossen ist.

Es miissen Bingichtungen fur die hygienisech
einwandfreie Lagerung des Umbhillungs-
uwnd Verpackungsmaterials vorhanden sein,
wenn das Umbillen oder Verpacken des
Fleisches im Betrieb durchgefthr wird.

., Es miissen Kiihlanlagen vorhanden sein,

durch welche die Einhaltung der vorge-
schriebenen  Temperawur  des  Fleisches
gewihrleister st Diese Kihlanlagen missen
mit einemt Kondenswasserablaufsystem aus-
gestauey sein, bei dem jede Verunreinigung
des Fleisches ausgeschlossen ist.

Es muft eine Anlage zur Wasserversorgunyg
vorhanden sein, die Trinlwasser in aus-
reichender Menge und unter Druck liefen.
Der Nachweis der Trinkwassereigenschaft
ist wenigstens einmal jahrlich zu erbringen,
2ur Ereeugung voen Dol e Doaod-
bekimpfung und zur Kiihlung der Kiihl-
maschinen st jedoch ausnahmsweise auch
Wasser zulissig, das kein Trinkwasser ist,
wenn die daftir gelegen Lelungen eine
anderweitige Verwendung des Wassers nicht
zulassen und  elbe  Verunreinigung  des
Eleisches ausgeschlossen ist. Die Leitungen
fir Wasser, das kein Trinkwasser ist, miissen
sich von den Trinkwassericiungen doudich
unterscheiden.

. Fs muB eine Anlage vorhanden sein, die in

ausceichender Menge heifles Trinkwasser
liefert. Lie Wassertemperacuc hat fur Fand.
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. Es mufl eine ausreichende Anzahl

waschbecken angefikr 45°C, fir die Reini
guog von Riumen, Einnchungsgegenstin-
den und Arbensgeriten ungefihr &5 " und
fir die Desinfektion mindestens 82°C 2u
beteagen.

Es massen hygieniseh einwandfreie Vorrich-
wigen zur Besetigung tissiger und tester
Abfille vorhanden sein.

. Es mull ein geeigneter, ausreichend aus-

gestatteier, verschliefbarer Raum vorhanden
sein, der dem derdrztlichen Dienst zur
Verfilgung steht.

. Es missen Einnichtungen vorhanden sein,

die jederzeit eine wirksame Duechfithrung
der vorgeschriebenen tierdrzilichen Lneer-
suchungen ermighchen,

voti
Umbkdeideriumen mit glaven, bis zu einer
Héhe wvon  mindestens 2 m  wasserun-
durchlissigen und abwaschbaren Winden
und Fufiboden, Wasch. und Duschgelegen-
heiten sowie Toileweanlagen mu Wasser-
spulung vorhanden sein, die so ausgestater
sind, dall die sauberen Teile des Gebiudes
vor Verunremnigung geschiitzt werden, Die
Toiletteanlagen  diirfen  keinen  direkten
Zugang zu  den Acrheitsriumen  haben.
Duschgelegenbeusn sind niche erfordeclich
in Kohlhausern, in denen lediglich hygie-
nisch einwandfrei verpacktes Fleisch ange-
nommen und gelagert wird. Die Waschge-
legenheiten mussen fliefiendes warmes und
kaltes nder auf eine angemessene Tempera-
tur vorgemischres Wasser haben und o
Mitteln zum Reipigen und Uesinfizieren der
Hinde sowie mit hygienisch einwandfreien
Mitteln zum Hindetrocknen ausgestatier
scin, Die Hihne der Waschgelegenheiten
dlirfen nicht von Hand aus zu berdrigen
sein. Deraruge Waschgelegenheiten milssen
steh in ausreichender Anzahl i der Nahe
der Tolletteanlagen befinden.

