319, Verordnung der Bundesministerin fiir Gesundheit und Konsumentenschutz, mit der
die Fleischuntersuchungsverordnung, die Fricehfleicch. Hygisnavernrdnung, die Fleisch.

untersucher-Ausbildungsverordnung, die Zuchtwild-Fleischuntersuchungsverordnung,
die Kaninchenfleisch-Verordnung, die Gefligelfleisch-Hygieneverordnung und die Gefli-
gel-Fleischuntersuchungsverordnung gedndert werden (Fleischuntersuchungsrecht-
Anderungsverovdnung 1996)

Auf Grund des § 1 Abs. 5,6, 7. 8, 9 und 10, des § 7 Abs. 3, des § 15 Abs. 4, des § 17 Abs. 3, des
§ 31 Abs. 3, des § 38 Abs. 9, des 35 Abs. 2, 3und 5, des § 45 Abs. 6 und des § 46 Abs, 2 des Plelschun
tersuchungsgesetzes, BGBI. Nr. 522/19%2, zoletzt gedndert durch die Bundesgesetze BGBI. Nr, 118/1994
und 110571994, wird verordnet;

Artikel 1
}inderung der Fleischuntersuchungsverordnung

Die Fleischuntersuchungsverordnung, BGBI, Nr. 395/1994, wird wie folgt geﬁndm
L. In der Promulgationsklausel wird nach dem Ausdrack ,,des § 31 Abs. 5, der Ausdruck ,.des § 35

Abs. 9" eingefigt
2. [m Inhaltsverzeichnis wird unter , 4. ABSCHNITT « Beurteilung des Fleisches™ das Zitat ,§§ 20
bis 27" durch das Zitat ,,§§ 20 bis 27b" erserzt,
30 84 lawtew
.§ 4. Dic Erlaubnis zur Schlachtung darf nicht erteilt werden, wenn bei dem Tier
1. Rinderpest oder eine Seuche gemif § 20 Abs, 1 vorliegt, die nach dem Tierseuchengesetz, RGBL
Nr. 177/1909, in der jewcils geltenden Fassung anzeigepflichtig ist, oder
<. ein Beuchenverdacht im Sinne der Z 1 foutgeste)lt wisd,
In diesem Fall ist nach den Bestimmungen des Tierseuchengesetzes bezichungsweise des Rinderpestge-
setzes, RGBL Nr, 3771880, in der jeweils geltenden Fassung vorzugehen, ™

4. Dremi § 5 Abs. { wird foigender Satz angefiigt:

W1 Dig Erlaubmg zur Sehlachlung dart ebenso mcht ertetlt werden, wenn Substanzen verabreichi
wurden, deren Anwendung am Tier verboten ist.”

3.In § 10 Abs. 6 2 1 it a wird der Klammerausdruck | (musculus pterygoidus medialis) durch den
Klammerausdruek | (musculi pterygoidei medizles et laterales)” erserzt, und der Klammerausdruck
oLmuscuiug ptery gowdus lateralis ) ward durch den Klammeravsdruck ,,(mulculi masseteres)”® ersetzt,

6. In § 20 Abs. 2 Z 10 wird nach dem Wort ,Fassung” die Wortfolge ,,oder der Verordnung des Ra-
tes Nr. 2377/90/EWG, in der jeweils geltenden Fassung® eingefiigt,

7.In 8 20 Abs. 2 7 14 wird der Punkt durch einen Strichpinkt erserzt, und aach der 7 14 wird fol.
gende Z 15 angefiigt:

2150 wenn das Fleisch von Tieren stamint, denen Substanzen verabreicht wurden, deren Anwendung
am Tier verboten ist.”

g Dom § 25 wind [ulgender Sais angelige.

«Tauglich nach Brauchbarmachung ist auch Fleisch, das aus Gebieten stammi, die tierseuchenrechilichen
Beschrinkungen wegen Schweinepest oder Vesikulirer Schweinekrankheit unterliegen, soweit dem keine
tierscuchenrechtlichen Hindernisse entgegensichen und keine sonstigen Beanstandungsgriinde vorliegen



und durch den Bundesminister fiir Gesundbeit und Konsumentenschutz keine diesbeziglichen Ausnah-
men oder abweichenden Bestimmungen gemifl §7 Abs. 4 dee Schweinepest Yerordnung, BOBL
Nr, 678/1993, in der jeweils geltenden Fassung erlassen worden.”

9.In § 26 wird nach dem Wort ..Schweine™ die Wortfolge ,.und Pferde™ cingefiigt.
10, Nach § 27 werden foleende $§ 273 und 27h engetiipr:

W& 278, (1) Tawglichkensswempel gemiB § 35 Abs. 1 21 des Fleischunersuchungsgesetzes und
Kennzeichen gemall § 34 Abs. 7 des Fleischuntersuchungsgesetzes, dic nach dem Inkraftireten der Ver-
orduung BGBIL N, 519/1996 hergestellt wurden, haben folgende Autschriften zu tragen:

Looeneweden, o oboren Teil die Buchstaben | AT, gefolad van dey Vemtnathonuolbhumpoer des pa-

gclassenen Betriebes und im unteren Teil die Abkiiraung  EWG™ oder

2. im oberen Teil in GroBbuchstaben ,,OSTERREICH", in der Mitte die Veterindrkontrollnummer

des zugelassenen Betriebes und im unteren Teil die Abktirzung |, EWG™
Dic TIShe der Vetcrmirkontroilnununer mud mindeseens 1 o beaagen, die Tlobe der dlnigen Besulnif-
tungsteile § mm. Die Bestimmungen des § 35 Abs, 2 des Fleischuntersuchungsgesetzes bicihen hievon
unberiihet.

(2) Zurm Zwecke der Kennzeichnung der Tauglichkeit voo Schaflimmern und Ziegenkitzen und Fer-
keln gart die Creale des Stempels sowie der Buchstaben und Ziffern vertingerm werden und in Form von
Plaketten erfolgen, sofern diese nur eifimal verwendet werden kdnnen.

(3) Die Bestimmungen des § 36 Abs. 2 des Fleischuntersuchungsgesetzes, wonach Lebern von Rine
dern, Schweinen und Einhufern mittels Brandstempel zu kennzeichnen sind und des § 36 Abs. 6 des
Fleischuntersuchungspesetzes, wonach das Etkett eine fortlanfende Nurmer zu enthalten hat, sind nur
anzuwenden, wenn dic joweilige Sendung fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr bestimmt ist.

(4} Fleisch. welches in einers Umpackzentrun, ohne daf die Utnhillung entfecnt wurde, erneut ver-
packt wurde, hat auf der Umhiillung das Tavglichkeitskennzeichen des Betriebes zn tragen, in welchem
¢s umnhiillt wurde und anf der Verpackung das Tavglichkeitskennzeichen des Umpackzentroms.

(5) Das auf der Umhiillung oder Verpackung anzubringende Tauglichkeitskennzeichen hat bei
Fleisch, das gemdB § 35 Abs. 1 Z 2 des Fieischuntersuchungsgesetzes gekennzeichnet werden muB, wie
folgt auszusehen:

In einem kreisrunden, von einer dentlich sichtbaren Linie begrenzten Feld von 3,5 cm Durchmesser ist die
Veaterindrkontrolinumrmer des Beteiebes mit einem vorangestellten B apzufilhren. Wenn aus der Nume
mer das jeweilige Bundesland nicht ersichtlich ist, so 1st das Bundesland (in abgekiirzter Form) im oberen
Teil der Krsicflaehe anvnfiihren.

(6} Fleisch van Schweinen, welches tm Falle von Schwetnepest oder Vestbuliter Schweiorsanche
gemil § 25 letzter Satz als tauglich nach Brauchbarmachung beurteilt wurde, ist mit dem Tauglich-
keitsstempel gemd8 Abs. 1 zu kennzeichnen, wobei der Stempelaufdruck mit einem schrig licgenden
Krouz bestehend nus zwvei zusinander lanfenden Stricheon 50 Uboratompelt weorden mul, dalt der Schniu-
punki des Kreuzes im Mittelpunk: des Stempels liegt und die Angaben des Stempels lesbar bleiben.

