396, Verordnuog des Bundesmumisters fiir
Gesundhbeic, Sport und Koosumentenschutz
iiber die Hygiene bei der Gewinnung,
Bearbeitung, Lagermung und beim Transport
von frischem Weisch (Prischfleisch-Hygiene-
verordnung)

Auf Grund des § 17 Abs. 3, des § 38 Abs. 2 und
5 und des § 45 Abs. 6 des Fleischuntessuchungs-
gesetzes, BGBl Nr. 522/1982, zuletzt geindert
durch das Bundesgesewz BGBL INk. 11871994, wird
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1. HAUPTSTUCK,
Anwendungsbereich und Begriffshestimmungen

§ 1. (1) Diese Yeorordnung gilt i
1. Schlachthetriebe,
2. Frischfleisch-Bearbeimungshetnsbe,
dere Zerlegungshetriebe und
3. Kihlhiuser {(einschhedllich Tiefkithlhauser), in
denen frisches Fleisch gelagern wird,
sofern  in diesen  Beweben entweder Rinder
(einschliefilich  Biffzl und  Bison), Schweine,
Schafe, Zicgen oder Einhufer geschlachter oder
frisches Fleisch hover Tiere braicie, wobill,
verpacke, gelagert oder transportiert wird,

insbheson-

(2) Dieser Verordnung umtecliegen nicht Ver.
kaufsriumlichkeiten der gewerblichen Letzeverkiu-
fer, in denen frisches Fleisch nur unmittelbar an
Verbraucher — auch bei weiterer Zerlegung auf

deren  Verlangen - abgegeben  wird, sowie
Einnchtungen der Cemelnschaftrrersorgung  und
Gasigewerbebeuriebe,

§ 2. Im Sinne dieser Verordnung bedeuten:

1. Emnchrungen der Gemeinschaftsversargung:
Einrichtungen wis Kuchen von Altersheimen,
Schtilerheimen, Krankenhdusern, Werkski-
chen und dergleichen;

2. Kihlhduser: Riumlichkeiten, in denen fri-

sches Fleisch — offen oder verpacke - bei
vorgeschriebenen  Temperaturen  gelagert
wird;

3. Schlachtbetrieche: Riaumlichkeiten, in denen
Tiere gemdll § 1 Abs. | zum Zwecke der
Gewinnung  von  Fleisch  geschlachter und
hachseens in Tierksepechilitan oder o deet
Tale zerteilte  Tietk@rperhilhen oder in
Tierkgrpervierte] zerlegt werden;

4. Zerlegungsherriebe: Raumlichkeiten. in denen
Fleisch tiber Z 3 hinausgehend zetlegt wird,

2. HAUPTSTUCK
Allgemeine Hypiencbestimmungen Hir Betriebe

3, D i § 1 Abs. L gepaomen Beusiebe
miissen folgenden Anforderungen entsprechen:

1. Fur Riume, in denen Fleisch erschlachier,
bearbeitet (insbesondere zerlegt) oder gela-
gert wird, sowie fiir Bereiche und Ginge,
durch die frisches Fleisch transporuert wird,
gelten nachsichende Bedingungen:

W Dic Fullboden misseu auy wassoiuye
durchlissigem, leicht zu reinigendem und
zu desinfizierendemn, nicht verroubarem
Matenal bestehen.  Sie mussen  so
beschaffen  sen, dall  Wasser  leichy
ablaufen kann. Das Wasser mufi zu
abgedeckien, geruchssicheren Abflissen
abgeleitet werden. Jedoch ist es in den in
§4 Z4 und 6, §5 Z1 und §6 21
vorgeschensy Riwineu nichy efuiderlicly,
daB das Wasser 2u abgedeckten Abflis-
sen abgeleiter wird. In Riumen gemafi
§ & 2 1 geniigt eine sonsuge Einrichtung,
die win leichtes Endernen des Wassers
ermoglicht. In  den Bereichen und
Géngen, durch  die  frisches  Fleisch
befordert wird, gentigen Fuftboden aug
wasserundurchlissigem, nicht verrouba«
rem baterial.

b) Die Riume missen glare,  feste,
undurchlissige Winde haben, die bis zu
einet Hhe von mindestens 2 m — in
Schiachtriumen bis zu einer Hshe von
mindestens 3 m und in Ktihlrdumen und
Kiththiusern mindestens bis zur Lage-
rungshohe — mit einem hellen, abwasch-
festen Belag oder Anstrich versehen sind.
Ecken und Kanten auf  Bodenhche
missen so ausgearbeiter sein, dall eine



Taa

. Es missen geeignete

einwandfreie Reinigung  leicht maglich
188

¢) Die Tiiren milssen eine verschleifi- und
koreosionsfeste,  glatte,  undurchliissige
und leicht zu reinigende Oberfliche
haben.

d) Tsolierungen mussen aus nicht verrotiba-
reen, geruchlosem Material bestehen.

e) Die Riume missen ausreichende Vor-
richtungen zur Be- uod Endifung und
zur griindlichen Frinebelung haben.

f) Fs mufl eine ausreichende Beleuchtung
vorhanden sein, durch welche die Farben
nicht verindert werden.

g Die Decken missen leiche zu reinigen
sein und sauber gehalten werden,

In grofemoglicher Nihe der Arbeirsplitze
miissen in ausreichender Anzahl Einnchtun-
gen zur Reinigung und Desinfektion der
ande und zur Reiniguog de: Aabeisgoeie
mit heiflem Wasser zur Vedligung stehen.
Die Hihne durfen nicht von Hand aus zu
bevitigen  sein.  Die  Finriehtungen  zum
Waschen der Hinde milssen flieflendes
warmes und kaltes oder auf sine angemes-
sene  Temperatur  vorgemischies  Wasser
huben und mit Reinigungs- und Desinfek-
rionsmitteln sowie mit hygienisch einwand-
ficien Miuelu ILindewovknen  aus-
gestattet sein.

in groliumsglicher Nihe der Arheitsplitze
mufl eine Einnichtung zur Desinfekiion der
Arboitsgorite varhanden sein, e Wasser-
temperatur  hiefir muff mindestens 82 °C
betragen.

EATENY]

und ausreichende
Vorrichtungen zum Schotz gegen Ungezie-
fer (Insekten, Nagetiere und dergleichen)
vorhanden sein.

Die Elnrichtungsgegenstinde und Arbeits-
gerate  (wie  Schnewdeusche, Tische me
auswechselbaren Schneideunterlagen,
Behilmisse, Transportbinder und Sigen)
missen aus korrosionsfestem, die Qualitst
des Fleisches nicht beesintrichugendem und
leiche eu enugendem wnd  co desinficie-
rendem  Mawerial  bestehen.  Flichen, mic
denen  Fleisch in Koatakt komme oder
kommen kénnte — einschlieflich Schweifi-
stellen und Fugen - sind glatt zu hajien,
Die Verwendung von Holz ist untersagt —
aufler tn Rivmen, in denen sich ausschlieB-
lich  hygienisch  einwandfret  verpackres
frisches Fleisch befinder.

. Es missen den hygienischen Erfordernissen

entsprechende, korrosionsfeste Arbeitsgeriite

und Vorrichtuegen fiir

a) die Beforderung des Fleisches und

b} das  Abstellen dar fir das  Fleisch
verwendeten Behahnisse

11.

12.

vorhanden sein, die verhindern, dafl das
Fleisch oder die Behilinisse uamittelbar mix
dem Boden oder den Winden in Beriihrung
kommen,

. Es miissen Vornchtungen fiir die hygieni-

sche Befdrderung und fir den Schure des
Fleisches beim Verladen und Entladen
feinschlieflich entgprechend gestaltere wnd
ausgestattete Annahme- und Bereitstellungs-
bereiche) vorhanden sein.

. Es miissen fiir die Aufnzbme des nicht zum

Genull fur Menschen bestimmiten Fleisches
besonders  gekennzeichnete,  wasserdichte
und  verschieiffeste Behidlinisse vorhaaden
sein. Devanges  Flelselr ise eliesunOglicl,
spitestens aber am Ende jedes Arbeitstages,
aus den Arbeitsriumen zu entfernen und bis
zur Abholung gesondert unter Verschiufl zu
lagern. Wenn dieses Fleisch dber Robefel-
twigen  abgefithrt wird, so miissen  diese
Leitungen so gebaut und installiert sein, dafl

eine  Gefahr der Verunreinigung  von
frischem Fleisch ausgeschlossen ist,
Wenn im  Bewieb  Fleisch umhiillt oder

verpackt wird, so miissen Einnchwungen fir
die hygisnische Lagerung des Umhiillungs.
und Verpackungsmatenals vorbanden sein.