Es mussen Standplitze fir die Fahrzeuge
und ausreichende Einrichungen zum Reinl-
gen und Desinhizieren der lransportmictel
vothanden sein. Dies gilt nicht fir Kiihl-
biuser, die nur zur Aufnahme und Lagerany
von zum Versand besummtem, hygienisch
einwandfrei  varpachtom  Fleigeh  dienaen
Diese Srandplitze und Einrichtungen stnd
auberdemn  nicht  erforderdich, wenn  die
Reinigung und Desinfektion der Transport-
mittel in Bffentdich zuginglichen Anlagen
eriolyi

. Es muf cin Raum oder eine Vorrichtung fir

die Lagerung von Reinigungs- und Desnfek-
tionsmittein und dhnlichen Stoffen vorhan-
den sein.

Kapitel 2

Hygienehesummungen Fir Bevsiehspersonal,
Riume, Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite

Dhas Betrlebspersonal muil folgende Hygienean.
forderungen einhalten:

I

. Das

Es st auf grofimagliche Sauberkent zu
acheen,

Personen, die mit Fleisch hantieren oder in
Riumen oder Bereichen arbeden. In denen
Fleisch bearbeitet oder transportiert wird,
miissen saubere und leicht zu eeigende
Kopfbedeckungen und Schuhe sowie helle
Arbeitskleidung und erfordedichenfalls einen
INackenschurz oder eine sonstuge Schurz-
klzidung tragen und diese im Laufe des
Tages edforderlichenfalls wechseln und sich
mehrmals im Laufe eines Arbeitstages sowie
vor jeder Wiederaufnahme der Arbeit die
Hande reinigen und desinfizieren.

In den Arbeits- und Lagerraumen sowie in
Bereichen flir das Finladen, die Annahme,
das Rersirsrallon und das Ancdaden der Ware
sowte in sonstgen Bereichen und Gingen,
durch die Fleisch transportiert wird, darf
nicht geraucht werden,

Tiere dirfen in die Bewiebe niche einge-
lagsenn werden., Nagetiere, Iekten und
anderes Ungeziefer sind systematisch zu
bekimpten.

Die Einnchtungsgegonstindes und  Acbens-
gerire, die bet der Fleischbearbemung
verwvendet werden, sind i cinwandfreiem
Zustand zu balen. Sie sind mehrmals m
Laufe sowie am Ende jedes Arbeitstages und
bei Verunreinigung vor threr Wiederverwen-
dung sorglilig zu reinigen und 2y desinfi-
zieren.

e Riume. Elnrdchunpsgegenstinde  wod
Mrbeitsgerate dbrfen nur for die Bearbeitung
van frischem Wildfleisch verwender werden.
Das Zerlegen von Haarwild und Federwild
darf nicht gleichzeiig tm selben Raum
eefolgen. Wird Hawrwild und  Federwild
abwechselnd im selben Raum rerlegr, so
o der Zerlegungseaurn bai jpdem Wechsel
vollstindig geremigt und desinfiziert werden.

Es ist verboten, Messer zur Aufbewahrung
in das Flewsch ecinzustechen, sowie das
Fleisch mit Tichern oder anderen Marera-
lien zu rewnigen oder aufzublasen.

Fleisch und dee Fleisch enthalenden
Behilinisse diirfen nicht unmittelbar mic dem
Boden in Bertthrung kommen,

Fiir alle Verwendungszwecke ist Trinkwas-
ser zu benutzen Dies gilt niche fir die Fille
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. Personen,

gemill Anhang Kapitel 1 Z 15 dritter unc
vierier Satz.

Fs isu verhoten, Sigemehl oder shnliche
Sioffe auf den Boden jener Riume zu
steeuen, die der Bearbeitung oder der
Lagerung des Fleisches dienen.

Reinigungs- und Desintektionsmittel und
ihnliche Stoffe sind so zu verwenden, dafl
sie. sich nichs nachieilig auf die -Einrich-
tungsgegenseinde und  Asbeitsgerite  oder
das Flelsch auswirken konnen. Gereinigre
oder desinfizierte  Einrichwungsgegenstinde
und Arbeitsgerite miissen vor dersn Wie-
derverwendung grindlich mit Trinkwasser
geipiilt werden.

durch  die eine Gefahr der
Verunreinigung des Flelsches gegeben sy,
dirfen ber der Bearbeltung und beim
Transport von Fleisch nicht mitwirken.