§ 27b. Fur dic Kennzeichnung sind ausschlieBlich die Farben E 155 Braun HT, E {33 Brillantblau
FCF oder E 129 Allurarot AC oder eine entsprechende Mischung von E 133 Brillantblan FCF und E 129

Alluraroe AC 20 verwendon ™
L1, § 28 Abs. 2 erster Satz lanen

~Fleisch von schwachfinnigen Rindern sowie — in den Fillen des § 26 — Fleisch von Schweingn und Ffer-
den darf auch durch Tiefgefrieren brauchbar gemacht werden.

12, § 28 Abs, 2 2 10 lauwer:

A0, Das Tiefgefrieren von Schweine- und Pferdefleisch zum Abtoten von Trichinen bat nach geeig-
neten, vom Bundesmnister fir Gesundheit und Konsumentenschutz zugelassenen Methoden za
erfolgen. Diese Methoden sind in den [ Amtlichen Vererindrnachrichten™ zu verdtfentlichen,”

13, Dem § 28 wird folgender Abs, 3 angefiizt:

W3y Dig Brauchbarmachung gemdB § 25 letzter Satz hat gemiaB Anhang TII der Schweinepest-
Verordnung, BGBIL Nr. 678/19Y3, i der jewerls geltenden Fassung zu erfolgen.™



14. & 29 lautet:

L 2. Plr dic Kentrollen gemal § 17 des Dleischunisrsuchungsgeastros gilt folgondes:

L.

In Schlachtbetrieben, Zerlegunpsbetrieben und in Zerlegungsabtellungen von Verarbeitungshe-

trieben, in Kiihlbiusern {einschlieBlich Tiefkiiblhduser und Umpackzentren) hat diw Konwolle fol-

gende Punkte zu umfassen:

1) Kovuolle des Ein- und Ausgangs von (ischem Fleiseh vinsclilieBlich Konuolle der Giterbe-
fiirderungsmittal hinsichtlich Transporthygiene und Kontrolle der Transportpapicre;

by Kontrolle des im Betrieb vorhandenen frischen Fleisches hinsichtiich dessen Beschaffenbeit
aus velerinde- und sanititspolizeilicher Sicht; ;

v) Llberwnachung dee Einhalwung der Hyugienzvorschriftea im Betrieb und Lberwachung der beo
triebsinternen Kontrollen;

d) Kennzeichnung von zerlegrem Fleisch sowie Ausstellung der jeweils erforderfichen Veteri-
nirbescheinigungen und Sichivermerke fiir den Transport.

In Verarbeitungsbetrichen gelien die Kriterien des Anhanges B Kapitel 3 der Fleischverarbej-

tungsbetriebe-Hygieneverordnung, BGBI. Nr. 397/1994, in der jeweils geltenden Fassung.

Die¢ Kentrolle hat in folgenden Betrizhen an jedem Produktionstag zu erfolgen;

ay in Zetlegungsbetrieben, die nicht dem 8. oder %. Hauptstiick der Frischfletsch-Mygiencverord-
nung, BGRL, Nr, 396/1994, untetlicgen;

by In Zerlegungsableilungen von Fleischverarbeiningsbewieben, bel denen die Produktionsmen-
gen gemiB § 15a der Frischfleisch-Hygiereverordnung liberschritten werden;

<) Schlachtbetrieben - anler in jenen, die dem B, Hauptsuick der Frischfluisch-Hyglieneverord.
nung untetliegen — zusiitzlich zur Schlachttier- und Fleischuntersuchung.

Bel der Berechnung der Flaischmaengs gemaB lit a und b ist das Fleigch siimtlichar Tieraren, die

detn Fleischuntersuchungsgesetz unterliegen, insgesamt zu berdcksichtigen.

In Sehlachtbetrieben, die dem 8. Hauptstlick der Frischfleisch-Hygieneverordnung unterliegen, in

Kiihlhfusern (einschlieflich Tiefkohlhiiuser und Umpackzentren), Zerlegungsbetrieban und Zer-

legungsabteilungen von Fleischverarbeitungsbetrieben, die nicht unier 72 3 fallen, in Fleischveray-

beimningsbetrieben und sonstigen, dem Fleischuntersuchungsgesetz unterlicgenden Betricben, die

Fleisch von Tieren gemal § | des Fleischuntersuchungsgesetzes be- oder veracbeiten, transportie-

ren oder lagern, hat die Kontrolle im jeweils erforderlichen Umfang nach einem vom Landes-

hauptmann zu erstellenden Plan zu erfolgen,

Der Lanudeshaupunann kann fiir Beriebe gemid Z 3 1o a vod ©io Cebiewen moic grofen saisonalen

Produkuonsschwankungen, sofern sie wenigstens einen Kalendermonat lang die in § 15a der

Frischfleisch-Hygieneverordoung genannte Produktionsmenge nicht Ubeeschreiten, im vorhinein

fiir einen festzulegenden Zettraum liber Antrag eine entsprechend geringere Kontrollfrequenz

festlegan. Fine Berufiong gegen den Rewchsd des Tandechanprmanpes ist nicht wnliecig

Der Fleischuntersuchungstierarzt hat iiber die Kontrolluntersuchungen Aufzeichnungen im Sinne

des § 43 des Fleischuntersuchungsgesetzes zo fihren, Er kano bei den Koatrollen von Fleischun-

tersuchern unterstiitzt werden.

Den behdrdlichen Organen mud zum Zwecke der Konuwollen, bei Gefatw im Verzug jederzeit,

sonst withrend der Betriebs- oder Untersuchungszeiten, Zugang zu den betrieblichen Riumiich-

keiten (insbesondere zu den Lager- und Arbeitstiumen) gewihrt werden, -

Der Betricbsinbaber oder ein von diesem bestellter Vertreter mul dafiir sorgen, dafl die Uberwa-

chung des Betriebes problemlos mdaglich ist. Er hat insbesondere alle im Rahmen der Uberwa-

cliung nddgen Maloaduoen o uellen uod den behOrdlivhen Kunootlorgauen aile erfoidenlichen

Einrichtangen und Unterlagen zur Verfligung zu stellen. Vor allem muf} er den behordlicken

Kontrollorganen jederzeit die Herkunft des in seinem Betrieb befindlichen Fleisches sowie der

dort vorhandenen sonstigen Tierkérper und Tierkirperteile nachweisen konnen,

Wird hai der Schlachitise. und Flaisehuntersuchung oder hei der Kontralluntergnehong ein Vap.

sto} gegen die Hygienevorschriften festgestellt oder liegt ein Hindernis fiir die ordnungsgemiBe

Purchfiibrung der Untersuchung vor, so hat der Fleischuntersuchungstierarzt auf die Absteliung

dieses Mangels innerhalb angemessener Frist zu dringen. Bei Gefilhrdung der menschlichen Ge-

sundheit ist unverziiglich die Bezirksverwaltungsbehorde zu verstindigen. Irn diesem Falle und

im Falle ciner Anzeige an die Bezirksverwaltungsbehdrde nach § 17 Abs. 2 des Fleischuntersu-

chungsgesetzes hat der Landeshauptmann ¢ine Kontrolle gemiB § 16 des Fleischuntersuchungs-

gesetzes durchzufithren ond erfordedlichenfalls die Behebung der Mingel unter Setzung einer

Frist mit Bescheid aufzutragen, wabei die Benditzung von Riumen und Betriebsmitteln, die den

sinschligigen Besdmmungen widersprechen, uniersagt werden kann bezichungsweise hestimmie



einzuhaliende Arbeitsweisen oder YorsichismaBnahmen oder Vertriehsheschriinkungen im Hine
blick auf § 20 Abs, 6 der Frischfleisch-Hygieneverordnung vorgeschricben werden kénnen, In
Fillen drohender Getahe tir die Gesundheit von Menschen, die durch Aullerachtlassung der Be-
stimmungen des Fleischuntersuchungsgeserzes, einer auf Grund dieses Bundesgesetzes erlassencn
Verordnung oder durch AuBerachtlassung von behdrdlichen Anordnungen verursacht worden ist,
kann der Landeshauptmann entsprechend dem AusmaB der Gefihrdung in Anwendung des § 24
des Lebonsmuttelgesctues 1975 (LMG 1975, GO Ne, 8671975, Malnahmen woffen.™

15, In § 35 Abs. 1 lawet der erste Satz:
SNenig getihiliche Stoffe gemidh § 37 divrfen 1or industielle Lwecke oder als Ronstofie zur Hersteliung

16, Ju § 35 Abs, 2 st nach dem Wart (Tierfutter” die Wortfolge L.an den Tierfutter-Einzelhundel
und" einzofiigen.