. Es miissen Kthlanlagen vorhanden sein,

durch die gewihrleister 1, dafl die vorge.
schirichene Temperatur des Fleisches einge-
halten wird. Diese Kilhlanlagen miissen mit
ciner  jede Verunreinigung  des  Fleisches
ausschlieflenden Kondenswasserablaufsystem
ausgestatet sein,

Es mufl eine Anlage zur Wasserversorgung
vorhanden sein, die ausschliefilich Trink
wasser in ausreichender Menge und unter
Druck liefert. Der Nachweis der Trink-
wassereigenschaft  ist  wenigstens  emmal
jahelich zu erbringen. Zur Erzaugunj von
Dampf, zur Brandbekimpfung und zur
Kithlung der Kiihlmaschinen ist  jedoch
ausnshmsweise auch Wasser zulissig, das
ke Trinkwasser ist, wenn die dafur
gelegren Leitungen eine anderweinge Ver
wendung des Wassers nicht zulassen und
eine Verunremnigung des frischen Fletsches
ausgeschlossen  ist.  Die  Leitungen  fiir
Wasser, das kein Trinkwasser ist, miissen
sich von den Trinkwasserleitungen deutich
unterscheiden,

Es mufl sine Anlage varbanden sein, die in
ausreichender Menge heifles Trinkwasser
liekert. Die Wassertemperatue hat fir Fand-
waschbecken ungefihr 45°C, fir die Reini-
gung von Riumen, Einrichwngsgegenstin-
dert und Arbeitsgeriten ungefihr 65°C urd
fir dis Deainfektion mindeastens 8270 gu
betragen.



13.

14.

15

16.

18.

Es miissen hygienisch unbedenkliche Vor-
richuungen zur Besvidgung von flussigen und
festen Abfillen vorbanden sein,

Es muff ein geeigneter, ausreichend aus-
gestauetar, verschhiefibarer Raum vorhanden
sein, der dem rtierarztlichen Dienst zur
Verfligung sweht; bei den in § 6 genannten
Kithihiusern geniige hiefir ein geeigneter
Arbeitsplatz. mit entsprechenden Einnchtur-
gen,

Es miissen Einrichwungen vorhanden sein,
die jederzeit eine wirksame Durchfibrung
der vorgeschriebenen derdrztlichen Unter-
suchungen gestatren,

Es muBl eine ausreichende Anzah! von
Umbkleideriumen mit glacten und bis zu
einer Hohe von mindestens 2 m wasserun-
durchlissigen und abwaschbaren Winden
und Fuflbéden, Wasch- und Duschgelegens
heiten sowie Toiletteanlagen mit Wasser-
spilung vorhanden sein. Diese milssen so
ausgesiatiet son, dall die sauberen Tee des
Ciebaudes vor Verunreinigung geschutat
sind. Die Toiletreanlagen durden keinen
dicckten  Zugang 2 den  Arheitsciumen
haben. Duschgelegenheiten sind nicht erfor-
derlich in Kihlhiusern, in denen lediglich
hygienisch einwandfrei verpackues frisches
Fleisch angenommen vod gelagert wird. Die
Waschgelegenheiten miissen flieflendes war-
mes und kaltes oder auf eine angemessene
Temperatur vorgemischtes Wasser  haben
und mit Reinigungs- und Desinfekrionsmit-
weln sowie hygienisch einwandfreien Mittela
zum Hindetrocknen ausgestapter sein. Die
Hilue der Wasehgelegenheiten diiefen nicht
von Hand aus oder mit dem Arm zu
betitigen sein. Solche Wagchgelegenheiten
missen sich auch in ausreichender Anzabl in
der Nihe der Taoileteanlagen befinden.

. Es miissen Standplitze und ausreichende

Einrichtungen zum Reinigen und Desinfie
zieren der Transporuniuel fir Fleisch —
auller bet  Kihihiusern, die nur  zor
Aufnahme und Lagerung von zum Versand
besummeem, bygienisch  einwandfrer  ver-
packterny frischern Fleisch dienen - wvors
handen sein. In  Schlachibetrieben  sind
gmcnndm'm annr]p]iir’?m 1whel pinri‘:hnmgwn
fir die Transporimittel fiir Schiachuiere
vorzuschen, [hese Standplitze und Eine
richtungen sind jedoch nicht erforderlich,
wean die Reinigung und die Desinfektion
der Transportmucel in &ffenthch zugingli-
chen Anlagen edolgt.

Es mufl ein Raum oder eine Vorrichiung fir
die Lagerung von Reinigungs- und Desinfele-
vonsmitteln  sowie dhnlichen Stobten vore
handen sein.

3. HAUPTSTUCK

Besondere Hygienebestimmungen fiic Schlachtbe-

triche

§ 4. Schlachtberriebe miissen zusitzlich zu den
Anfordervngen pemiff § 3 folgenden  weireren
Anforderungen entsprechen:

1. Es mitssen avsreichend grofie und hygienisch

einwandfreie Stallungen oder — falls die
Kimatischen Bedingungen es efatben o
Pferche zur Unrerbringung der Schlachttiere
vorhanden sein, Winde und Baden missen
widerstandsfihig, undurchlissig und leicht
zu reinigen und 2u desinfizieren sein, Es
milasen Anlagen zum Trinken und erfordes-
tichenfalls zum Fiirtern verhanden sein, Die
Stallungen und Pferche missen gegebenen-
falls mit geeigneten AbfluBlrinnen versehen
sein,

. Es miissen so grofle Schlachtrinme vorhar.

den sein, dafl ein ordnungsgemifier Ablauf
der Schlachtung gewihrleiser s, Werden in
einem Sehiachibeneh sowon Schwelne als
audt Tiere andem Galwagen grachilachu,
so mufl sine besondere Abteilung fir das
Schlachten von Schweinen vorgesehen sein,
Eine solche besondere Abteilung ist jedoch
nicht zwingend vorgeschrieben, wenn die
Sehlachtung  von  Schweinen und  die
Schlachtung anderer Tiere zu verschiede-
nen Zetten saufindet. In diesem Fall muf
jedoch das Brithen, Enthaaren, Kratzen und
Seugen in besonderen Abweilungen vorge-
nommen werden, die van der Schlachtkette
deutlich abgetrennt sind; und zwar entweder
durch einen mindesiens 5 m brelten treien
Raum oder durch eine Trennwand von
mindestens 3 m Hohe.

. Es missen  ausreichend grofie, getrennie

Riume ausschiieBlich fur die folgenden

Arbensabliufe A bis I vorhanden sein:

A. Far das Eotleersn, Keinigen und
Herrichten von Migen und Dirmen
Diese getrennten Riume sind jedoch
nicht erforderlich, wenn die Bearbeiung
Aer ?\."»’n‘gnn mittele simer mechaniseahan
Anlage in einem geschlossenen System
erfolge, das eine geeignete Lifungsvor-
nebung avtweist und folgende Bedic-
gungen erftll:

a) Lhe Anlzge mul so eingerichtet und
aufgebaut sein, dafl die Trernung
der Didrme vom Magen und das
Entleeren und Reinigen der Migen
in hygieniech  siowandfreier Weise
erfolgt. Diese Anlage muf sich an
einer Stelle befinden, die durch eipe
vom Boden ausgehende, mindestens
3 m hohe Trennwand deutlich vom
frischen Mesch abgetrennt 1wt Die
Trennwand muf} den Raum, in dem



4,

die Bearbeitung erfolgl, umschlie-
fien.

B) Die Anlage mufl fo der Weise
konzipiert sein und funktionieren,
dafl jede Verunreinigung des foi-
sehen Bloitehee varhindeer wird

o Es st eine Entlitftungsvorrichtung
anzubringen, die so  funkuoniert,
dafl Geriiche beseitigt werden und
feine Gefabr siner Veruareimgung
durch Aerosole besteht.

dy Die Anlage mufl mic einer Vorrich-
tung  ausgestattet sein, die es
ermoglicht, i ¢inem geschlossenen
Syerem dis Ahwiascar und dan Tnhals
der Migen in das Drinagesystem

abzuleiten,
¢} Der Kreislauf der Migen zum und
vom Gerdt mufl vom (brigen

frischen  Fletsch  deutheh  getrennt
und zugleich rdumlich entfernt sein.
The Migen miussen unmittelbar
nach dem Entleeren und Reinigen
ﬁ‘IF I"I}'gii‘“l"‘]‘ql"}"l 117’1*’1‘*{"?‘*!’11(]1‘[“}‘1” wt’#’\‘(f"‘
entfernt werden.

f) e Migen dirden nicht von jenem
Personal bearbeiter werden, welches
das ubnge Fleisch bearbeitet. Das
Personal, das die Migen bearbeirer,
darf keinen Zugang zum iibrigen
frischen Fleisch haben,

B. Fir die Weuerverarheitung von Migen
und Dirmen, sowei diese im Schlachy
betrieb erfolgr. Die Weiterverarbeitung
kann jedoch state dessen 0 einem unter
lit. A genannten Raum  stautfinden,
sofern  eine  gegenseitige  Verselumur-
zung auSchchlosscn Ut

. Fir die Bearbeitung und Reinigung der
anderen als der unter hit. A und B
genannten Nebenprodukee der Schlach-
wing; eischliehlich cines abgeuennen
Raumes fiir die von den ibrigen
Nebenprodukten der Schlachwng hin-
reichend abgesonderien Kopfe, soweis
diese Arbeiten im Schlachiberneb erfol-
gen und die Bearbeitung nicht an der
Schlachtkete durchgelithrt wird.