Kapitel 3

Hygienebesummungen fir die Zurichtung von

Whld

1. Wilduere miissen binnen drei Stunden nach

2.

dem Erlegen folgenden Arbelsgingen unter-

zogen werden:

2) THe Tierk&rper milssen aufgebrochen und
ausgeweidet werden.

by Die Brustorgane, die vom  Tierkérpe:
abgetrennt werden, sowie die Leber und
die Milz sind dem Wildderksrper bis zur
Fleischuntersuchung beizufugen und so zu
kennzeichnen, dafl die Unrersuchung
dieser Organe zusammen mit der Unrer-
suchung des ibrigen Tierkirpers vorge-

kann. The  Gheigen

Bauchorgane sind zu encfernen und vom

Jiger an Ort und Seelle gemal § 3 Abs. ©

zu kontrollieren. Der Kopf darf als

Trophie abgenommen werden.

Bei Kleinwild darf das Ausweiden abwei-
chend von Z t niche spiiter als 15 Tage nach
dem Erlegen erfolgen, wenn die Tierkdrper
gemifl §4 Abs. 3 gelagent sind und deren
Lagerung gemrennt von  pehilutetern  oder
gerupftem Wild erfolgt.

Das Wild mufl nach den Arbeitsgingen
gemal Z 1 nach den Bewimmungen des § 4
Abs. 3 gelagent werden, Heicht die Aulen-
temperatur hiefiir nicht aus, so st das erlegue
Wild ehestmoglich in eine Sammelsielle oder

in den Betrieb gemifl Anhang Kapiwel 7 2 1

zu verbringen. Hishei sind folgende Redin.

gungen einzuhalten:

a) Ganze Tierkorper von Wildhuftieren sind
jo0 schnell wie maglich nach den Arbeics-
gingen gemifl Z 1 unter einwandfreien
Hygiencbhedingungen zu transporteren.

HOHT I AN Wf".?‘(‘l It

k) Beim Transport von ganzen Wildder-
kirpern, deren  Organe beesity  einer
Uniersuchiouy an der Saummelscelle unger-

zogen wurden, st die Bescheinigung
gemifl § 4 Abs 2 mitzufthren.

c) Die Tierkdrper sind von der Sammelsteile
zum  Bearbeirungsbewneh  hingend  2u
LrAnSpOTLETen,

. Das Ausweiden von Wildhuftieren mull soforr

nach dem Eintreffen im Bearbeitungsbetrieh
dllrrhgﬁfﬁhﬁ. werdan, srfern e Tiere nicht
schon  vorher ausgeweidet wurden. Die
dreistiindige Frist gemifl Z 1 bleibt unbe-
rihrt. Kleinwild gemifi Z 2 ist spitestens
nach Ablauf von 15 Tagen ab dem Erlegen
auszuweiden; die lLagerungsbedingungen
germafl § 4 Abs. 3 sind einzuhalien. Lunge,
Herz, Nieren, Milz und Mittelfell kénnen
entweder abgetrennt werden oder bis zur
Flaicehuntarsnchung im  natiirlichen Zosam.
menhang mit dem Tierkérper verbunden
bleiben.

. Nicht der Fleischuntersuchung unterzogene

Tierhérper und Nebeoprodukte diden mi
untersuchten Tierkérpern und Nebenproduk.
ten niche in Berithrung kommen. Noch nich:
untersuchte Tierkorperteile diirfen nicht ent.
fernt oder bearbeiter werden.

