403. Verordnung des Bundesministers fiir
Gesundheit, Sport und  Konsumentenschutz
tiber die Hygiene bei der Gewinnung,
Bearbeitung, Lagerung und beim Transport
von frischem Gefliigelfleisch {Gefliigelfleisch-

Hygieneverordaung)

Auf Grund des § 17 Abs. 3, des § 38 Abs. 2 und
3 und des §45 Abs 6 des Fleischuntersuchungs-

gesetzes, BGBL Nr. 52271982, zuletzt geinder
dinrch dac Bindacgesery ROGRL Neo 11871994, wird

verordnet;
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1. HALIPTSTUICK
Anwendungshereich nnd Begriffshbestimmungen

§ 1. {1) Diese Verordnung gilt fiir
1. Schlachtbesriche,
2. Frschfleisch-Bearbeitungsbetriebe,
dere Zerlegungsbetriebe und
3. Kiihlhiuser {emschlieflich Tiefkohlhiuser), in
denen frisches Fleisch gelagert wird,
sofern in dicsen Bewickben Gefligel  geschlachir
ader frisches Gefligelfleisch bearbeiter, umbhiilly,
verpacke, gelagert oder wansportient wird.

insbeson-

(?) Dheser Verordoung unterliegen nicht Ver-
kuulsrauwmlichkeiten der gewerblichen Lewzoverkiu-
fer, in denen frisches Gefligelfleisch nur unmittel-
bar an Verbraucher — auch bei weiterer Zerlegung
auf deren Verlangen — abgegeben wird, sowie
Einrichtungen der Gemeinschafisversorgung und
Gastgewerbeberriebe.

(3) Betriebe und Kuhlhauser gemifl Abs. 1, die
neben Gefliigelfleisch  auch Fleisch gemi §1
Ak 1 dex mMw}nlnmr@l.lr‘hl.mgcgﬁcmyﬁx Baw i
nen, bearbeiten, umhiillen, verpacken, lagern oder
transportieren, haben hieber hinsichilich Gefligel-
fleisch die Besummungen dieser Verordoung und
hinsichtlich des anderen Fleisches die Bestimmun-
gea der  brigchfleisch-Elygieneverordnung, BGEL
Nr. 39671994, in der jeweils gelienden Fassung
einzuhalten.

§ 2. Im Sinne dieser Verordnung bedeuten:
1. Eincichtungen der Gememschalusversorgung:
Einrchtungen wie Kiichen von Altersheimen,

Schillerheimen, Krankenhiiusern, Werkski-
chen und dergleichen;

2. Kihlhiiuser: Raumlichketten, m denen fri-
sches Gefligelfleisch — offen oder verpack:
— bei vorgcschriebenen Temperaturen gela-
gert wird;

3. Schiachtbetniebe: Riumlichkeiten, in denen
Geflige!l zum Zwecke der Gewinoung von
Fleisch geschlachter wird;

4. Zedegungsbetriebe: Riumlichkeiren, in denen
Geflugelfleisch zerlept wird.

2. HAUPTSTUCK

Allgemeine Hyptenebestimmungen fiie Berriehe

£33 Dw w §1 Abs | genaneten Betrighe
miissen folgenden Anforderungen entsprechen:

. Fir Riume, in denen Geflugelflersch
erichlachter, hearheitet  (nsbasondare
legt) oder pelagert wird, sowie fiir Bereiche
und Ginge, durch die frisches Gefliigel-
fleisch transportiert wird, gelten nachstehen.
de Bedingungen:

a) bne Fulbdden milssen aus  wasserun-
durchlissigem, leicht zu reinigendem und
zu desinfizierendem, micht verroubarem
Material bestehen.  Sie  missen  sc
biaschaften  ¢cein, dall  Waseer leiche
ablaufen kann. Das Wasser mufl zu
abgedeckten, geruchssichersn Abflissen
abgeleitet werden. Jedoch ist es in den in
§4 75 §5 71 und §6 Z 1 vorgese-
henen Kiumen meht edforderhch, daff
das Wasser zu abgedeckien Abflissen
abgeleitet wird. In Riumen gemaf §6
7.1 genugy eine sonstige Rinnchung, die
ein  leichtes  Endernen  des  Waccers
ermgglicht. In  den Bereichen und
Gingen, durch  die frisches  Flesch
beférdert wird, geniigen Fufiboden aus
wasserundurchlissigem, nicht verrottba-
rem Matenal.