D Fiir die Lagecung von Hauten, Hornern,
Klauen und Schweineborsten, sofern
diese  Telle nicht im  Laufe jedes
Schlachitages in geschlossene, undurch-
lissige Behilinisse verbrache werden und
dort bis zu ihrer Entfernung aufbewahrt
werden.

Es mufi ein abgetrennter Raum zum Verpak-
ken der Nebenprodukte der Schlachtung

vorhanden sein, wenn diese Verpackung im

Schlachtbetrieh erfolgt.

E: mtssen verschliefbare Riume oder -

falls  die  klimatischen Bedingungen s

=

10.

1.

arlauben - geeigner gelegene Plerche miy
gesonderten  Abflufirinnen fur die Unter-
bringung kranker und lkrankhensverdich.
tiger Tiere vorkanden sein. Es miissen
verschlieBbare Riaume fir das Schlachen
disserr Tiers sowte fiir e T:\gomng Uraty
vodiufig beschlagnahmten und fiir untaug-
lich erklirtem Fleisch vorhanden sein. Die
fiir das Schlachren solcher Tiere vorbehatte-
nen Riume sind niche vorgeschrieben, wenn
die Schlachtung 1m  Anschluff  an  die
Schlachiung unbedenklicher Tiere stawfin.
det und alle Vorkehrungen getroffen
werden, um eine Verurwetmgung von fr
ranglich srlklimam Flaieeh i vermaiden In
diesen  Fillen missen  die  Riume  vor
geneuter Benutzung  zue Schlachwung von
Tieren nach behdrdlicher Anweisung beson-
ders gereinigt und desinfiziert werden;

ks milssen ansrewhend grofle Kiible und
Tiefkiihlriume mit korrosionsfesten Einrich-
tungen vorhanden sein, die verhiodern, dafl
dag frische Fleisch beim Transport oder bei
der Lagerung mit dem RBoden oder den
Winden in Berihrung komme Fr deren
Ausstattung gilt § 6,

Es miissen Vorkehrungen zur Uberwachung
der Ein- und Ausginge des Schlachtbetriebs
geteoltfen sein,

Es mufl eine klare Trennung zwischen dem
unreinen  und  dem reinen Bereich der
Schlachranlagen gegeben sein, durch die
der reine Boraich vor jegheher YWerunceini
gung geschitzy ist

Es missen Aufhingevorrichtungen vorhan.
den sein, die es ermoglichen, similiche
Arbeisginge pach dem Betduben soweit
wie méglich am hingenden Tier auszufiih-
ren.  Schweine diirfen  anch im Liegen
entblutet werden. Auf keinen Fall darf der
Tierkérper wihrend dieser Arbeitsgiinge den
FuBbodon bectiduen.

E: mull eine Hingebahn fir die weitere
Beforderung der geschiachteten Tiere vor-
handen sein.

Es muff ein besonders eingerichreter Platz
fiir diec Dunglagerung vochanden sein, sofern
auf dem Gelinde des Schlachtbetniebes
Dung gelagert wird.

Es mul ein entsprechend ausgestarteter
Trichinenuntersuchungsraum viorhanden
sein, wenn im Betrteb eine Untersuchung
auf Trichinen erfolgt.

4. HAUPTSTTICK

Besondere Hygienebestimmungen fiir Zerlegungs-

becriebe

§ 5. Zerlegungshetricbe milssen zusiitzlich zu
den Anforderungen gemifl § 3 folgenden weiteren
Anforderungen entsprechen;



1. Es miissen ausreichend grofie Kihlrdume fir
die Aufbewahrung von Fleisch und — wenn
im Betrieb verpacktes Fleisch gelagert wird -
zumindest ein Kihiraum fir die Lagerung
von verpacktern Fleisch  vorhanden  sein.
Unverpacktes Fleiech darf in sinem derar-
tigen Kiihlraum nur gelagert werden, wenn
sich darin kein verpacktes Fleisch befinde
und wenn der Raum vorher gereinigt uad
desinfiziere wurde. Fir deren Ausstartung gilt
$ 6.

2. Es muf ein Raum fir das Zerlegen und
Entbeinen und fiir das Umhdillen des Fleisches
vorhanden sein, der mi einem Registrier-
thermometer oder einem Registriarfernrhar-
MOMELEr AUsgestattet iSL.

3 Es mufl eln Raum fiir das  Verpacken
vorhanden sein, wenn das Verpacken im
Zerlegungshetrieh vorgenommen wird. Diese
Anforderung emfallt, wenn die Bedingungen
gemil § 10 Abs, 7 erfillt sind.

4. By mufl ein gecigneter Raum  fiir  die
Lagerung des Verpackungs- und Umhillungs-
materials varhanden sein, safern diece Avhei.
ten im Zerlegungsbewish  vorgenommen
werden.

5. HAUPTSTUCK
Besondere Hygienebestimmungen fiir Kiiblbiuser

§ 6. Kihlhiuser (einschliefhch Tietkihlhiuser),
in denen frisches Fleisch gemif dem 4. Abschnit
des 7. Hauptstlickes gelagert wird, missen #usite-
lich zu den Anforderungen gemifl § 3 folgendan
weiteren Anforderungen entsprechen:

1. Es miissen ausreichend grofle, leicht zu

reinigende Kiihl- und Tiefkiihlriume vorhan-
den sein, in denen frisches Fleisch bei den
vorgeschriebenen Temperaturen gelagert wer-
den kann.
Es mufl ein Registrierthermometer oder ein
Regisericoforathermomerer 0 jedem breigs
hungsweise fir jeden Lagerraum vorhandzn
seln.

i~

6. HAUPTSTTICK

Hygienchestimmungen fiir Betrichbspersonal,
Riume, Eilorichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite
in den Betrieben

§ 7. (1) Betriebspersonal, Riume, Einrichtungs-
gepenstinde  und  Arbeisgerite  midssen  dem
Arheitsablauf emsprechend sauber sein und den
folgenden Anforderungen entsprechen:

1. Das Berrichspersenal, daz woverpackies oder
bloff umbtilltes frisches Fleisch bearbeitet oder
das in Riumen und Bereichen arbeitet, in
deaen frisches Fleisch erschlacheet, bearbaier
{zum Bemspiel zerlegt), verpacke, umverpackr,
gelagert oder tansportiert wird, mufl helle,
saubere und leicht zu reinigende Kopfhedek-

kungen, die day Haar vollstindig bedecken,
und Schuhe sowie helle Arbeitskleidung und
erforderlichenfalls einen Nackenschutz oder
eine sonsuge Schutzkleidung tragen. Perso-
nen, die Tiere schlachten oder mit frischem
Fleiseh  in Rﬁrﬁhnmg komen, haban  wa
Beginn jedes Arbeitstages saubere Arbeiu-
kleidung zu wagen und diese im Laofe des
Tages erforderlichenfalls zu wechseln und
sich mehrmals im Laufe eines Arbeitstages
sowie vor jeder Wiederaufnahme der Arber
die Hinde 2u reinigen und zu desinfizieren.
Personen, die mit kranken Tieren oder
infiziertem oder verunreinigrem Fleisch in
Beriihrung gekomman and, hahen unvarsig.
lich Hinde und Arme mit méglichst heifflem
Wasser grindlich zu waschen und dann 2u
desinfizieren. In den Arbeits- und Lager-
riumen sowle in den Bereichen fiir das
Einladen, die Annahme, das  Bereustellen
und das Ausladen der Waren sowie in
sonstigen Bercichen und Gingen, durch die
frisches Fleisch transportiert wird, darf niche
g??‘,‘!l'lf‘]'ﬂ‘ “’ﬂ?‘f!ﬁ‘f‘l

2. Tiere sind von den Betrieben fernzuhalen.
Das gile hinsichilich  der  Schlachdbetriebe
nicht fir Tiere, die geschlachter werden
sollen ader auf dem Gelinde des Schiachibe-
triches zur Arbeit verwender werden. Nage-
tiere, Insekten und anderes Ungexiefer sind
systematisch zu bekiimpfen.

3. Einrchungsgegenstinde und  Arbeitsgerite,
die bei der Fleisehbearbeitung  verwendet
werden, sind in einwandfreiem Zustand zu
haiten. Sie sind mehrmals im Laufe ond am
Ende jedes Arbeitstages sowie bei Verunreini-
BUIIS ul‘ld hav/y ihl“i&l\‘ Wiod\:f‘\’l};l"wcl'ldu['lg
sorgfiltig zu reinigen und zu desinfizieren.