17. Dem § 36 wird folgender Satz angefugt:
.Die Promulgationsklausel, das Inhalisverzeichnis, § 4, § 5 Abs. 1, § 10 Abs. 6 Z 1 lit.a, § 20 Abs. 2
210, 14und 15,5725 §26,§27a. §27b, § 28 Abs. Z und 3, § 29 sowie § 38 Abs. 1 und 2 der Flaischun-
tersuchungsverordnung treten in der Fagsung der Verordnong BGBIL Nr. 5191996 am ersten Tag des
dritten auf thre Kundmachung folgenden Monats in Kraft.”

Artikel 2
Anderung der Frischiseh-Hyghemeversednung

Die Frschileisch-Hygieneverordnung, BOBLL Nr. 396/1994, wird wis folgt gedndert

1. In § 1 Abs. 1 Z 2 wird das Wort ,,und" durch einen Beistrich ersetzt, in der Z 3 wird das Wort
Lund* angefligt und nach der Z 3 wird folgende 2 4 angefligt:

4. Umpackzentren,”
2.8 2 Z 4 lautet:

W4 Zerlegungsbetriche: Rinmlichkeiten, in denen Fleisch iiber Z 3 hinansgehend zeregt ond gegebe-
nenfalls umhdillc oder umhill und verpackt wird:™

3. In § 2 werden noch der 2 4 folgende Z 5 bis 11 angefligu

3. Umpackzentren: Kihihduser, welche als Arbeitsstitien oder Lagerhfuser fir das erneute Zu-
sarnoensteien oder das ermeore Yerpacken von ambithern Peisch fir das brverkebatrimgean
Verwendung finden;

G Umhiillung: Schute des Tiischen Pleisches dwreh Verwendung von Usshillungsmaerial (zum
Beispicl Papier oder Folie) ader gines ersten Behiltnisses, wodurch das frische Fleisch unmittel-
bar umgeben wird, sowic disse erste Umhillung beziehungsweise digses ersie Behilnis selbst;

7. Verpackung: Einlegen des umhiillten frischen Fleisches in ein zweites Behdltnis sowic das Be-
hiilnmis wathsr:

8. Separatorenfleisch: mechanisch von fleischtragenden Knochen gewonnenes und fiir die Verar-
heitung bestimmies Fleisch: ausgenommen sind Kopfknochen. Robrenknochen, Glindmalien-
enden untechalb des Karpal- bezichungswerse Tarsalgelenkes sowie Schweineschwinze;

9. Tierkdrper: der ganze Kirper cines Schiachttieres nach dem Entbluten. Ausweiden und Abtren-
nen der GliedmaBen in Hohe des Karpal- und Tarsalgelenkes, des Kopfes, des Schwanzes und
der Milchdriise und bet Rindern, Schafen, Ziegen und Einhufern aulerdem nach dem Enthiuten;
bei Schweinen darf das Abtrennen der GliedmalBen in Hohe des Karpal- und Tarsalgelenkes und
des Koples unterbleiben: \

0. Nebetiprodukte der Schlachlung: frisches Fleisch, sowell es nicht zum Tlerkorper gemils 2,9
gehort, auch wenn es noch in natiirlichem Zusammenhang mit dem Tierkdrper sieht;

11, Eingeweide: die in Brust-, Bauch- und Beckenhéhle liegenden Nebenprodukte der Schlachtung
etnschlieBlich Luft- und Speisershre;

2. Transpormittel: Laderfume van Kraftwagen (cinschlicBlich Anhiénger), Schicnenfabrzeugen,
Lufifabrzeugen und Schiffen sowie Behiilter fir die Befdrderung auf dem Land-, See- oder
Luftweg;

13. Bearbeiten: Bebandeln des Fleisches ohne dafl dadurch die Zellstruktur des Fleisches im Kern
varindart wird, sndal die Markmale dec friechen Fieisches nicht verlarengeahan;



14, Verkaufsrdumlichkeiten der gewerbitchen Letatverkiuter: Riuvme oder Marktstiinde, in denen
frigebes Fleisch oder Fleiseherzeugnizee feilgehalten, auf Verlongen des Lewztverbrsnchers
{Konsumenten) oder gines Abnehmers gemi § | Abs. 2 gegebenenfalls zerlegt und ausschlieBi-
lich an diesen abgegeben werden; hicrunter fAllt auch das ausschliefliche Bereithalten des fii-
schen Fleisches im betreffenden Kiihlraum fur den Verkauof an der Verkaufsstelle.”

4.In ¢4 E 3lic At a lauwelt der diine Saz wie (Ul

LDie Trennwand muB den Raum. in dem die Bearbeirung erfolgt. umschlieen, wenn die Bearbeitung im
Schlachtbetrieb erfolgt; bei Schweinen gilt dies nur insoweit, als es zur Vermeidung einer Verunreiigung
vort trischem Fleiseh und Nebenprodukten der Schlschiung erfordeclich s,

5. Nach § 6 wird folgender § 6a eingefiigt, und im Inhaltsverzeichnis wird ansteile des Zitates ,.§ 67
das Zitar .88 6 und 6a" geserzt:

% 6a. Umpackzeniren missen den Bestitmungen des § 3 entsprechen.”
6. Dem § 8 Abs. | wird folgender Satz angefigt:

.Bei dey Schlachiung sind die Bestimmungen der Richdinie 39310119 einzuhalten.”
7. Dem § 8 Abs. 5 wird folgender Satz angefigt:

SAbweichend vom ersten Sa dirfen Schaflimerer und Ziegenkitze mit einem Lebendgewicht von weni-
ger als 15 kg zum Enthduten mechanisch aufgeblasen werden, wenn dabei einwandfreie Hygienebedin-
gungen herrschen.”

8. Dem § 8 wird folgender Abe. 8 angafiigt:

(&) Das Herrichten, dic Bearbeitung, die Umbiillung, die Verpackung, die Lagerung, die Weiterver-
arbeitung und der Trausport von Fletsch (einschlieBlich Nebenprodukte der Sehiachtung) slssen unter
Beachiung simtlicher Hygieneanforderungen erfolgen.”

9. Dem § 9 wird folgender Abs. 8 angeflgt:

(8) Separatorenfleisch st in einem Fledschverarbenungshetrieb einer Hitzebehandlung zu unterzie-
hen.”

10§ 180 lauren

»& 10, (1) Beim Umbillen und Verpacken des Fleisches sind § 4 Z 4 und § 5 2 4 dieser Verordnung
und die Bestimmungen der $§ 34 bis 37 des Fleischuntersuchungsgesetzes sowie der $§ 27a und 27b der

Fleischunrersuchungsverordnung, BGBL Ne, 385/1994, in der jeweils geltenden Fassung einzuhalten,
Verpacktes Fleisch dart niche im selben Raum wie unverpackies oder bloll umbiilltes frisches Fleiseh

gelagen werden,

{2) Das Verpackungsmaterial (zum Beispiel Kartons) muf hygienisch unbedenklich sein und insbe-
sondere folgenden Bedingungen entsprechen;

1. es darf die organoleptischen Eigenschaften des Fleisches nicht verandern;

2. es darf keine fiir den Menschen sehiidlichen Stoffe auf das Fleisch iibertragen kdnnen;

3. es mubl ausreichend fest sein, um einen wirksamen Schutz des Flesches zu gewidhrletsten.
Die Verwendung von Holz als Verpackungsmaterial ist verboten; hievon ausgenommen sind Schiacht-
korper von Schaflimmern und Ziegenkitzen, sofern alle VorsichtsmaBnahmen gewroffen werden, umn zu
vermneiden, daB das Fleisch beim Auftreten von Rissen in der Umhiillung win der Verpackung in Beriih-
rung kommt.