b) Die Riume mitssen glaue, feste,
undurchlissige Winde haben, die bis zuo
einer Hdhe von mindestens 2 m und in
Kublrguwmen und Lagecciumen minde-
stens bis zur Lagerungshohe mit einem
hellen,  abwaschfesten  Belag  oder
Anstrich  versehen  sind.  Ecken und
Kamiern auf Fulbodenniveay mussen so
ausgearbetet sein, dafl cine einwandtreie
Reinigung leicht méghch ist.

¢} Die Tiren missen eme verschleiff- und
korrosionsfeste, glatte, undurchlissige
ursd  leicht 2w reinigeade  Oberfliche
habyern.

d} Isolierungen miissen aus nicht verrottba-
rem, geruchlosem Material bestehen.

¢) Die Riume miissen ausreichende Vor-
richtungen zur Bee und Endifrung und
zur grindlichen Emnebelung haben.

e



B Es muB eine ausreichende Beleuchwung
vatlhanden sein, dareh welche dic Farben
nicht verindert werden.

g) Die Decken miissen leicht zu reinigen
sein und sauber gehalien werden.

- In grofunselicher Nahe der Arbeltsplicze
miissen in ausreichender Anzahl Einrichrun-
gen zur Reinigung und Desinfekrion der
Hinde und zur Reinigung der Arbeitsgerite
mic heiem Wasser zur Verfigung stehen
Die Hakne durfen nichr van Hand aus 2u
berdtigen sein. Die  Eindchwungen zum
Waschen der Hinde missen fliefendes
warmes und kaltes oder auf eine angemes-
sere Temperatur  vorgemischrtes  Wasser
haben und mit Reinigungs- und Desinfek-
tionsmiteln sowie it hygeaisch oinwand.
freien Mitceln zum  Hindewocknen  aus-
gestattet sein.

3.0 In proBundglicher Nihe dec Arbeitsplatze

mufl eine Einrchtung zur Desinfektion der
Arbeitsgerite vochanden sein. Die Wasser
ternperatur  hiefiir muff mindestens §2°C
bt g
. Es missen ausreichende und gecignere
Vorrichtungen zum Schuz gegen Ungezie-
fer (Insekren, Nagetiere und dergleichen)
vorhanden sein.
. Die Einrichwngsgegensuinde und  Arbeits-
gerite (wie autpmatische Fleischbearbet-
tungsgerite, Schneidetische, Tische  mit
auswechselbaren Schneideunterlagen,
Pehidlinisse, Transpochinder und  Sigea)
miissen aus korrosionsfestem, die Qualitat
des Fleisches nicht beeintichtigendem und
leicht zu reinigendem und zu desinfizie-
rendem  Material  bestehen, Flichen, o
denen Geflugelfleisch in Komakt kommt
pder kommen kinnte -  einschliefilich
Schweifistellen und Fugen - sind glare zu
halten. Die Verwendung von Holz st
aneersagt — auler in REwmen, in denen
sich ausschliefilich hygienisch einwandfrel
verpacktes frisches Geflugelfleisch befinder.
. Es miissen den hygienischen Erfordernissen
entsprechende, korrosionsfeste Arbeltsierite
und Vorrchtungen fir
a) die Beforderung des Gefligeltleisches
und
by das Abstellen der fiir das Gefltigeifleisch
vierwendewn Belidluisse
varhanden sein, die verhindern, dall das
Gefligeilesch oder die Behdlmisse uamit-
telbar mit dem Fuflboden oder den Winder
in Bertihrung kommen.
. Bs missen Vornchwagen fiie die hygieni-
sche Beforderung und fiir den Schutr des
Gefliigelfleisches beim Verladen und Ent-
laden (zinschliefllich entsprechend gestaliete
und ausgestattete Annahme- und Bereitstel-
lungsbereiche) vorhanden sein.