(2) Riume, Einrichuongsgegenstinde und
Arbensgerite diirfen nur fur die Erschlachtung
und Bearbettung {insbesondere Zerlegung) von
frischem Fleisch der unter § 1 Abs. | genannten
Tiore wnd voo Zuchewildfleisch verwendet werden.
Diese Anforderung gilt nicht Hir

1. Jene Transportgerite, die o den unter § 6
genannten Riumen benutzt werden, wenn
das Fleisch verpacke Jst;
das Beatbeiten von Gefligelfleisch, anderem
Widfleisch als Zuchrwildfleisch oder Kanin-
chenfleisch, solange diese  Arbeiten nich
patallel zur Erschlachtung oder Bearbeitung
von frischem Flelsch won Tieren gemall § 1
Abs. 1 oder Zuchewildfleisch  durchgefithn
werden und solanpe der Arbeitsraum vor
erneuter Benurzung fiir frisches Fleisch vor
Tieren gemafl § 1 Abs. 1 oder Zuchwwild-
fleisch vollstindig gereimige und desinfizien
wird.

[



(3} Arbeitsgerite 2um Erschlachien, Bearbelen
und zur weiteren Behandlung von Fleisch durfen

nur zu dieserm Zweck benutxt werden,

(4) Fleisch und die  Fleiseh
Bebilmisse  dirfen mche  unocelbar ot
Fufiboden in Berihrung kommen.

enthaltenden
dem

(3) Fiir alle Verwendungsewecke st Trinkwasser
ru benuizen. Dies gile nicht fiir die Falle des § 3
Z 11 dritter und wvierter Hatz.

(6) Es st umiersagy, Sigemehl oder dhnliche
Stoffe auf den Fufiboden jener Riume, die fir die
Bearbeitung  und  die  Lagerung  des  frischen
Flaicches vorgesshen tind, s streen

{7) Reimgungs- und Desinlekuionsmivel sowie
dhaliche Stoffe sind so zu verwenden, dall sie sich
nicht nachteilig auf die Arbeitsgerite oder Einrich-
tunpspegenstinde  oder das frigohe  Fletsch aug
witken  konnen. Nach  der  Reinigung  oder
Desinfektion  milssen diese  Arbeitsgeriite  oder
Einrichtungsgepenstinde grindlich mir Trinkwas-
ser gespilt warden.

{8) Personen, die das Fleisch mit Krankheis-
keimen  verunrewigen  konnen, dirfen  bem
Frschlachien, Bearbeiren, Umbhtillen und Verpak-
ken des Fleisches nicht mirwirken.

7, HAUPTSTUCK

Hygienebestimmungen fiir das Schlachten, Bear-
beiten (insbesondere das Zertegen) sowie das

Lagern und Transportieren von frischem Fleisch

1. Abschnict

Schiachten, Entbluten, Enthiuren und Ausweiden

§ 8. (1} Schlachuiere, die in die Schlachiriome
verbracht werden, missen so rasch wie mdghch
geachlachice werden, Beim Eatbluwen, Endiiuien
oder Entborsten, Ausweiden und bei den weiteren
Arbemtsgingen ist jede Verunceinigung des Flei-
sches zu vermeiden.

(2] Die Tiere mussen vollstandip entblutet
werden. Zam Genufl fir Menschen bestimmues
Bhut ist ia sanberen Behilmissen aufzufangen. Das
Blut darf nicht mit den Hinden, sondern aur mir
hvgienisch  einwandfreien  Arheitigeriten  periiher
werden.

{3y Die Haut ist unbeschadet der Ausnmahmere-
gelung gemiafl § 24 Abs. 1 Z 1 des Fleischuntersu-
chungsgasatzes  sofort  vollsdindiy  abzuziehen
Schweine, die nichr enthéiutet werden, sind sofort
zu entborsten; dabet konnen Hilfsmintel verwender
werden, sofern die Tierkérper anschliefend mit
Trinkwasser griindlich abgespiil werden. Das
Enthiivien von Képfen jener Kilber, die zum
menschlichen Genull bestimme sind, kann unter-

bleiben, wenn diese Kopfe so behandelt werden, daf
jepliche  Verunreiniguny des frischen  Fleisches
vermieden wird,

(4) Das Ausweiden mufl unverziiglich durch-
gefiho werden und innerhalb von 43 Minuten nach
dem Betiuben oder — ber Schlachtungen nach
religiésem Rites - 30 Minuten nach dem Entbluten
beender sein. Lunge, Merz, Leber, Nieren, Milz und
Mittelfell kinnen nach der Herausnahme entweder
abgerennt srerden ader in natiirliehem Zurammen-
hang miv dem Tierkéoper verbunden  bleiben
Werden sie abgetrennt, so sind sie mit einer
Nummer oder auf andere Weise so zu kennzeich-
nen, dafl die Zugehorigkein zu dem betrelfenden
‘Lerk&rper erkennbar 1st. Las gleiche gile Hir Kopt,
Zunge, Verdauungswakt sowie andere, zur Fleische
untersuchung oder gegebenenfalls zur Durchfih-
rung von Untersuchungen gemaf § 26 des Fleisch-
untarsuchungsgesetzes bendtigte Taile des Tinres
Die genannten Teile sind bis zum Ende der
Fletschuntersuchung o unmirtelbarer Nihe des
Tierkérpers zu belassen. Der Penis kann jedoch
sofern er keine pathologischen Merkmale oder
Verlevzungen autweist — unverzdglich entternt
werden. Die Nieren sind ber Tieren aller Gattungen
~ ausgenommen Kilber w aus iheer Feukapsel 2o
l6sen.

{5) Es ist untersagt, Messer zur Aufhewahrung
in das Fleisch einzustechen, das Fleisch mi:
Tiichern oder anderen Materialien zu reinigen
oder aufzublasen. Wenn ein religioser Ritus das
Aufblasen eines Organs vorschesibt, koon dies veom
Fleischuntersuchungstierarzt gestauer werden; in
diesem Fall mufl das aufgeblasene Organ jedoch als
untauglich beurteilt werden.

(63 By ixt daftic zu sargen, dall nichounwrsuche
Tierkérper und Nebenprodukte der Schlachtung
mt bereis untersuchten Tierkdepern oder Neben-
produkten der Schlachwng nicht in Berihrung
kommen konnen. Die Entfernung von Tierkarmer
teilen, das Zerlegen oder eine weitere Behandlung
des Tierkérpers sind his zum  Abschiuf  der
Eleischuntersuchung verbaten.

(7) Ey ist zu vermeiden, dafl beanstanderes oder fur
untauglich erklirtes Fleisch, Migen, Dirme und
ungenielbare  Nebenprodukte miv for ranglich
erkigreem Fleisch in Berthrung kommen. Derartiges
Material ist ehesimglich in dafir besummie Riume
wder Bebdlnisse 2u verbringen, die so gelegen und
ausgestalter sein miissen, dafl eine Verunreinigung
von frischem Fleisch vermieden wird.

7. Abschrate

Zetlegen

§9. (1) Duas Zerlegen des Fleisches in kleinere
als in die unter §2 Z 3 genannten Teile und die
Entbeinung sind nur in Riumlichkeiten erlaubr, die

den Bestimmungen des § 5 entsprechen,



() Unbeschadet des §7 Abs. 2 23 darf sich
Fleisch, das nicht gemill §35 Abs. 1t Z 1 des
Fleischuntersuchungsgesetzes  gekennzeichner  ist,
nur dann in den Zerlegungsbetrichen betinden,
wenn es dort abgesondent gelagert wird; dieses
anders pekennzeichnere Fleisch mufl an  einem
anderen Ot oder zu einem anderen Zeigpunke
zerlegy werden als das gemiaR § 35 Abs, 1 Z 1 des
Fleischuntersuchungsgeserzes gekennzeichnete

Fleisch.

(3} Frisches Fleisch dart nur entsprechend den
Arbeitserfordernissen  in die  umer §5 Z2
genannten Rinme verbrache werden, Das Fleisch
st nach dem Zerlepen — gepebenenfalls nach
Verpackung — umgehend in einen dem §5 71
entsprechenden Kihlraum zu verbringen.

{4y Fletsch, das in einen Zerlegungsraum
gebrache wird, roud tberprifc und ecfordarlichen-
falls von Verunreinigungen und sonstigen Abfillen

befreir worden sein. Die dafur vorgesehene
Arbeitsstelle mull mit den ensprechenden Viorrich-
wngen und einer  angemessenen  Beleuchiung

AUSZEIATIEL eI,

{5} Wihrend des Zerlegens, Entbeinens, Umbil.
lens und Verpackens mufl die Innentemperatur des
Fleisches konstant auf hochstens +7°C gehalten
werden. Wihread des Zerlegens dad die Tem-
peratur im Zerlegungsraum niche héher als +12°C
sein, Wihrend des Zerlegens, Entbeinens, Zer-
schneidens in Scheitben oder Witrfel, Umbhiillens
wid Vepachens ol dic Tewperaws von Lebein,
Nieren und Képfen konstant auf héchstens +3°C
gehahen  werden.  Sind  bei  der  Erzeugung
bestimmter Produkte aus fleischtechnologischen

Grinden hohere Fleischremperaturen erfordedich,
so konnen Ausnahmen im Sinne des § 11 Abs. 2

gewihn werden.