{3} Das Vernackungsmaterial darf rum Verpacken von Fleisch nichr wiederverwendet werden; ex sei
denn, die Verpackung besteht aus korrosionsfestem, leicht zu reinigendem Material und 15t vor der Wig-
derverwendung gersinigt und desinfiziert wordan.

{4) Wenn frisches, zerlegtes Fleisch oder Nebenprodukte der Schlachtung uvrohillt werden, so muf
dies sogleich nach dem Zerlegen und in hygienisch einwandfreier Art erfolgen. Mit Ausnahme von
Speckstiicken wod Bauchstiicken miissen zerlegtes Fleisch und Nebenprodukie der Schlachtung in allen
Fillen von einer Schutzhiille umgeben sein, sofem diese Waren nicht hiingend befirdert werden. Derarti-
ge Schutzhiiflen mitssen durchsichtig und farblos sein sowie den Bedingungen gemidB Abs. 2 Z 1 und 2
entsprechen: sie diirfen nur einmal fir die Umhiillung von Fleisch verwendet werden. Tiefgekihltes
Fleisch, das in Betrieben, die dem § 16 des Fleischuntersuchungsgescrzes unterliegen, tiefeekiihlt der Be-



oder Verarbeitng unterworfen wird, muld nicht umbillt werden, Beim innergemeinschafilichen Handel
il Lebern, Nieren oder Herzen darf dic Umbiillung our ganze, jeweils gleiche Organe enthalien,

(5) Umbhiilltes Fleisch muf verpackt werden. Schutzhiillen, die lediglich als Schutz des Flewsches vor
pegativen Limwelicinflissen beitn Transport zu Letztverbraachern (Konsumenten) oder zu Hinrichtungen
und Betrieben yemdf § 1 Abs, 2 verwendet werden, gelten nicht als Verpackung im Sinne der lebensmit.
telrechtlichen Kennzeichnungsvorschrifien.

{61 Bietet die Umhitdung jedoch den vun der Verpackung verlangten voilen Schutz, so braucht sie
wader durchsichtig noch farblos zu sein, Sofern dic sonstigen Bedingungen gemdall Abs. 2 erfullt sind,
diirten als zweite UmschlieBung auch Eurokisten oder diesen entsprechende Behiilinisse verwendet wer-
den.

{7y Dias Zerlggen, Entbeinen, Uwhallen und Verpacken dorf unter Einhalluny der nachstehenden
Bedingungen in ein und demsethen Raom ertolgen:

1. Der Raum muB gusreichend groid und so cingerichter sein, daB diese Arbeitsgiinge den hyglen:-

sethen Antoardernnaen gererht werden kannen

2. Dag Verpackungs- ynd Umbhillunasmatertal ist unverziglich nach der Herstellung mit eingr dick-
ten Schutzhillle 2o wrogeben, die wihrend des Transpoecs zum Beteieh vor Buschidigung ge-
schiitzt tst. lm Betrich ist dieses Material unter hygenisch einwandfreien Bedingungen in etnem
getrennten Raum zu lagern.

3. Dic Lagerraume fiir das Verpackungs- und Umhbillungsmaterisl missen wirksam gegen Staub
und Ungeziefer geschitzt sein. Zwischen dicsen und den Riumen dig Substanzen enthalten, die
das frische Fleisch verunceinigen kinnten, dart keine direkte Lufiverbindung bestehen. Das Ver
packungs- und Umhiilfungsmaterial darf nichr auf dem Fullboden ahgelegt werden.

S0 Dus Vorpackungy- wad Tichillungsmatenial st woter hygieoissh einwandfreien Nedingungen Fir

die Verwendung vorzubereiten, bevor esin den betreftenden Raum gebracht wird.

Das Verpackungsmaterial 31 unter hygiemseh einwandfreien Bedingungen in den betretfenden

Raum zu bringen und unverziiglich zu verwenden. Mit Verpackungsmaterial darf nur Personal ar-

edten. das it frisehern Fleien nich in Berithrong ommr

&, Das Fletsch mufl unmittelbar nach dem Verpacken in die dafir vorgeschenen Lagerriume ge-
brache werden,

(]

(8) Das Verpacken von frischem Fleisch darf auch in einem Zerlegungsraum erfelgen, wenn Euro-
Kasren oder diesen entuprechende Rehilinisee verwendot werden, die vor dem Verbringen in den Zerle-
gungsraum gereinigt und desinfiziert worden sind. Die Behiltnisse mitssen den Anforderungen der Abs. 2
und 3 entsprechen.

(9} Die Verpackung beziehungsweise Umhillung dart nur Fleisch der gleichen Tierart enthalten,
Fievrin ML EB AN sindd Aie fiie dhie nnmairie hare Alwgrlht: an den 1 etzrverhraucher hestimmten handels.
tiblichen Einheuen.”

P In § 11 Abs. 2 wird die Waortfolge .eine Stunde” durch die Wortlolge Lzwer Stunden™ erseta,

12,8 14 Abs. 7 lautet:

{7} Beim Transport von Fleisch zu Betneoen, die demt § 16 des Fleischuntersuchungsgesetzes un-
terlivgen, it ein vom Versandbetrieh ausgestelltes Begleitdokument (zum Beispiel Licferschein) mitzu-
fliltren, das tolgende Angaben zu enthalten hat:

I. Lieferbetrieb, Empfinger. Art und Menge der Ware, Datum des Transportes,

2. Herkunfisland, avspeschrieben oder abgekirzt, die Veterinirkonroltummer des versandherrie-

bes,

3. hei defvckithliens Fleiseh auch den Monat und das Tahr. in denen es tefgekihlt wurde,

Dieses Dokument ist vom Empfinger mindestens bis zum Ablauf des folgenden Kalenderjahres aufzube-
wohren und der Behdrde vuf Verlangen zur Einsicht voraulegen. Im Falle sines Exportes in ain Drittland
ader beim Verbringen in cinen anderen Mitghedstaat des EWR ist vem Fleischuntersuchungsugrarzt eine
allenfulls hietue erforderliche Gesundheisbescheinigung unter Beachtung der besonderen Erfordemisse
auszustelien, PHese Jbesonderen Evfordernisse” sind vorn Bundesminister fir Gesundheit und Konsumen-
tenschutz in den . Amitlichen Veterindrnachrichien™ zu verétfentlichen.™

[3.§ 15 lunter

LB 14, (1) Schlachtbetnebe, die wichenthich hdehstens 20 Grofvieheinheilen (GVE) - hochgtens
aber 1 000 GVE jihrlich — schiachten und gegebenenfalls weiter bearbeiten, missen, sofern sie ihre Er-
sougiiase aussehlis®licl i bdard jo Werkehr bringen, hingichtlich der baulichen Trfordemisse sowi



hingichtlich der Anlagen und Einrichtungsgegenstande den Bedingungen des § 16 entsprechen und von
den anderen Bestimimongen divscr Versrdnung our § 7, § 8, § 10 (ausgenommen Abs. & icerer Sacz),
§11,§12 Abs. 2, 3, 4 und 5, § 13 Abs. 1, § 14 Abs. 1 (ausgenommen die Bestimmung iiber die Ver-
plombung der Transportmittel), § 14 Abs. 22 1 sowie § 14 Abs. 3, 4, 5 und 7 einhalten.