. Vorliufig beanstandetes oder ak untauglich

!‘J

CAuf Verlungen ey

beurteiltes  Fleisch, Mégen, Dirme  und
ungeniefibare Nebenprodukte diirfen mic als
rauglich beurteiem Fleisch nicht in Berih-
rung kommen. Derartiges Maverial 1se ehest-
misglich in dafiir bestimmte Rdume oder
Behiltnisse zu verbringen, die so gelegen und
gestalter sein miissen, dafl eine Verunreini-
gung vou waderour Tleiseh veruedsu wind,

Kapitel 4

Fleaschuntersuchung

. Die¢ Tierkiirper oder Tieckorperteile sind

innerhath der n §4 Abs 2 und 3 fes-
gelegren Fristen der Fleischuntersuchung zu
nnterrishsn Var der Tnteecichung tind die
Tierkérper zw enthiuten bzw, zu rupfen,
und die Letbeshoble st so zu offnen, dafl sie
besichtigt werden kann.

Fae dic Untersuchung der Tiere mufl ein
geeignerer  Untersuchungsplatz  mit  einer
Beleuchtung vwon mindestens 540 Lus am
Untersuchungsobjeke zur Verfilgung stehen.

Fleischumessuulungs-
organes mufl der Tierkdrper in der Lings-
richtung gespalten werden,

. Bei der Fleischuntersuchung sind folgende

Untersuchungen vorzunshmen:



A. Besichtigung des Tierkorpers sowie der
zu untersuchenden  Organe; bei Vero
dachr auf Fleischemingel sind susanzliche
Hilfsuntersuchungen durchzufithren; die
Untersuchungen kdnnen sich bet Klein-
wild nach Maflgabe des § 4 Abs. 4 auf
Suchproben beschrinken; die Anzahl der
Stchproben mufl diesfalls fiir die Beur
tellung aller am glechen Tag und On
erlegten Tiere der selben Art ausreichen;

B. Prifung auf Abweichung von der zu
erwartenden Fonsstenz, Farbe, vom zu
erwarnienden Geruch und — gegebenen-
falls — Gesehmack;

C Durchuasten der Organe, soweit dies
erforderlich ist;

D. im Verdachusfall auch Rickstandsuncer-
suchungen;

E. Untersuchung auf Merkmale, die das
Fleisch als veterinir- oder sanititspolizei-
lich bodenkbch crscheinen lasson; dorar-
tige Bedenken sind insbesondere in
folgenden Fallen anzunehmen:

a) wenn eine Bestitigung des Jigers
gemill § 3 Abs. | Auffilligheiten am
Tier bescheinigt;

b) bei Geschwiilsten oder Abszessen,
wenn sie zahlreich oder vertells in
inneren Organen oder in der Mus-
Lalapar vorliermmsa;

c) ber Arthnus, Orchins, Verinderun-
gen der Leber ader Milz, Darm-
oder Nabeléntziindung;

Ay Fremdinhalt in Korperhahlen, insbe-
sondere  Magen- oder Darminhabt
oder Harn, wenn Brust- oder Bauch-
fell verfirbe sind;

¢) bel erheblicher Gasbildung im Magen
und Dacokanal miv Yefirbang der
inneren (drgane,

) bel erheblichen Abweichungen der
Muskulatur oder von OQrganen in
Farbe, Konsistenz oder Geruch vom
Normalzustand;

g) bei offenen Enochenbriichen, soweit
diese nicht unmittelbar mic der Jagd
im Zusammenhang stehen;

hy bei deudicher  Abmageiung vder
Wilrigkeir des Fleisches;

i) bel frischea Verklebungen oder Ver-
wachsungen von Qrganen mit Brust-
oder Bauchfell;

) bei sonsugen erheblichen und auf-
filligen Verinderungen, zum Beispiel
Fiules.