(6} Abweichend von Abs. 3 und 5 dart das
Flotsch warm zerlegt werden, In diesan Fall sl
das Fleisch vom Schlachtraum unmittelbar in den
Zerlegungsraum  gebracht werden. Schlachtraum
und Zerlegungsraum miissen dann in ein und
demselben CGiebdudekomplex so nahe beisammen
flegen, dafs das zu  zerlegende Ieisch ohne
Unserbrechung des Transports vom Schiachuraum
direkt in den Zerlegungsraum gebracht werden
kann, um dort sofort zerlegr zu werden, Das
Eleiseh 1t nach dem Zerlegen — pegebenenfals
nach Verpackung — umgehend in den entspre-
chenden Kihleaum zu verbringen,

(7) Die Zerlegung des Fleisches ist so durch-
rufiilnen, daff jede Verumweingony dey Tlosches
vermieden wird. Knochensplier und Blutgerinsel
sind zu entfernen, Fleisch, das bet der Zerlegung
anfilll. und oicht zbm  GenuB  fur Menschen
bestimme ist, mufi sofort in die nach §3 Z 38
vorgesehenen Behiltnisse oder Riume verbragat
werden,

3. Absehaior
Umbhiillen und Verpacken von frischem Fleisch

§ 10, (1) Beim Verpacken des Fleisches sind § 5
2 4 und die Besummungen des § 36 Abs. 4 bis B
Jes Uleischuuesuchungsgeseizes cinzuliaden, Ver-
packtes Fleisch darf nicht im selben Raum wie
unverpacktes oder bioff umbhtilltes frisches Fleisch
gelagen werden,

(2) Day Verpackungsmarerial (zum Beispis
Kartons) mufl hygienisch unbedenklich sein und
inshesondere folgenden Bedingungen entsprechen:

1. es darf die organoleptischen Eigenschafien

des Fleisches niche verindern:
2. es darf keine fir den Menschen schidlichen
Stoffe auf das Fleisch dberwagen kénnen;

3. es mull susreichend fest sein, um einen
wirksamen Schurz des Fleisches zu gewihr-
leisten.

(3) Das Verpackungsmaterial darf 2um Verpak-
ken von Fleisch nicht wiederverwender werden; es
sei denn, die Verpackung besteht aus korrosions-
festern, leicht zu reinigendem Marerial und ist vor
der Wiederverwendung gereinigt und desinfiziert
worden.

(4) Wenn {risches, zerlegtes Fleisch oder
Nebenpeodukee der behlachtung amhille werden,
so mufl dies sogleich nach dem Zerlegen und
hygienisch einwandfreier Act und Weise erfolgen.
Mit Ausnahme von Speckstiicken und Bauchstik-
ken misean werlegres Fleisch und Nehenprodukee
der Schlachtung in allen Fillen von einer Schurz-
hillle umgeben sein, sofern diese Waren nicht
hingend betordert werden. Derartige Schuwzhiillen

missen durchsichug und farblos sein sowie den
Bedmgungen gemdll Abs. 2 £ 1 und 2 entsprechen,

sie diirfen nur emmal fir die Umbillung von
Fleisch verwender werden. Tiefgekiihltes Fleisch,
das in Betrieben, die dem Fleischuntersuchungs-
geserz  untediagen, defgekithle  der Be- oder
Verarbeitung unterworfen  wird, muff niclr
umhiille werden.

(5) Umhtilres Fleisch mufl verpacke werden.

(&) Bietet jedoch schon die Umbhdllung den von
der Verpackung geforderen vollen Schuiz, so
braucht sie weder durchsichtig noch farblos zu
salin; wenn die sonstigen  Bedingungen  gemif
Aba, 2 1
fung (Verpackung) nicht erforderlich und die
Vwhillung gl als Verpackung.

crfiille aind, 5o isc cine zweite Umschlic-

(7) Das Zerlegen, Entbeinen, Umhiillen und
Vepachen dad wier Tinluliany der adsieben-
den Bedingungen in ein und demselben Haum
erfolgen:

1. Der Raum mufl ausreichend grofi und so
eingerichtet sein, dafl diese Arbeitsginge den
bygienischen Anforderungen gerecht werden
kénnen.



ik

. Das Verpackungs- and  Umhbialluagsmaredal
st unverzdgheh nach der Herstellung mit
etner dichten Schutzhille zu umgeben, die
wihrend des Transports zum Betrieb vor
Baeschiadiguny geschiitzr ist. Tm Betrieh st
Aveees Rlaterial untes h’_{_rgiﬁﬁiwh pimweamdfrar.
en Bedingungen in einem getrennten Rauwm
#u lagern.

3. Die Lagerriume fur das Verpackungs- und
Umbiillungsmaterial milssen wirksam  gegen
Staub und Ungeziefer geschiiizt sein. Zwi-
schen diesen wnd den Riumen, die Sub-
stanzen enthalten, die das frische Fleisch
verunretnigen  konnten, darf keine direlre
Tufrechindung hestshan Mas Verpackonge.
und Umbillungsmaterial darf niche auf dem
FuBlbaden sbgelegy werden.

4. Das Verpackungs- und UmbhGllungsmatenal
ist unter hygienisch einwandfreten Bedingun-
gen fir die Verwendung vorzubereiten, bevor
es in den betweffenden Raum gebrache wird.

5. Das Verpackungsmaterial ist unter hygienisch
einwaadfreien Bedingungen in den betreffen-
den Raum zu hr;ﬂgf*ﬂ npe nmmmiig“-’:h #11
verwenden, Mit dem  Verpackungsmaterial
darf nur Personal arhetan, das mit foschem
Fleisch miche in Berihrung kommi,

6 Das Fleisch mufl unmittelbar nach dem

Verpacken in die dafile vorgesehenan Lager-

riume gebracht werden.

4, Abschuire
Lagern

§ L1, (1) Frisches Fleisch ist nach der Fleisch-
untersuchung unverziiglich zu kihlen. Die Innen-
temperatue der Tierkdrper und der Teilstielse Qo
konstant auf hochstens +7°C und jene der
Nebenprodukte  der  Schlachiung  koostant  auf
héchstens +3°C zu halen.

(2 Der  Landeshaupunann kaon vivselnen
Betrieben fiir Fleisch zur Erzeugung von bestimma
ten Produkten auf Antrag Ausnahmen von den
Bestimmungen des Abs. | gewidhren, wenn dies aus
fleischrechnologischen Grinden notwendig ist uod
sofern ein edordericher Transport des Fleisches
unmittelbar nach Abschlufl der Schlachitier- und
Fleischuntersuchung durchgeftihnt wird und nicht

linger als eine Swnde davert. Gegen  cingn
derartigen  Bescheid it cine  Berufung  nicht
zulassig.

§ 12. (1) Frisches Fleisch, das vefgekihlt werdsn
spll, mufl unmitelbar aus einem Schlachibetrieh
oder emem Zerlegungshetneh stammen,

(2} Frisches Fleisch darf nur in Riumen des
Betriebs, 1 dem #s erschlachier oder zerlegr
worden s, oder in Kihlhivsern (einschiiefilich
Tietkthlhiuser) mic Hilfe geeigneter  Anlagen
tefgekithl werden.

(3) Tierkorper, Tierktrpertele, zerlegres Fleisch
und die Nebenprodukte der S5chlachtung, die
tiefgekiihit werden sollen, missen unter Vermei
dung von ungerechtfertigten Verzégerungen im
Anschlufl an die Abkithiung auf +7°C oder « bei
vovlogrom Flasrh i Ansehlnfl an dis 7N-|rg1|rug
tefgekihle werden. Digs gilt mcht, wenn eine
Reifung aus fleischrechnologischen Grinden erfor-
derlich ist; in diesen Fillen mufl das Tiefkihlen
unmitrelbar nach der Reifung ecfolgen.