8.

.

11

13.

14,

Fs miissen fur die Aufnahme des nicht zum
Cooufl fir Menschen besdmmeen Gefligel
fleisches besonders gekennzeichnete, wasser-
dichte und vepschleiffeste Behiltnisse vor-
handen sein. Derartiges Fleisch ist ehest-
moglich, spitestens abec am FEnde jedes
Arbeitstages, aus den Arbeisriumen zu
eatfernen und bis zur Abholung gesonden
unter Verschluf zu lagern. Wenn dieses
Fleisch iber Roheleitungen abgefiihe wird,
3o musscn ciil:-m; Lc;tungcn Ay gl‘.’bﬂut und
installiery sein, dafl eine Gefahr der Verun-
reinigung von frischem Gefligelfleisch aus-
geschlossen st

Wenn im Betrieb  Geflugelfleiseh  umbille
oder verpackt wird, so miissen Einrichtun-
gen fiir die hygienische Lagerung  des
Umhtillungs-  und  Verpackungsmaterials
vorhanden sein.

Es mussen Kublanlagen vorhanden sein,
durch die gewihrleistet 151, dafl die vorge-
schriebene Temperatur des Gefliigelfleisches
eingehalien wird. Diese Kihlanlagen missen
mit emnerm jede Verunreinigung des Gefliigel-
fleisches ausschliefenden Kondenswasserab-
laufsystem ausgestatiet sein.

Es mull eine Anlage zur Wasserversorgung
vorhanden sein, die ausschliefilich Trink-
wasser 1 austeichender Menge und unter
Druck liefert. Der Nachweis der Trink-
wassereigenschaft 1t wemgsiens  einmal
jihrlich zu erbringen. Zur Erzeugung von
1‘3pmpf, P RrﬂnHlsnkHM[Qﬁmg nnd  rur
Kithlung der Kihimaschinen ist jedoch
ausnahmswaise anch Wasser zulissig, das
kein Trinkwasser ist, wenn die  dafir
gelepten Leltungen eme anderweitige Ver-
wendung des Wassers nicht zulassen und
eine Verunreinigung des frischen Gefliigel-
fleisches ausgeschlossen ist. Die Leirungen
fiir Wasser, das kein Trinkwasser ist, miissen
sich won den Trionkwagserleitungen denrlich
unterscheiden.

Es mufl eine Anlage vorkanden sein, die ‘n
ausreichender Menge heifles Trinkwasser
heferr, Die Wassertemperatur hat fir Hand-
waschbecken ungefihr 45°C, fur die Reini-
gung von Riumen, Einnchmingsgegenstin-
den und Arbeitsgeriten ungefibr 65°C urd
fir die Desinfekuon mindestens 82°C zu
betragen.

Es missen hygienisch unbedenkliche Vor-
richwungen zur Beseitiguag von fliissigen ued
festen Abfillen vorhanden sein.

Fs mull ein geeigneter, ausreichend aus-
gestatteter, verschlieflbarer Raum vorhanden
sein, der dem terdrztlichen Dienst zur
Verfugung steht: bei den in § 6 genannten
Kiithlhausern geniigr hiefir ein geeigneter
Arbeitsplatz mit ensprechenden Tinrichuun-
gen.



15. Es missen FEinrichoungen vorhanden sein,

16.

Ly

die jederzeit eine wirksaine Durchfuhrung
der vorgeschriebenen tierirathchen Uner-
suchungen pesratten,

Es muf} eine ausreichende Anzahl von
Umbkleideriumen mit glaccen und bis zu
einer Hohe von mindestens 2 m wasser-
undurchlassigen und abwaschbaren Winden
und Fufloden, Wasch- und Duschgelegen-
heiten sowie Tolletteanlagen mit Wasser-
spulung vorhanden sein. Diese mussen so
ausgestatter sein, dall die sauberen Teile des
Gebdudes vor Verunremigung  geschitzn
sind. Die Toiletteaniagen dirfen  keinen

fiir die Transportmirtel und Kifige fiir das
Schlachtgefliipel vorzusehen. Disse Stand-
plitze und Einnchtungen sind jedoch nicht
ertorderlich, wenn die Reinigung und die
Desinfektion der Transporumittel in &ffent-
heh zuginglichen Anlagen erfolg