5. Das gesamte Fleisch st als untauglich zu

beurteilen, wenn wenigstens einer der folgen-

den Umstinde vorliegt:

1) wenn Veretzungen (ausgenommen beim
Erlegen  entstandene  frische Verlerzun-
gen), Mifbildungen oder orilich begrena-

te  Abweichungen festgestellt  werden,
sofern diese Verletzungen, Miflbildungen
Odc]’.' ;'\b'wu:—ichungcn dil.. JI(duglicl'lkCiL \’it:.'i
Fleisches heemtrichiigen;

by wenn gegen das Fleisch vererindr- oder
sanititshygienische  Bedenken bestehen,
well es von Tieren stammt, die nichr
vorschriftsmiflig erlegt wurden;

¢} wenn ein Yerdacht auf Mingel gemif
Z 4 lit. E durch die Fleischuntersuchung
bestitigt wird;

) wenn Suchproben gemal § 4 Al 4 dic
Beurteilung ,untasglich® crgeben haben;
in diesem Fall sind alle jene Tieckoper als
untauglich zu beurteilen, fir welche dies
nach § 4 Abs. 4 vorpeschrichen ise;

€} wenn bet der Fleischuntecsuchung Trichi-
nose  oder Cysticercose  oder  andere,
durch das Fleisch auf Menschen oder
durch das Fleisch auf Tiere tberturagbare
Kiankheien festgesicll wucden,

fy wenn Riickstinde gemill § 26 Abs. 1 des
Fleischuntersuchungsgesetzes  nachgewie-
sen  wurden; sowelt auf Grund des
Lebensmintelgesetzes 1975 (LMG 1975),
BGBL Ne 8671975, in der jewels gel-
tendeny Fassung Hiichstwerte festgesews:
wurden, sind diese mallgeblich.

. Das Fleischuntersuchungsorgan hat iiber die

durchgefihrien  Fleischuntersuchungen  eic
Prowkoll gemdf § 45 des Felschuntersu-
chungspesetzes #u fithren und bei Feststel-
lung wvon Riickstinden oder einer vom
Busdeauiuisier s Gesundliely, Spon wud
Kansumentenschutz fiir meldepflichtg erklar.
ten Zoonose oder dner anzeigepichtigen
Tierseuche  die  Bezirksverwaluungshehorde
des Ortes der Fletschuntersuchung  hievon
umngehend zu verstindigen. Diese Bezirksver-
waltungsbeharde hat die Meldung an die fiir
das jeweilige Jagdgebier zustindige Berirks-
verwaltungsbehorde wenerzuleiten.

Kapitel 5

Tauglichikeitskennzeichnung

. Fir die Tauglichkeitskennzeichnung i« das

Fletschuntersuchungsorgan  verantwortlich.
Das  Fleischuntersuchungsorgan  har  hiefiir
folgende Gegensuinde zu verwahren:

a) die fir die Kennzeichoung des Fleisches
bestimmten Gerdte; diese durfen dem
Hilfspersonal erst zum  Zeitpunke der
Kennzeichnung und our fir die dazu
erforderliche Zen lUbergeben werden;

die Plomben, Ekerten und Umhiillungen,
wenn diese bereits mie elnem Kennzeichen
gemill 7 2 oder 3 verschen sind; die
Erkewen, Umhillingen und  Plomben
diirfen dem Hilfspersonal nur in einer
dem Bedacf entsprechenden Anzahl und

b



3
.

erst zum Zeipunke der Kennzeichnung
{ibergeben werden.

Tavgliches Fleisch, das

a) nicht aus Gebieten stammt, die veterinir-
behardlichen Beschrinkungen unwerliegen,
und

in Betrieben gewonnen wurde, die dem
Fleischuntersuchungsgesetz  unterliegen
und weder Ausnahmen gemifl §10
Abs. 2 dieser Verordnung noch Ausnah-
men gemdf anderer Verordnungen aut
Grund  des PFletschuntersuchungsgesetzes
in Anspruch nehmen,

k)

{st durch einen filnfeckigen Stempel zu kennzeich-
nen, der in Grofie und Aufschrift dem Srempel
gemifl §35 Abs 1 21 und § 33 Abs 2 des
Fleischuntersuchungsgesetzes entspricht. Ftir Klein-
wild dirfen die Stempelabdriicke jedoch auch

kleiner sein, als die n § 35 Abs 1
Fleischuntersuchungsgesetzes

Z1 des
vorgeschriebenen

Stempel. Die Buchstaben und Ziffern miissen aber
jedenfalls dewdich lesbar und mindestens 0,2 cm
hoch sein; auf Sammelpackungen missen die
Buchstaben mindestens 0,8 om und die Ziffern
mindestens 1,1 cm hoch sein.