(2} Die cinzelnen Tiere sind je nach Tierart in GVE gemdB Abs. T wie folgt zu bewerten:

Rinder iber 300 Kg LM ) und Einhufer. ..ot ees e 1,00 GVE
BTSRRI vt i oottt s ahns s aab 44441 sesas ense b es et s 48 e an s et en s st e aas oot s st sesssaneee s e 0.50 GVE
Schweine Uber 100 kg LM 1o st ettt et et e e s (0,20 GVE
SONSIHEE SCHWRING oot i eror e s OO 0,15 GVE
Schalc, Zwgan. PO U U CPPRRUPRPPSSTURREPURRSURRSUUPR § 2 L9 1 o A0 o}
Liegenkitze und ‘3( hafldmmer unter 15 kg LM ) ...................................................................... 0,05 GVE
Ferkel unter 15 kg LM Y . U STRTTIPOPRORURRRTRPINORE N ¢l € A4 o1

{3) Bei der Schlachtung von dchaflammern und Zicgenkitzen dart vor religigsen Festen die wi
chendiche Hochsigrenze dberscluitten werden, suleiu dic Hyglene- und Unersuchungsbesdmmungen
eingehalten werden und das Fleisch nicht tiefgekiihlt wird,

{4y Erfolgr die Schlachtung durch verschisdene Wirtschaftsbeteiligte in einem  gemeinsamen
Schlachtbetrieb, so darf die Hdchstzahl bezogen auf diesen Schlachtbetrieb auf 30 GVE wéchentlich und
t50Q GV jshriich echgbr werdew, sofen folgende Bedingungen ciugehalisn weiden,

t. Der Betriebsinhaber oder sonstige Benutzer der Anlage muB sich einer staatlich anerkannten
Ausbildung fiir den Bereich der Produkiionshvgiene unterzogen haben (zum Belspiel Lehrab-
schluBprifung im Lehrberuf Fleischer).

2. Die zur Schlachtung bestimmten Tiere muissen im Bigentem des Betriehwinhabers nder des comstis
gen Benutzers der Anlage stehen, oder sie missen von diesem erworben worden sein, ym einen
unter Z 4 genannten Bedarf zu decken.

Die Gewinnung des Fleisches bat in Riurlichkeiten zu erfolgen, die dem § 16 ensprechen.

Die Schlachtung darf nur fiir die betriebliche Selbstversorgung des Schlachtbetriebsinhabers ader
der Benutzer gemafl £ 2 ader nor Hir den Verkaut an den Letztvetbrancher oder die abgabe an
Einrichtungen oder Betriche gemiB § 1 Abs. 2 erfolgen.

o lad

(5) Betriebe, die Erleichtetungen gemil Abs, 1 oder 4 in Auspruch nehmen, haben dies dem Lan-
deshauptmann unverziiglich schriftlich mitzwteilen.”

14. Nach § 15 werden folgende §§ 13a und 15b cingefligt, und irn Inhaltsverzeichnis wird anstelle
des Zitates . § 13" das Ziat . §§ 15, 130 und 15b™ gesaizt:

+§ 13a, (1) Zetlegungsbetriebe, die nicht Bestandteil eines Schlachtbetriebes (der keine Ausnahmen

nach § 1% in Anspruch nirmd) sind und ihre Ereeugnisse ausschlieBlich im Inland in Verkehe bringen und
deren wochentliche Produktion an entbeintem Fleisch nicht mehr als 5 Tonnen (oder eine entsprechende

Menge Fleisch mis Knochen betriigt, miissen hingichtlich der baulichen Brfordernisse sowie hinsichtlich
der Anlagen und Einrichtungsgegenstinde den Bedingungen des § 16 Abs. 1 entsprechen; von den ande-
ren in dieser Verordnung genannten Bestimmungen milssen sie nur § 7, § 8 Abs, 5 orster Saz, § 8 Abs. §,
§ 9 Aty 1 (mie der Maligabe, dal die Raumilichikeiten demt § 16 Abs, | entsprechen), $ ¥ Abs. 3 {mu der
MaBgabe, dal die Arbeitsriiume und der Kiihlraum dem § 16 Abs, | entsprechen), § 9 Abs. 4. §9 Abs. §
(asgenommien der zweite Saz), § 9 Abs. 6 und 7. § 10 (ausgenomren Abs. 4 letzter Satz). § 11 Abs. |
zweiter Satz, § 11 Abs. 2, § 12 Abs. 2, 3. 4 und §, § 13 Abs. | und § 14 Abs. | (ausgenommen dic Be-
stinmungen Gber dis Verplombuag der Transportminel), § 14 Abs, 2 Z 1 sowae § 11 Abs. 3, 4, 8 und 7
einhalten.

(2) Bewriebe, die Erleichterungen gemil Abs. | in Anspruch nehmen, haben dies dem Londeshaupt-
mang unverziighch schriftlich mitzuteilen,

& 15b. Fleisch aus Betrieben gemall § 13 ist mut dem Taughchketskennzeichen gemdB § 35 Abs. |
Z 2 des Fleischuntersuchungsgesetzes zu kennzeichnen. Umhiillte Teilstlicke aus Betrieben gemiB § 15
und § 13a sind mit dem Tauglichkeitskennzeichen gemil § 272 Abs. 5 und § 27b der Fleischuntersu-
chungsverordnung zu kennzeichnen.™

15.§ 16 Abs, 24 3, b und 7 laoten wie toigt, und nach der £ 10 wird nachsiehende £ 11 angefig

»3. Es mul eine klar getrennte Abteilung innerhalb des Schlachtraumes fiir die Betdubung und die
Entblutung der Tiere vorbanden sein.

1 LM: Lebendmasse.



6. Es muld ein Kiiblraem vorhanden sein, Jer gemessen am Umfang und an der Art der Schlachiun.
ven avsreichend grofl 156 er mull einen getrenttien oder wennbaren Bereich fir beanstandee
Tigrkorper haben; es sei denn, die beanstandeten Tierkdrper werden gemiiB § 16 der Fleischun-
tersuchungsverordnung in einen geeigneten Betrieb verbrache.

7. Im Schlachtraum diirfen Migen und Dérme nicht enteert und Hiute, Hérner, Klauen und
Schweineborsten nicht gelager werden, Im Schiachtraum diirfen Migen und DRérme nur zu einer
Zeit gereimgt werden, whhrend der Kewne Schiachung erfolgt.

T Die Schlachibemebe milssen iber einen Ravm mit einem verschlieBbaren Schrank verfiigen, der
fir dent Kontrolldienst withrend der Arbeitszeit bestimmt ist.™
16§ 16 Abs. 5 und 4 entfallen und als neuer Abs. 3 wird angefiigt

+(3) Der Betricbsinhaber oder ein von diesem bestellter Vertreter hat schriftfiche Aufzeichnungen
iber Arten und Mengen der Warenemnginge, Warenausgiinge, Herkunft der Waren, durchgefiihere Kon-
trollen der Waren und deren Ergebnisse zu filhren. Diese Aufzeichnungen sind mindestens bis zum Ab-
lanf des lolgenden Kalenderjahres autzubewahren und der Behdrde anf Verlagen zur Einsicht vorzule
zen
7. Das 9. Houptstaok lautet im Text ond im Inbalsverzeichnis:
9. HAUPTSTUCK