(4) Bei uefgekithltem Fleisch mufl eine Innen-
temperatur von oeht wirmer als 120 erveicht
werden, Das niefgekithlte Fleisch mull anschlieflend
ber mindestens dieser Temperawr gelagert werden,
Aut dem Fleisch oder auf der Verpackung mufi
Monat und Jahr, in denen es tefgekihlt wurde,
angegeben sein,

(3} Aufgetautes tefgekiihlies Fleisch darf nich:
wieder nefgekilhls werden, Dies gt miche fike das
kurzfristige Aufrauen im Zuge der Herstellung von
Fleischerzeugnissen  und  Fleisch-Fertiggerichuen,
Aufgetautes tiefgekithltes Fleisch ist als solches zu
kennzeichnen,

§13. (1) In den Riumen gemif § 6 diirfen
keine anderen Erzeugnisse gelagert werden, die
eine Gefahr fir die einwandfreic Beschaffenher
des Fleiseher darstellen: s¢ soi donn, das Fleisch e
verpackt und gewrennt von diesen Erreugnissen
gelagerr,

(2 Die Lagertemperatur mufl gemifl §e

r&gis‘tri&n “rarden,

5. Abschnire
Transporueren

§ 14. (1) Frisches Flesch mull in diche
verschliefibaren Transportmiuels befsrdent wer-
den, i denen das Fleisch vor Staub und Inselkeen
geschitze 1st; die Transportmittel miissen  so
abgodichrer vein, dall Flissgkeic awe thaon niche
ablaufen kann. Frisches Fleisch, das gemifl der
Flewschimportverordnung, BGEL Ny, ¢02/1994, i
der jeweils geltenden Fassung eingefithrt oder das
durch das Hoheisgebiet eines anderen Staates
gefihr wird, muf§ bis zur Freigabe 2um Verkehr in
Osterreich in verplombten Transporumiteln beftr-
dert werden. Die Transportmitte! missen so gebau:
und avsgestattet sein, dall die o §§ 11 und 12
vorgeschriebenen  Termparaaren  wiheond  der
Beférderung nicht iiberschritten werden,

(2 Die zur Fleischbefdrderung  bestimmeen
Transponumittel miissen folgenden Anforderungen
enmsprechen:

1. Thre Innenwinde und anderen Teile, die mit
dem Fleisch in Beriihrung kommen k&nnen,
milssen  aus  korrosionsfestern  Material
bestehen und diirfen weder die organolepu-
schen Eigenschaften des Fletsches beeintriich-
tigen noch gesundhensschidliche Stoffe ar



das Fleisch abgeben. Die Innenwinde miissen
81ﬁff ]l“‘i(‘hf. 1 M‘in{gﬁ.n
desinfizieren sein,

2. Beirn Transport von Tierkdepern, Tierk&rper-
hilften, in héchstens drei Teile zerteilien
Tierkdrperhilften  oder  Tieckdperviereln
sowie von nicht verpacktem, zerlegtem
Fleisch — mit Ausnahme von tiefgekiihlrem
Fleisch in hygienisch einwandfreier Verpak-
kung - ist im Transportmitce] eine Aufhin-
govorerichtung ane karrncandecrsm Materdal
50 anzubringen, dafl das Fleisch dea Boden
gicht berihren kann, Bei Beférderung auf
dem Luftweg ist eine Authingevorrichiung
aus korrosionsfestera Material jedoch nichy
erforderlich, wenn geeignete, korrosionsteste
Fintichtungen fiir das Verladen, Verstanen
und Entladen vorhanden sind.

Qﬁwiﬁ |1ﬂ|‘{ FAN

(31 Die zur Fleischbeforderung bestimmien
1ransportmitte]l diirfen flir folgende Hefdrderun-
gen nicht benutzt werden:

L. 2ur Beférderung von lebenden Tieren und

2. nach MaBgabe des Abs. 4 grundsitzlich auch

rie Refidrdarung von Ferengoissen, dis das
Fleisch heeintrichtigen oder verunreinigen
kinnen.

(4) Fleisch datf in demselben Transporumictel mit
anderen Erzeogniscen, die eine Gefuhr Hir seine
einwandfreie Beschaffenheir darstellen, nicht befor-
dert werden; es sei deno, dall wirksame Schusz-
vorkehrungen  geuoffen werden, Verpack:es
Fleisch darf nicht gemeinsam mit unverpackeem
Fleseh 1n e und  demselben Lransportoitel
befdrdert werden; es sel demn, dafl in den
Transporunitteln {ir eine entsprechende Trennung
gesorgt wird, sndafl eine hygienische Beeintrichti-
gung vor unverpacktem Fleweh durch Verpake
kungen nicht erfolgen kann, Migen dirfen nur
dann wansportiert werden, wenn sie gebritht oder
gereimgt sind. Képfe und Glhiedmaflenenden dirfen
nur dann transportiect werden, wenn sie enthiuet
oder gebriht und enthaart sind.

(3) Prosches Fleisch darf nur in gereinigren und
desinfizierten Laderfumen von Transporimiteln
beféedert werden,

(6) Tierkorper, Tierkérpechiilften, in hochstens
drei Teile zerteilte Tierkérperhilhen oder Tiers
kdmerviertel sind — mit Ausnahme vor def-
gekithliemn  Fleisch in hyglenisch  einwandfreer
Verpackung - stets hiingend zu beférdern; eine
Ausnahme hievon ist die Beférderung auf dem
Luftweg gemial Abs. 2 Z 2.

(7) Beim Transport zu Betricben, dig dem
Fleischuneersuchungsgeserz  unterliegen, ist  ein
Dokument (zum Beispiel Lieferschein) mitzufih-
ren, das einen Sichtvermerk des Fleischuntersu-
chungsorganes mit folgenden Angaben enchalt:

1. Licforbetrich, Empfangee, At und Menge dee

Ware, Datum des Transpores,

2. einen Abdruck des Tauglichkeisstempels und
3 hei tefgekiiblrem Fleiseh aneh das Monar and
das Jahr, in denen es uefgekihlc wurde,
Dieses Dokument ist vom Empfinger mindestens
bis zum Ablauf des folgenden Kalenderjahres
aofzubewahren ond der Behorde auf Verlangen
zur Einsicht vorzulegen.

8. HAUPTSTUCK

Sonderbestimmungen fiic Berviebe mir meringer
Produktion

1. Abschnirt

Betriebe min geringer pradulﬂion

§ 15, (1) Schlachiberriebe, die weniger als 1000
Grofivicheinhenen (GVE) jahrlich erschlachten und
Zerlegungsbetricbe, die weniger als 250 ¢ Fleisch
fhielich zeelegen, und dic das Fleisch ausschiicfilich
it Inland in Verkehr bringen, missen unrer den
Voraussetzungen der Abs. 2 bis 6 den Anforde-
rungen der §§ 3 bis 6 nicht entsprechen, wenn siz
die Bedingungen des § 16 erfiillen.

(2) Betriebe, die Erleichierungen gemif Abs. |
in Anspruch nehmen, dicfen das Fleisch nuy
1. unmittelbar an Letztverbraucher (Konsumen-
ten) oder
2. an Betoiebe, die selbst unter Abs 1 fallen,
oder
rurs Dicekeverkauf an gewerbliche Letzr-
verkiufer oder
4, an Binrichwingen  der Gemeinschaltsversor-
gung oder an Gasigewerbebetriche
abgeben,

Tk

(3) Fleisch, das in Betrichen gewonnen wurde,
die Erleichterungen gemall Abs L in Anspruch
nehmen, darf nur ohne eine gemifl den lebens-
mittelrechitichen Vorschnfren zu kennzeichnends
Verpackung feilgehalien werden.

(%) Lhe enzelnen liere sind je lierart in GVE
gemil Abs. 1 wie folgt zu bewerten:

Rinder urd Einhufer: 1,00 GVE;
Kiilber und Fohlen: Q0,60 GVE;
Sehweine: 0,33 GVE;
Schafe und Ziegen: 0,15 GVE.

() Als ,Kilber* oder ,Fohlen”™ im Sinne des
Abs. 4 gehen jene Tiere, die miche dlier als sechs
Monate saind.

(6) Bewnebe, die Edeichterungen gemifl Abs. |
i Anspruch nehmen, haben dies dem Landes
hauptmann unverziiglich schriftlich mitzuteilen,

2. Abschnite
Hygienebestimmungen

§ 16. (1) Fir Betriche mit geringer Produkuon
gemill § 15 Abs. 1 grlten folgende Bedingungen:



1.

I

Fiir Riume, in denen Fleiseh erschlachier
oder boarboitet (insbesonders rorlegt) wird,
gelten nachstehende Bedingungen:

a) DHe Fuflbéden missen aus wusserun-
durchlassigem, leicht zu reinigendem und
zu desinfizierendem, nicht verrottharem
Material  bestehen.  Sie  mussen  so
beschatfen  sein,  dafl  Wasser  leich,
ablaufent kann. Das Wasser muffl zu
abgedeckten, peruchssicheren Abflissen
abgc]uituk WC]’.'le'l.

b) Die  Riume missen  glatte, feste,
undurchlissige Winde haben, die bis zu
einer Hohe ven mindestens 2 m — in

Schlachteiumen bis zu einer FHahe von
mindestens 3 m — mit einem hellen,
abwaschfesten Belag oder Ansuich ver.
sehen sind.