3

Taugliches Fleisch, das den Anforderungen
der 22 niche enwpricht, dst
quadratischer: Stempel von 3 cm Seitenlinge
zn kennzeichpen. Der Stempel  hat alle
Aufschriften gemiff § 35 Abs. 1 72 und
§ 35 Abs. 2 des Fleischuntersuchungsgesetzes
zu embalten. Lhe Besummungen fir Klein-
wild gemal Z 2 zweier und drizter Sawz
dieses Kagntels gelten auch fir den quadrati-
schen Stempel,

e

. Die zur Kennzeichnung verwendeten Mirtel

miissen den lebepsminelrechtlichen Vorschrif-
ten entsprechen.

Die Kennzeichnung gemaR Z 2 und 3 ist auf

folgende Weise anzubringen:

a) an unumhiillien Tierkorpern mivels eines

Stempels oder

aul oder dewdich siulubar wner Uil

lungen oder Verpackungen von abgepack-

wen Tierkorpern oder

¢) auf oder deudich sichthar unter den
Umhiillungen  oder Verpackungen von
Tierksrperteilen oder o kleinen Mengen
verpackren Nebenprodukten.

by

. Bel Sammelpackungen ist es zulissig, de

Kennzeichnung  nur auf der Verpackung
anzubringen, wenn das Fleisch fiir Betricbe
bestimmt t, die dem Flaischuntersuchungs-
geserz unterliegen, und wenn die Kennzeich-
tng g pngahmrhr wird, dafl sts heim

Offnen der Verpackung zerstdrt wird.

Kapitel 6

HU L l"\'.'J'I ILl JULAWI ] uch ungocn

Ihe behsedliche Konwaolle durch den Fleische
untersuchungstierarze umfafle insbesondere folgen-

de T
{.

. Kontrolle

dugkeiten:

Konwrolle des Lin- und  Ausgungy  von
frischem Fleisch einschliefich Komtralle der
Gitetbefdederungsmittel  hinsichdich  Trang-
porthygiene und Kontrolle der Transpor-
papiere:

des im Betrieb vorhandenen
frischen Fleisches hinsichtlich dessen Beschaf-
fenheit aus veterindr- und sanititspolizeilicher
Sich;

. Kontrolle des Fleisches vor der Zerleguny

und beim Ausgang aus dem Betrieb;
Uberwachung der Einhaliung der Hygione.
vorschriften im Betrieb, insbesondere Kon-
wolle der Sauberkest der Riume, der Fin-
richtungen und der Arbeitsgerite sowie der
Einhaltung der Hygienevorschriften fiir das
Personal, einschlieBlich Kleidung;

. Uberwachung der betriebsinternen Eigenkon-

wwollen;

. Ausstellung der ecforderlichen Veterindrbe-

seheinigungen  und  Sichwvermerke fiir  den
Transport.

Kapitel 7
Hygienebestimmungen filr die Zerlegung von
Wildfleisch
Das  Emhiuten bzw. Rupfen. und das

1.

Zerlegen von Tierkamern (bel Wildhuftieren
in kleinere Teile als Tierkérperhilfren) und

die  Entbeinung sind nur in  folgenden
Beishen wuldsmg:
a) bei Wildhufueren und Kleinwild in

Betrieben gemdfl § 1 Abs. 1 2 1,

b} bei Wildhutfrieren auch in Betrieben, die
der Frischfleisch-Hygienaverordnung,
BGBlL Nr 396/1994, n der jeweils

gelienden Fassung entsprechen;

&) bei Kleinwild auch in Betrieben, die der
Gefliigelfleisch-Hygieneverordnung,
BGDHBL Mo 40371994, in der  jewsis
gelienden Fassung entsprechen.