Fleischbearbwitungseivme yon Kleinver kawbsstellen

§ 17, (1) Zerlegungsbetriebe (emschlieBlich landwirtschaftliche Betriebe hinsichtlich Zeclegung), die
den Betriebsorafang gemil & 15a nich iiberschreiten und das Fleisch ausschligBlich fir den an Ot ond
Stelle oder in angrenzenden Verkaufsraumlichkenen siattfindenden Direktverkaut’ an Letztverbraucher
oder an Linrichtungon oder Betrichbe gomal § 1 Abs. 2 zevlegen, lagern wnd gegobenentalls umhitllen und
verpacken, untetliegen hinsichtlich der baulichen Erfordertisse sowie hinsichtlich der Anlagen und Ein-
richtungsgegenstinde our folgenden Bestimmungen dieser Verordnung: § 16 Abs. 1 Z 1, 22, Z 3 (sofern
kein anderes, geeignetes Desinfektionsverfahren angewendet wird), Z 4, Z 5 (mit der Avsnahme, dab
hidlzeme Hacksiocke verwendet werden didefen. sofern sie einen einwandfreien hypenischen Zustand
aufweisen), 26, 27, Z 8 erster Satz, Z 9 erster Satz, 210 Z {1, Z 12 erster bis einschlieBlich finfter
Satz. § 1 Abs. 2 bleibt hizvon unberiihrt,

{2) Das Fleisch mull so in Verkehr gebracht werden, dal eine hygienisch nacheeilige Beeinflussung
bintangehalten wird, inshesondere durch Staub, Schmuwz. Gemchsstoffe, Abgase. Witterungseinflisse,
Licht, Pflanzen und Friichte, Krankheits- und Verderbniserreger, Schimmelpilze, menschiiche und tieri-
sche Ausscheidurgen, tierische Schidlinge, Schadlingsbekiimpfungsmitiel. Unkrautvertilgungsmittel und
andere Gifte sowie Reinigungs-, Desinfektions- une Anstrichmitel.

(3} Die Anlieferung zum Betrick. in den Arbeitsraum und in des Verkaufsraum hat so zu erfolger.
dal das Fleisch beim Transport im Freien und durch Riumlichkeiten, die nicht den Bestimmungen nach
Abs. | entsprechen, durch geeignete MaBinabmen geschiizt ist und die vorgeschriebenen Temperaturen
nicht iiberschritten werden,

{4y Die Lagerung hat s0 zu erfolgen. dal die vorgeschriebenen Temperaturen eingehalien werden
und das Fleisch nicht durch im gleichen Kiihlraum gelagerte andere Stoffc im Sinne des Abs. 2 nachteilig

besinflube wird.

(5) Bei der Bearbertung sind folgende Bestimmungen einzuhalten: § 7 Abs. 1,3, 4, 3.6, 7und 8, § 3
Abs. 5 erster Satz, § 9 Abs. | {mit der Maligabe. dafl die Riumlichkeiten dem § 17 Abs. | entsprechen.
§ 9 Abs. 3 {mit der MaBgabe, daB die Arbeitsriume dem § 17 Abs. | entsprechen und der Kiiklraum dem
§ 17 Abs. 4 emtspriche), §9 Abs. 4, §9 Abs. 3 (ausgenommen der zweite Satz), § @ Abs. 7, § 10 Abs. 2
und 3, § 11 Abs. | zweiter Satz sowie § 12 Abs. 4und 5.

(B Starmnt dag Wasser nicht aos einer dffentlichen Trinkwasserversorgungsanlage und bestehen
nach anderen gesetzlichen Vorschriften keine strengeren Untersuchungsbestimmungen, so 18t das Wasser
nachweislich zumindest alle zwei Jahre auf seine bakteriologische Unbedenklichkeit untersuchen zu las-
SeN.

(7} Retriehe, die Frieichterimygen gemii Abs | in Anspruch nehmen, haben dies dem andeshauni-
mann unverziighch schriftlich roitzateilen.”

18. Dem § 19 wird folgender Satz angefige

.Das Inhaltsverzeichnis, § [ Abs. | Z2und 4, §2 24 bis 14, §4Z3 1. A lit.a, §6a, §8 Abs. 1, 5 und
5,89Ab5 B 310, § 11 Abs. 2, 14 Abs, 7,8 15, § 152, 8 13b, § 16, § 17 und § 20 rrewn {n der Fassung



der Verordnung BGBL Nr. S19/1996 am ersten Tag des dritten auwf ihre Kundmachung folgenden Monats
in Kraft.”

19, § 20 lautet:

.8 20, (1} Der Landeshaupunann kann jenea Betrieben, dis hinsichdich der baulichen Erfordernisse
sowie hinsichtlich der Anlagen und Einrichtungsgegenstande noch nicht den Bestimmungen dieser Ver-
ordnung entsprechen. auf Antrag elne Frist big zurn 31 Dezember 1997 zur Umsetzung gewihren, Bei
Betrieben, die nicht dem 8. oder 9. Hauptstiick unterliegen, sind im Bescheid die noch zu treffenden bau-
lichen MaBnahmen sowie die noch anzuschaffenden Anlagen und Einrichtongsgegenstinde anzufihren,
Wishrend der Ubergangsfrist mu8 der betrefiende Betrich jedoch zumindest den Bestimmungen der
Flewschhygieneverordnung, BCGBL Nr. 280/1983, in der Fassung der Verordnungen BGBI Nr. 703/ 1988
und 185/1992 entsprechen,

(2} Diese Frist kant fir Schlachtbetriebe auf Antrag um lngstens zwel Jahre verlingert werden,
wenn deren Einhaltung nachweislich durch vom Betriebsinhaber nicht verschuldete Umstinde unmiiglich
18,

{3) Betrieben, die cine Ausnahmeregelung hinsichtlich des & oder 9. Haupistiickes nicht mehr in
Anspruch nehmen wollen, kann der Lasdeshauptmann auf Antrag eine Ubergangsirist hinsichtlich Uber-
schreitung der Produktionshichstmengen von bis zu einem Jaht gewihren, nach deren Ablauf die Be-

stimmungen dicser Yerordnung ohng Ausnabunen und Erleichierungen anzuwenden sind, wobet dag Be-
arbeftungsvolumen entaprechend dera Unastrukturierungstortgang von der Behorde festzulegen ist.

{4) Withrend der Ubergangstrist gemiB Abs. 1 bis 3 darf das Flgisch nicht in anderen Mitglicdstagren
des EWR in Verkehr gebrachr werden und ist — ausgenommen in Betrieben, die dem 9. Hauptstick unter-
Hegen — gemilt § 35 Abs. 1 Z 2 des Fleischuntersuchungsgesetzes beziehungsweise gemii § 27a Abs. 5
und § 27b der Fleischuntersuchungsverordnung 2u kennzeichnen.

(5} Gegen cinen Bescheid gemil Abs. 1, 2 oder 3 ist sine Berufung nicht zuliissig.

(6} Betriebe, die dem 8, oder 9. Haupistick nicht unterliegen und keine Ubergangsfrist gemil Abs, |
pier 2 i Auspruch nebnwen uud el deuen ducds den Landeshauptroann fostgestellt wurde, dal dis De-
stimmungen dieser Verordnung eingehalten werden, sind vom Bundesminister fir Gesundheit und Kon-
sumentenschutz in den , Amilichen Veterindrnachrichten™ als zum innergemeinschattlichen Handelsver-
kehr geeignet zu verdffentlichen. Bel Betrieben, die den diesbeziiglichen Anforderungen nicht mehr ent-
sprrechen, sl der Encfail dieser Eignung in gleicher Weise kundzumachen. Der Landeshauptmann hai dem
Bundesminister fiir Gesundheit und Konsumentenschotz die Liste der jewetls zu verdffentlichenden Be-
triche sowie alle Anderungen dieser Liste mitzatetlen,

(7} Betriebe, die dem 8. oder 9. Hauptstiick unterliegen oder eine Ubcrgangsfrist gemal Abs. 1 odet
Zin Angpruch nehmen, cind vom Tandechanprmann 7n regislrisren.
(%) Der Landeshauptmann hat dem Bundesminister fiir Gesundheit und Konsumentenschwtz folgende

Angaben mindestens einmal jihrlich schriftlich bekanmizugeben:

. Name, Anschrift und Veterinirkontrollnummer der Betriebe;
2. Natne und Ancohrift der Betriebe, die Erleichterungen gemifl § 18 Abs. 1 ader § 153 in Angproch

nehmen;

3. Name und Anschrift der Betriebe, flir die Ausnabmen gemii § 20 Abs, 1 bis 3 bestehen;

4. Art der jeweiligen Betriebe gemaB Z | bis 3 hinsichtlich § 1 Abs. [,

3. Tierarten, deren Fleisch im jeweiligen Betrieb gemii 2 1 iy 4 gewonnen, bearbeitet oder gela-
gert wird®

Artikel 3
Anderung der Fleischuntersucher-Ausbildungsverordnung
Die Fleischuntersucher- Aushildungsverordoung, BGBIL Nr, 358/1994, wird wie folgt gedindert:
{ Dem$¥ 13 Abs. | wird folgender Satz angefigt:
51 Abs 1 gilt sinngemiR aneh fitr die Aushildung um Trichinenuntersucher
2. Dem § 17 wird folgender Satz angefiigt:

L8 13 Abs, | tritt in der Fassung der Verordanng BGBIL Ne. 516/1996 am ersten Tag des dritten auf ihre
Kundmachung folgenden Monats in Kraft.”