¢} Die Tiren haben aus leicht zu reinigen-
dem, miche verrovubarem und geruchslo-
sem Material zu bestehen,

dy Wird das Fleisch im Betrieb gelager, so
muff  dieser iber wminen Lagerraum
verfiigen, der den  Anforderungen
gentild lit, a, b und ¢ entspricht.

¢) Oberflichen von Isclierungen miissen
verschleififest  sein;  die  Isolierungen
diirfen keine Geriiche abgeben.

B Die Rivme minen avsreichende Vou-
richeungen zur Be- und Entliftung und
bat Bedarf zur grindlichen Enmebelung
haben.

g) Es mufl eine ausreichende Beleuchung
vorhanden sein, durch welche die Farben

nicht verindert wecden.

In groflemoglicher Nihe der Arbeitsplivze
missen In ausreichender Anzahl Einrichoun-
gen zur Reinigung und Desinfektion der
Hinde und zur Reinigung der Arbeitsgerite
mit heiffem Wasser zur Verfligung swchen.
Die Einrichrungen zum Waschen der Hinde
miissen flielendes warmes und kaltes ader
auf eme angemessene Temperatur vorge-
mischtes Wasser haben und mit Reinigungs-
und Dlesinfektionsmitieln sowie hygienisck
einwandfreien Miteln zum Hindewrockner
ausgestatrer sein. Die Hahne durfes nicht
von Hand aus zu betdugen sein.

Es mufl eine Einrichwng zur Desinfektion
der Arbeitsgerite an Qe und Stelle oder
afr’mm angrenzendﬁn Raum \'Or})ﬂﬁdﬁﬂ I‘gﬁil’l.
Die Wassertemperatur hiefiir mufl minde-
stens 827°C berragen,

Es missen peaignete Vorrichtungen zum
Schutz gegen Ungeziefer (Insekien, Nage-
uece und dergleichen) vorhanden sen,

Die Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-
gerdte  (wie  Schneidetische, Tische mu
auswechselbaren Schneideunterlagen,
Behaltnisse, Transportbander und  Sagen)
missen aus korresionsfestem, die Qualivit

|

10,

des Fleisches niche beeintrichuigendem und
lcicht zu rciniﬁcndcm und zu dcr;infiz;i{;-
rendem Material bestehen. Die Verwendung
von Holz s unzulissg,
Es miissen den hygienischen Erfordernissen
entsprechende, korrasionsfeste Arbeitsperie
und Vorrichwungen fiir
a) die weitere Behandlung des Fleisches
und
by das  Abstellen  dec fiir  das
verweldelen Delidliisse
vorhanden sein, die verhindern, daff das
Fleisch oder die Behilinisse unmittelbar mit
dem Fufiboden oder den Winden in
Bertthrung kommen.
Es miissen fiir die Aufnahme des nicht zum
menschlichen Genufl besummten Fleisches
besonders  gekennzeichnete, wasserdichee
und korrosionsfeste Behiltisse varhanden
sein. Derartiges Fleisch st ehesumoglich,
spitestens aber am Ende jedes Arbeftstages,
aus den Arbeitsriumen zu eotfernen und bis
zur Abholung gesondert unter Verschluf zu
lagarn.
Es mitissen Kithlanlagen vorhanden sem,
durch die gewihrleister ist, dafft die vorge-
schriebene ‘Temperatur dey Fleisches einge-
halien wird. Diese Kihlanlagen missen mit
einern  jede Verunreinigung des Fleisches
ausschlieBenden  Abfluflsystem  ausgestattet
sein, das mit der Abwasserleitung verbun-
den st

Fletsch

. Es mufl eine Anlage aur Wasserversorguag

vorhanden sein, die ausschliefilich Trink-
wasser in ausreichender Menge und unwer
Druck liefere. Der Nachweis der Trink-
wassereigenschaft st wenigstens  einmal
jihrlich zu erbringen. Zur Erzeugung von
Darapl, 2zur Brandbekimpfung und zur
Kithtung  der Kihimaschinen ist  jedoch
ausnahmsweise auch Wasser zulissig, das
ke Trinkwasser o, dafir
gelegten Leitungen eine anderweitige Ver-
wendung des Wassers niche zulassen und
eine Verunreinigung des frischen Fleisches
ausgeschiossen st Die  Leiwngen  fur
Wasser, das kein Trinkwasser ist, milssen
sich von den Trinkwasserleitungen deutlich
unterscheiden.

Es mufl eine Anlage vachanden szin, die in
}V{Cﬂg\; hCiﬁCJ Trink‘w’nncr

ST diﬂ)

aua ['Cichcl'ldcr
liefert.

- Es muB eine Anlage zur hvgienisch uobe-

denklichen Ableitung von Abwasser vochan-
den sein.

. Es miissen mindestens eine Waschgelegen-

heit und eine Toletteanlage mit Wasser-
spitlung vorhanden sem. Dartiber hinaus-
gehende  Arbeiternehmerschutzvorschrifien
bleiben  unberuhrt. e Toileweanlagen
dtirfen  keinen direkten Zugang zu den



Arbeitsriumen haben, Die Waschgelegenhen
mull flielender warmes vnd lalas adee aul
eme angemessene Temperatur vorgemischtes
Wasser haben und mit hyglenisch einwand-
freien Mitteln zur Reinigung und Desinfek-
tion der Hinde sowle mit  hygienisch
emwandfreren Mitteln zum Hindetrocknen
ausgesiatret sein. e Waschgelegenheir mufl
sich in der
befinden. Idie Hihne diirfen nicht von

Mﬁ.l’ld ALE B&t':inig&n i‘&in.

(2) Schlachtbetriebe mir geringer Produktiog
missen zusdtzlich zu den Bedingungen gemifl
Abs. 1 folgenden Anforderungen entsprechen:

1. Fs miissen ausreichend grolle Scallungen flir
Tiere, die dber Nacht im Schlachtbetrieh
verbleiben, varhanden sein,

2. Es mitssen ein ausretchend grofler Schiach:-

ranm sowie — unter Beriicksichtigung der
kel der  Schlachwng  durchzufihrenden
Arbentsginge — enusprechende Riumlich-

keiwen fiir die Durchftihrung der diesbeziig
lichen Arbeiten zur Verfugung stehen, sodafl
eiﬂ. I'l)“p;ieniﬁch ein\\'nndfreier Adlblnuf dcr
Schluchrung sichergestell ist.

3. Es miussen entsprechend getreante Abteilun-
gen innerhale des Schlachuravmes flr die
Betiubung und die Entblutung der Tiere
varhanden sein.

4. Im Schlachtraum miissen  abwaschfeste

Winde bis xzu emer Hihe von mindesters

3m oder bis zur Decke vorhanden sein.

Boun  Schluchren sind die Fdume ausre

chend zu entnebeln.

Es missen geeignete Aufhingevornchungen

vorhanden sein, die es ermoglichen, simi-

hche  Arbentsgiinge nach  dem  Betduben
sowelt wie méglich am hingenden Tier
auszufithren. Schweine dirfen  auch  im

Liegen entblutet werden. Auf keinen Fall

darf der Tierkdrper wihrend dieser Arbeius-

glnge den Fullbaden beriihren.

& Es muf ein Kihlraum vorhanden sein, der
gemessen an Umfang, Are der Schlachuse-
gen und der weiteren Verwendung des
Fleisches ausreichend grofi ist.

7. Im Schlachuraum diirfen Migen und Darme
nicht entleert cder gereinigr und Hiure,
Hirner, Klauen sowie Schweineborsien
nicht gelagert werden.

8. Kann der Dung nicht tiglich vom Gelinde
des Schlachtbetriebes entfernt werden, so
mufl ein in geeigneter Weise abgetcennter
Platz fiir dessen Lagerung vorhanden sein.

9. In den Schlachtraum verbrachte Schiachttie-
re miissen sofort betdubt und geschlachter
werden.

10, Werden kranke oder krankheisverdichuige
Tiere in derartigen Betrieben geschlachter,
50 sind die edfordedichen MaBoalinzu am
Vermeidung von  Verunreinigungen zu

T

Nghe der Toileuweanlagen

treffen. Die Riume miissen vor erneuter
RBenuvezung  onter  hehirdlicher  Awufeicht
besonders gereinigt und desinfiziert werden.

{3) Der Transport des Fleisches vom Betrich
zum Abnchmer mull wnter hygienisch einwandfrei-
eny jegliche nacheeilige Becinflussung auaschlicfen
den Bedingungen, in hiefir geeigneten Behilinissen
erfolgen.

{4) Der Betriebsinhaber ader eoin von diesem
Uesicllier Vewuewer L scluilthiche Aulzeichumgen
iiber Arten und Mengen der Wareneinginge,
Warenavsginge, Herhunft der Waren, durchge-
fihre Konurollen der Waren und deren Ergebnisse
zu fuhren. Diese Aufzeichnunzen sind mindesters
zwel Jahre lang aufzubewahren und der Beharde
auf Verlangen zur Einsicht vorzulegen.