Wildfleisch darf nur  entsprechend den
Arbeiserfordernissen  in die  Arbeitsciuroe
verbracle wesden. Das Fleisel ise wach dean
Zetlegen — und gegebenenfalls pach dem
Yerpacken = umgehend in einen enwspre-
chenden Kiihl- oder Tiefkithlraum 2y ver-
hringen.

. Wildfeisch, das in einen Zerlegungsraum

gebracht wird, mufl einer betriebsinternen
Kourrolle unterzogen worden sein, bel der
alle nicht zum menschlichen Genufl geeigne-
ten Telle (zum Beispiel Verunremigungen)



entfernt wurden. Der dafiir vorzusehende
Arbesplatz muB miv geeigneren Vornehuwn-
gen und angemessener Beleuchtung ausge-
stattet sein.

. Wihrend des Zer]egf:ns, Entbeinens, Umbhiil-
lens und Verpackens darf die Innentempe-
rawur des Wildtleisches bei Wildhulteren
nicht héther als +7°C und bei Kleinwild
nicht hsher als +4°C sein. Wihrend des
Zerlegens darf die Temperatur 1m Zerle-
guogtraum mche bidber ale 4120 sedn,

. Die Zedegung von Wildfleisch ist so durche
zufithren, dafl jede Verunreinigung des
Fleisches vermieden wird. Kpnochenspliver
und Blurgeninsel sind zu entfernen. Wild
fleisch, das ber der Zerlegung anfille und
nicht zam menschlichen Genufl bestimme ist,
mufl laufend in die w Kapitel 1 Z 12
vorgesehenen Behilwisse oder Raume ver-
bracht werden.

Kapitel 8
Lmhtllen upd Verpacken des Flesches

. Das  Vempackungsmarerial  (2um  Beispiel
Kartons) muff hygienisch cinwandfrel sein,
For Verpackungsmaterial bestehen insbeson-
dere folpende Anforderungen:

a) Es darf die organoleptischen Eigenschaf-
ten des Fleisches nicht verindern,

b) Es darf keipe fir den Menschen schidli-
chen Swoffe auf das Fleisch Ubertragen
konnen,

¢) Es mufl fest genug sein, um einen
witksamen Schurz des Fleisches withrend
des Transparts und der weiteren Behand-
lung »u gewiheleisten.

. Das Verpackungsmaterial darf zur Verpak-
kung von Fleisch nicht  wiederverwende
werden. Hievpn ausgenemmen 1st nur zur
Wiwt’l»ﬂremr&ndnng g;}e\ignetes, knrrrwimnc&««
stes, leicht zu reinigendes Marerial, das vor
der Wiederverwendung gereinigt und desin-
fiziert wurde,

. Wann zerlogres Wildflewseh wehille wird, so
hat dies unmitelbar nach dem Zerlegen in
hygienisch einwandfreier Weise zu gesche-
hen, Die Umbhillungen missen durchsichug
und farblos sein sowile den Anforderungen
gemiff Z1 lit a und b entsprechen. Sie
dirfen nur einmal fir die Umhilluog von
Fleisch verwendet werden.

. Umbhiilles Wiidfletsch mufl verpacks werden.

. Bieter die Umbhiillung den von einer Verpak-
kung geforderten vollen Schutz, so muff sie
weder durchsichtly noch farblos sein. Wenn

alle Anforderungen gemif 7 1 erfiillt sind, so
5t eine zweite UmschlieBung nicht vorge-

P

. Das  Zerlegen,

schrieben und die Umbhiillung gl als Verpak-
kung.