Artikel 4
Anderung der Zuchtwild-Fleischuntersuchungsverordnung
Die Zuchtwild-Fleischuntersuchungsverordnung, BGBIL Nr, 399/1994, wird wie lolgl gelindert:

1. Der Text des bisherigen § 2 erhiilt dic Absatzbezeichnung ,.(1), und nach diesemn Abs. | wird
folgender Abs, I angeflgt:

(2) Separatorenfleisch st vor dem Verbringen in andere Mitgliedstaaten der EU entweder im Pro-
duktionsbetrieb oder in einem anderen, der Bezirksverwaltungsbehorde bekanntzugebenden, hiefir ze-
ggnaien Plaschveratheungsbeiried einer Hitzehehandiung 2 vmerneben

2. In § 4 lautet der erste Satz;

LDie Bestimmungen des § 3 Abs. 4 sind auf Tiere, die durch Betriebe gemif dem 8. Hauptstick der
Frischfleisch-Hygieneverordnung geschlachtel werden, nicht anzowenden, sofern die Schlachtiieruntersu-
chung und die Fleischuntersuchung vom selben Tierarzt durchgefihrt werden ™

3§ 7 wird folgender Satz angefiigt

.§ 2 und § 4 treten fu der Fassung der Verordnung BGBL Nr. $19/1996 am ersten Tag des dritien auf ihre
Kundmachung folgenden Monacs in Kraft.™

Artikel 5
Anderung der Kaninchenfleisch-Verordnung
e Kaninchenfleisch-Verordnung, BGBL Ne. 40171994, wird wie folgt geldindert:
1. Nach § 2 wird tolgender § 2a cingefiigt:

o8 2a. Fir die behdrdlichen Kontrolluntersuchungen gilt § 29 der Fleischuntersuchungsverordnung,
BGRL Nr. 395/1994 in der jeweils geltenden Fassung.™

2. § 4 Abs. 2 lautet:

(2} Beim Transport zu Betrieben, die dem § 16 des Fleischuntersuchungsgesetzes unterliegen, ist
cin vom Fleischuntersuchungstierarzt unterfertigtes Dokument nach § 14 Abs. 7 der Frischilosch-
Hygieneverordnang, RGBL Nr. 396/1994. in der jeweils geltenden Fagsung mitzufithren und vom Emp-
finget gemil dieser Bestimmung aufzubewahren.™

3. In Anhang Kapitel | wird folgends Z 11 angefiigt:
W41 Beit der Schlachiung sind dis Bestiromungen der Richtline 39300119 elazubalien
4. Dem § 8 wird folgender Satz angefiigt:
.8 2n, §4 Abs_ 2 und Anharng Kapitel 1 Z 11 treten in der Fassung der Verordnung BGBI Nr, 519/1596
am ersten Tag des dritten auf ihre Kundmachung folgenden Monats in Kraft

Artikel 6
ﬁnderung der Gefliigelfleisch-Hy gieneverordnung
e Geflugelflesch-Hygieneverordnung, BGRI Nr. 403/1994, wird wie folgr gefindert:
1. Pem § 8 Abs, 1 wird folgender Satz angefigt:
+Bei der Schlachtung sind die Bestimemungen der Richtlinie 393L0119 einzuhalten.”
7. Dern § 9 wird folgender Abs, § angetilgt

A(8) Sepa_ramrenﬂmch ist vor dem Verbringen in andere Mitghedstaaten der EU entweder im Pro-
duktionsbetrieb oder in einem anderen, der Bezirksverwallungsbehtrde b&kanruzubabendm, hiefiir ge-
gigneten Fleischverarbeitungsbetriet einer Hitzebehandlung zu unterzichen.”

305 10 Abs, 4 Tauret;

A4} Umbillies Gefltigelfleisch muB verpackt werden. Schutzhiillen, die lediglich als Schutz des
Fleisches vor negativen Umwelteinfliissen beim Transport zu Letztverbrauchern (Konsutnenten) oder zu
Einrichtungen und Betrieben gemdl § 1 Abs. 2 verwendet werden, gelten nicht als Verpackung im Sinne
der lebensmittelrechtlichen Kennzeichnungsvorschrifien.”



4.8 14 Abs, 6 lautet:

L0 Baim lransport zu Betrichen, die dem § 16 des leischuntersuchungsgesetzes unterliegen, 181
cin Dokument (zum Beispiel Licferschein) mitzufthren, das folgende Angaben zu enthalten hat:

1, Lieferbetrich, Empfinger., Art und Menge der Ware, Datum des Transportes.

2. die Vererindrkonrolinummer des Botriebes und die Numimer des mit den Hygienekontrollen am
Tage der Gewinnung beaufrragien Tierarztes und Name oder Codenummer det fiir den Betrich
zustindigen Uberwachungsbphmde und

3. bei tiefgekiihitern Gefligelfleisch auch den Monat und das Jabr. in denen es uefgekithit wurde.

Dieses Dokument ist vom Emptanger mindestans bis zum Ablauf des folgenden Kalenderjahres aufzube-

wahren und der Behdrde auf Verlangen zur Einsicht vorzulegen.”

3. Im Inhaltsverzeichnis wird unter ,.8. HAUPTSTUCK ~ Sonderbestimmungen fiir Betriebe mit
gertnger Produktion” anstelle des Zitates ..§5 15 und 16 das Zitar ..§§ 15 bis 16a" und anstelle des Zi-
25 ,§ 16% das Zitar 5§ 16 und 16" gesetzt, und nach § 16 wird folgender § 16a eingefigt:

& 16a. (1) Zerlegungsbetriebe, die jahrlich wepiger ais 230 Tonnen Frischfleisch - simtliche Therar
wn, die dem Fleischuntersuchungsgesetz unterfiegen, msgesamt gerechnet — zerlegen und das Fleisch
ausschlieBlich an Ort und Stelle oder in ciner an den Zerlegungsbetrieb angrenzenden Verkaufsriumlich-
keit im Direktverkant an den Letztverbraucher oder an Eintichtungen oder Betriebe gemill § | Abs. 2
zerlegen, lagern und gegebenenfalls umhillen und verpacken, untetliegen hinsichdich der baulichen Er-
tfordemisse sowie hinsichtlich der Anlagen und Einrichtungsgegenstinde nur folgenden Bestimmungen
dieser Verordnung: § 16 Abs. 1 Z1, 22, 23 (sofern kein anderes geeignetes Desinfektonsverfahren
angewendel wird}, Z4. 23 {mit der Ausnahme, dald holzerne Hacksticke verwendeot werden diirfen,
sotern sie einen einwandfrelen hygienischen Zustand aulweisen), Z 6, 4 7, Z & ¢rster 3atz, Z 9 ersier Saiz,
Z 10, Z 11 und Z 12 erster bis einschlieBlich fintier Satz. § 1 Abs. 2 bleibt unberiihrt.