9, HAUPTSTUCK.
Landwirtschaftliche Betriebe

§17. (1} Werden durch landwirschaftliche
Betriche an einer besummien Schlachustine jahr-
lish vou dien Leowdwinen oder b deren Aulirgg
insgesamt weniger als 50 GVE (im Sinne des § 15
Abs. 4 und 5) erschlachtet und wird dieses Fleisch

1. direkt ab Hof an den Lewzverbraucher

(Konsument) oder
2. unter der Deklaration ,aus biuverlicher

Schiachrung® unter namenthicher Anfiibrung
des Produzenten entweder auf Mirkien oder
durch hiezu befugre Gewerberreibende direkt
an den Lewewverbraucher abgegeben,

so haben diese Schlachtstiitten nur die Bedingun-

gen der Abs. 2 bis 6 zu erfiillen.

{2) Das Fleisch roufi so in Verkehr gebracht
werden, dafh eine hygienisch nachteilige Beein-
flussung hintangehalen wird, insbesondere durch
Staub, Schmutz, CGeruchssroffe, Abgase, Witte.
rungseinflisse, TLicht, Pflanzen und  Friichte,
Krankheitso uned Verdechniseersger, Sehimeneipil.
ze, menschliche oder uerische Ausscheidunger,
Tiere, terische Schadlinge, Schidlingsbekimp.
fungsmitcel, Unkrautvertilgungsmitel und andere
Gifte sowie  Reinigungs-, Desinfektions-  und
Anstrichmittel.

(3) Fir die Schlachwung sowie die Bearbeitung
(einschlieflich Zerlegung) des Fleisches miissen
Riumlichketen zur Verfiigung stehen, die auf
Grund shrer Ausgestaltung und Einrichtung wiih-
rend dieser Arbensginge den Erfordernissen des
§ 16 Abs. 1 21, Z 2 erster und zweiter Satz, 7 3,
Z 4, Z 5 erster Sarz, 26, Z 8§ erster Satz, Z Y
erster Sane sowie des § 16 Abs 2 22, 24, 25,
Z 6, Z 9 und Z 10 entsprechen.

(4} Die Riumlichkeiten gemifl Abs. 3 sind vom
Fleischuntersuchungstierarzt im Zuge der Schlacht-
v wod Fleschowesuchung s Sioe Jes § 17
des Fleischuntersuchungsgesetzes zu konuollieren.



(%) Das i Berrieb verwendete Wasser hat den
baktenolomschen Anforderungen an Tonkwasser
zu entsprechen und ist — sofern es nicht aus einer
offeatlichen Trinkwasserversorgungsanlage stammt
— nachweislich in Abstinden von hdchstens zwei
Jahren bakteriologisch untersuchen zu lassen.

{6y Das Fleisch darf nur ohne eine gemif den
lebensmittelrechtlichen Vorschrifren zu kennzeich-
nende Verpackung feilgehalten werden.

19, HAUPTSTUCK
Eigenkontrolie

§ 18. (1} Der Betrichsinhaber oder ein von
diesem  bestellter Verweter ist verpflichter, im
Betrieb regelmiflig Hygienekontrollen (insbeson-
dere auch durch mikrobiologische Lintersuchun-
gen) durchzufithren oder durchfithren zu lassen.

{2y Die Pllicht zur Eigenkonrrolle gemifl Abs. 1
und 3 bis ¥ gile nicht flic Betriebe, die dem 8. oder
9. Haupustick uneerliegen. In diesen Bewieben ist
aber die Einhaltung der Bestimmungen dieser
Verordnung vam Betrigbsinhaber oder von einem
vom  Hetriebsinhaber bestellten Vertreter regel-
miflig zu iiberprifen; Verstsfe sind unverziiglich
abzustellen,

(3) Die Kontrollen nach Abs. 1 sind gemif den
jeweiligen bewrieblichen CGegebenheiten nach Art
und Umfang so zu gestalten, dafl die Einhaltung
der Bestimmungen dieser Verordnung  gewihe.
leistet 1st. Die Kontrollen gemif Abs. 1 missen
sich auf die hetriellichen Raumlichkeiten, Finrich-
rungsgegenstinde, Arbensgerite und Transportmit-
te]l sowie ertorderlichenfalls auch auf die Erzeug-
nisse erstrecken.

{4} Der Berriehsinhaber ader soim Verrreter har
uber Datum, Art und Umfang der Koncrollen
gemill  Abs. 1 schrifiliche  Aufzeichmungen  zu
faheen. Diese sind mindestens bis zum Ablauf des
folgenden Kalenderjahres aufzubewahren.

(5) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
auf Befragen durch die Behorde An, Fiufigkeir
und Ergebmsse der gemifl Abs. 1 durchgefuhirten
Rontollen  sowie  gegebenentalls  Name und
Anseheift des mit Untersuchungen beaufuragten
Laboratoriums bekanntzugeben. Hiebei sind aof
Verlangen der Behorde auch die Aufzeichnungen
gemifl Abs. 4 zur Einsichr vorzulegen.

{b) Der Betriebsinhaber oder sein Yertreter hat
fiir das Betriebspersenal ein Schulungsprogramm
durchzufihren, wodureh dieses befihige wird, den
Bedingungen fir eine hygienisch  etnwandfreie
Pradukrian im jeweiligen Bewdeb zu entsprechen.

(7) Wenn die Eigenkontrollen oder Schulungen
zur Gewidihrleistung einer hygiemsch einwandfreien
Produkton niche ausreichend durchgefithnt wer-
der, g kann der Landeshaupimann dam Betriobs-
inhaber veteriniie- oder sanititspolizeilich notwens

dige Auflagen Hir deren Gestaltung und Durch-
fihrung vorschreiben. Gegen derastige Varschesi
bungen ist ¢ine Berufung nicht zulissig.

(8) Flir jenes Personal, das bereis  iber
entsprechende  Kenatnisse und  Fihigkelten ver-
Hige, st dic Durchiubiung cines Schulungspru-
grammes nicht erfordeclich, sofern die betreffenden
Qualifikationen durch ein Zeugnis nachgewiesen
werden kénnen.

1. HAUPTSTUCK
Schlufbestimmungen

§ 19. Diese Verardnung trive mir 1. Juli 1994 in
Kraft,

§ 20. (1} Der Landeshauptmann kann jenen
Retrisher, die nicht dem & oder 9. Hauptsiich
unterliegen und die Fleisch ausschlieflich im Inland
in Verkehr bringen, auf deren Antrag befrister bis
spitestens 31, Dezember 1995 Ausnahmen von den
Besummungen der §§ 3 bis 6 dieser Verordnung
gewihren, sowen dagegen kewne veterinir- oder
sanitdtspelizeilichen  Bedenken  bestehen.  Dery
Anteag ist eine Zusammenstellung der noch ze
treffenden baulichen Maflnahmen sowie der nock
anrngchaffenden Anlagen und Eincichwungsgegen-
stiinde anzuschliefien. Wihrend dieser Ubergangs-
frist mufl der betreffende Betrieh jedoch zumindest
den Bestimmungen der Fleischhygieneverordnung,
BGRBI. Nr. 28071983, v der Fassung der Verord-
nurgen BOGBL Nre 7C5/1988  und  185/1992,
entsprechen. '

(2) Gegen einen Bescheld gemill Abs. 1 ist eine
Berufung nichr zulissig.

(3) Betnebe, die dem 8. oder 9 Hauptsiiick
untertiegen, missen den Bestimmungen  dieser
Veroednung erst ab 1. Jinner 1996 enwsprechen.
Wikeend dicser Ubcrgangsfrist mufl des Leuefs
fende Betrieb jedoch zumindest den diesbeziig-
hchen  Bestimmungen der Fleischhygieneverord-
nung, BGBL Nr. 280/1983, in der Fassung der
Verordnuagen BGBL Ny, 70571988 und 18571992,
entsprechen.

{4} Der Landeshauptmann hat dem Bundes-
minister fiir Gesundheir, Sport und Konsumenten-
schucz  folgeads  Angaben  mindestens
jihrlich schriftlich bekanntzugeben:

1. Name, Anschrift und Vererinirkonteolnum-

mer der Betriebe;

2. Name und  Anschrift
Erleichwerungen  gemil
Anspruch nehmen;

3. Name und Anschrift der Bewrebe, fir die
Ausnahmen gemifl § 20 Abs. 1 bestehen;

4. Ar der jeweiligen Beuwiebe gemif 21 bis 3
hinsichdich § 1 Abs. 1;

eirirmal

der Bewiebe, die
§15 Abs. [ in



5. Tierarten, deren Fleisch im jeweiligen Betrieh
gemill Z 1 tis 4 gewonnen, bearbeiter ader
grivgery wird,

Krammer