Entbeinen, Umhtllen und

Verpacken darf in ein und demselben Raum

erfolgen, wenn [olgende Bedingungen erfiille

sind:

a) Der Raum mufl grofl genug und so
eingerichret sein, dafl die Arbeitsgange n
hygienisch emwandfreier Weise durch-
gefithre werden konnen.

b s \Yer}vac;'kuugs-- und \J(ﬁ‘ll&‘l‘]lﬂl‘lsﬁ(ﬂ-ﬂtE"
vial st uovereiglich nach der Herstellung
rit einer dicht verschiossenen Schuzhiille
zu versehen und beim Transport zum
Betrieb vor Beschddigungen zu schiiczen
Dort ist es in einem dakiir vorgesehenen
Raum umier  hygienisch  einwandfreien
Bedingungen zu lagern.

c) Die Lagerriume fiir Verpackungs- und
Umhillungematerinl  misten frer von
Staub und Ungeziefer sewn und diirfen
keine Lufverbindung mit Raumen haben,
in denen sich Stofte befinden, die das
Fleisch verunreinigen %omoten. as Ver-
packungs- und Umbiillungsmaterial dacf
nicht auf dem Boden abgelegr werden,

d) Bevor das Verpackungs- und Umhillungs-
material in den betreffenden Arbeitsraum
pebrache wird, 1 &5 anrer hygienach
ewnwandfreien Bedingungen fiir die Ver-
wendung vorsubereiten,

e) Das Verpackungsmaterial ist unter hygie-
niseh cinwandfreien Bedingungen in den
betreffenden Raum zu  bringen und
sodann unverziglich zu verwenden. M
Verpackungsmaterial diicfen nur Personen
atheiten, e mn dem Fleseh miche
Berithrong kommen,

) Das Fleisch mufl nach dem Verpacken
unverziglich in die daliir vorgesehenen
Lagerriume gebracht werden.

Kapitel 9
Lageen

. Nach der Fleischumersuchung mufl Wilg-

tteisch unverzlglich gekiihl oder uetgekih

und bel einer Temperatur gelagest werden,

die zu keinem Zeitpunkt

a} bei  gekohltem Fleisch von Kleinwild
+ 47 and

k) bei gekithltemn Fleisch von Wildhufrieren
47 *C und

¢) bei tiefgekuhltem Fleiseh —12°C dber-

steigt.

Aufgerautes tiefgekihltes Fleisch darf nicle
wieder tiefgekihlt werden. Dies gilt aicht fir
das  kurzfristige  Auftauen im Zuge der
Herstellung  von  Fleischerzeugnissen  und
Fleisch-Fertggerichten.  Aufgetautes  vefge-



kiihites Fletsch ist als solches zu kennzeich-
nen.

. Verpacktes Fleisch darf nicht im selben Raum
wie unverpacktes oder nicht umhillies Fletsch
gelagert werden.

Kapiwel 1¢
Transporueren

. Wildfleisch ist unter Berticksichtigung der
Transportdauer, der Transporntbedingungen
und der eingeserzten Beftrderungsmittel so
zu beférdern, dall eine hygienisch bedenk-
liche Beeintrichtigung der Sendung ausge-
schlossen ist. Insbesondere miissen die fiir den
Transport verwendeten Fahrzeuge so aus-
gestattet sein, daf} die in Kapitel 9 angegebe-
nen Temperaturen nicht uberschritten wer-
den.

2. Wildfleisch darf nur in gereinigten und

desinfizierten Laderiumen von Beférderungs-
micteln transportiert werden.

. Tierkérper und Tierkérperhilften sind —
ausgenommen tiefgekihltes Fleisch in hygie-
nisch einwandfreier Verpackung —  stets
hingend zu transportieren. Dies gilt nicht
fiir den Transport auf dem Luftweg und nicht
fitr den Transport gemifl § 4 Abs. 1. Andere
Teilstiicke sind entweder hingend oder auf
Unterlagen zu transportieren, sofern sie sich
nicht in Verpackungen oder korrosionsfesten
Rehilinissen befinden. Die Unterlagen, Ver-
packungen und Behiltnisse mussen hygienisch
einwandfre: sein. Sie sind vor jeder Wieder-
verwendung zu remigen und zu desinfizieren.