(2} Als Lagerung un Sinee des Abs. | gilt nicht dag ansschlicBliche Bevaithalten des Fleischas im
Kiihlraum von Betrigban gemiB § 1 Abs. 2 dirckt vor dem Verkauf.

{3) Das Getlugelflessch mul} so in den Verkehr gebracht werden, dali eine hygienisch nachteilige
Beginflussung hintangehalten wird, insbesondere durch Staub, Schimotz, Geruchssioffe, Abgase, Witte-
rungseinflisse, Licht, Pflanzen und Frichte, Krankbeits- wvnd Verderbniserreger, Schummmelpilze,
menschliche und tierische Ausschaidungen, tierische Schidlinge, Schadiingshekimptungsmittel, Un-
kravtverttlgungsmittel und andere {(hite sowie Retnigungs-, Desintektions- und Ansinchmattel.

(41 Die Anlieferunyg zum Betrieb, in den Arbeatsraum und 10 den Verkaufsraum hat so zu erfolgen,
daB das Fleisch beim Transport im Freien und durch Raumlichkeiten, die nicht dén Bestimmungen nach
Abs, | emsprechen, durch geeignete MaBnabmen geschiizt 5t und die vorgeschriebensn Temperanren
nicht iiberschritien werden.

(3} DHe Lagerung hat so zu erfolgen, dafi dic vorgeschriebenen Temperatren eingehalten werden
und das Fleisch nicht durch im gleichen Kiihlraum gelagerte andere Stoffe im Sinne von Abs. 3 nachteilig
beainflubt wird.

(6) Bei der Bearbeitung sind die Erfordernisse des § 7 Abs. 1.3,4, 5, 6. 7und §, § 9 Abs. | (mit der
MaBgabe, daBl diec Rdumlichkeiten dem § 16a Abs. | ensprechen}, § 9 Abs. 3 (mit der MaBigabe, daf§ der
Kihlraum dem § 16a Ahs. 3 entspricht), §9 Abs. 4 {mit der MaBgabe, daBl die Arbeitsriutme dem § [6a
Abs. T entsprechen und der Kiihiraum dem § 162 Abs. 5 entspricht, § 9 Abs, 5 und 7, § 10 Abs. 1, 2 und
3,§ 11 Abs, | zweiter Satz sowie § 12 einzuhalten,

{7} Stamnmi das Wasser nicht aus einer 6ffentlichen Trinkwasserversorgungsanlage und sind nach
anderen gesetzlichen Besummungen keine strengeren (ntersuchungsvorschriften gegeben, so ist das
Wasser nachweishich zomindest alle zwei Jahre aof seine bakteriologische Unbedenklichkeit untersuchen
zu lassen.

(8} Bemebe, die Erleichterungen gemill Abs. 1 in Anspruch nehmen, habien dies dem Landeshaupt-
mann unverziiglich scheiftlich mitzuteilen.™

B.In § 20 Abs. | witd das Datum L. 31, Dezember 19957 durch das Datum 31, Dezember 1997 &r-
setzt, und dem § 20 Abs. | werden folgende Sdtze angefiigl:

SWihrend der Ubergongsiriss ist das Fieiseh gemid®h § 3% Abs. 1 22 des Flelschuntersuchungs gesetzes,
$ 15 Abs. 1 zweiter his vierter Satz der Gefliigel-Fleischuntersuchungsverordnung und § 27b der Fleisch-
untersuchungsverordinung zu kenttzeichnen und darf niche in anderen Mitgliedstaaten des EWR in Vear-



kebr gebracht werden, Doy Arsuchen hat den Bestimmungen des Anhanges 12V liv B Kapirel 3 2 4 des
EL- Baitrivtsvertrages, BGBL Mr, 43/10988, 2o antsprachen.”™

7. I § 20 Abs. 3 lautet der erste Satz:
WBetriebe, dic dem 8. oder 9. Haupistick unterliegen, missen den Bestimmungen dieser Verordaung
insichtlich der baulichen Erfordernjsse sowie hinsichtlish der Anlagen und Binrichrungsgegenstande erst
ab L. Janner 1998 entsprechen.”

8. Nach § 20 Abs. 3 werden Tolgende Abs, 4 und 5 cingefigt, und der hisherige Abs. 4 echdl die
Bezifferung .6}

4) Betriebe. die nicht dem 8. oder 9. Hauptstiiek unterliegen und keine Uberpangsfrist gemil
Abs. 1 1n Anspruch nchmen und bei denen durch den Landeshauptmann festgestellt wurde, daf die Be-
stmmungen dieser Yerordnung eingehalten werden, sind vom Bundesminister flic Gesundheit und Kon-
sumentenschutz in den  Amtlichen Veterindrnachnichten™ als zum innecgemenschaftlichen Hapdelsver-
kehr geeignet zu verdffentlichen. Bel Bewieben, die den diesheziiglichen Anforderungen nicht mehr ent-
sprechen, ist der Entfall dieser Eignhung 1 glewher Werse kundzumachen. Der Landeshauptmann hat dem
Bundesminister fiir Gesundheit und Konsumentenschutz dic Liste der jeweils zu verdffenthchen Betrigbe
soewie alle Arderuagen dieser Ciste miknueilen,

(5} Betrisbe, die dem &. oder 9. Hauptstiick unterliegen oder eing Ubergangsitist gemid Abs. 1 in
Anspruch nebroen, sind voin Landeshaupimann zu regstoeren,”

9. Dem § 19 wird folgender 3atz angefigt,

WDas Inhaftsverzeichnis, § 8 Abs. 1, 89 Abs. B, § 10 Abs. 4, § 14 Abs. 6, § 163 und § 20 treten in der
Fassung der Verordnung BGBL Nr. 519/1996 am crsten Tag des dritten aof thre Kundmachung folgenden
Monats in Eraft,™

Artikel 7

Anderung der Gefiigel-Fleischuntersuchungsvecordnung
Bie Geflugel-Fleischuniersuchungsverordnung, BGBIL. Nr. 404/1994, wird wie folgt geiindert:
1.In § | Abs. 2 Z 3 wird der Punkt durch das Wort ,.und®™ ersetzt und folgende Z 4 angefiig:

.4 es sich nicht um Flachbrustvigel (zum Beispiel StrauBe) bandelt, deren Fleisch an ginen Perso-
nenkeels abgegeben werden soll, der dber jenen des § 1 Abs, 3 2 [ des Fleischuntersiuchungsge-
setzes hinausgeht™

2. Demn § 6 Abs. | wird folgender Satz angefiigu
~Die Erlaubnis 7ur Schlachwing darf ehense nicht erteilt werden, wenn Substanzen verabreicht wurden.
deren Anwendung am Tier verboten st

3.4 10 Abs, 2 lauter:

21 Vor den Bestimmungen des Abs. 1 21, 2, 3, 4, 5 und 7 sind Tierk&rper ausgenommen, dig als
LI Ware i Verkeln gebracht werden sollep.™

A % 1L Abs. 1 Z 14 lauten:

w14, unzuliissige Riickstinde gemaB § 6 Abs. | oder wenn Substanzen verabreicht wurden, deren
Anwendung am Tier verboten ist.”

3. In § 11 Abs. 2 lautet der erste Satz:
.Teile von geschlachteten Tieren, die drtlich begrenzte Verletzutigen oder Verunreinigungen oder deutli-
che pathologische Veriinderungen autweisen, sind untauglich.”

a4, § 17 lawen:

+§ 17. Fir die behordhichen Kontrolantersuchungen gelien die Besummungen des § 29 der Fleisch-
umtersuchungsverordnung, BGBL Nr, 393/1994, in der jeweils geltenden Fassung.®

7. Dem § 1% wird folgender Satz angefiige
S TAbs. 273 und 4 §6°Abs. 1, § 10 Abs. 2, § 11 Abs, § 214, 8 11 Abs. 2 and § 7 treten in der Fas-
sung der Verordnung BGBIL Nr. 51941996 am ersten Tag des driten auf ihre Kundmachung folgenden
Monats in Kraft,*

Krammer