. Bs muf ein Raum oder eine Vorrichtung fur

die Lagerung von Reinigungs- und Desinfek-
tionsmiteeln  sowie dhnlichen Stoffer vor-
handen sem,

bl

Uberdachrer Plarz filr die  Anpahme  des
Schlachigeflogels und  dessen  Lebendunter-
suchung vorhanden sein, Winde und Fufl-
boden miissen widerstandsfihig, undurchias-
sig, leicht zu reinigen und zu desinfizieren
sein,

Der unter Z 1 genannte Raum oder Platz
darf mit dem Schlachoraum - mic Ausnahme
einer Durchreiche Hir das Schlachigefliigel —
nue durch eine selbstschileBende Tibr ver-
bunden sain. Day Betauben und Embluwen
mufi in einem vom Brihen und Rupfen
getrennten Arbeisbereich vorgenommen wer-
den,

dirnbten  Pugang v den Adbeinrivimen A B mub sin Raum for das Ausmebmen und
haben. Duschgelegenheiten sind nicht erfor- Zurichten vorhanden sein. Dieser mufl so
derhich in Kihihduvsern, ia denen lediglich grof sein, daf das Ausnehmen an Arbeits
hyvgienisch einwandfrei verpackies frisches plitzen oder in Anlagen erfolgen kann, die
Gefligelfieisch angenommen und gelagert zur Vermeidung von Verunreinigungen weit
wird, Die Waschgelegenheiten mussen fiie. genug von den amderen Arbeltsplatzen oder
flendes warmes und kales oder auf eine Anlagen endfernt oder durch eine Tregnwand
angemessene  Temperatur  vorgemischies abgesondere sind, Der Raum fir das Aus-
Wasser haben und mit Reinigungs- und nehmen und Zurichten und der Schlachuraum
Desinfektionsmitieln sowie hygienisch ein- dirfen  — mit Ausnahme einec  kleinen
wandfreien Mitteln zum  Hindewocksen Durchreiche fir das Schiachigefltigel — nur
ansgestanes sein. Die Mihne der Waschge- durch eine selbstschlieflende Tiir miteinander
legenhetten diipfen mcht von Mand aug oder verbunden sein.
mit dem Arm zu betitigen sein, Solche 4. Wenn Gefligelfleisch  aus  dem  Betrieb
Waschgelepenheiten mussen sich auch o verpracht werden soll, sp mufl der Schlachi-
ausreichender Anzahl in der Nihe der betrieb tiber zinen Versandraum verfiigen.
Toiletwanlagen befinden. 5. Es mtsyen ausreichend grofle Kibl- und
17. Es missen Standpldtze und ausreichende Tiefkithlriume mit korrosionsfesten Einrich-
Einrchoungen zom Beinigen und  Desinhi wngen vormanden sen. die vernmdern., dall
zieten der Transporomivel fir Gefligel das frische Gefligelfleisch beim Transpor
fleisch — aufler bei Kihlhiusern, die our ader bel der Lagerung mit dem Boden oder
zur Aufnabme und Lagerung von  zum den Winden in Bertthrung komms. Fiy deren
Versand besummiem, hygienisch einwand- Ausstattung gilt § 6. Fir vorddufig beanstan-
frei verpackten frischermn Flelsch dienen - detes  Geflugelflelsch  sind  verschiiefibare
vorhanden setn. In Schlachthetrichen sind Abteilungen vorzusehen.
gesonderte Standplize und  Einrichungen 6. Fir Personal, das mit Schlachwgetligel in

Beriihrung kommt, sind — gesondert von den
Sanitiremeichtungen fiir das iibrige Personal
— cigene Waschbecken und  Toilettea

vorzusehen,

4. HAUPTSTUCK

Besondere Hygienebestunmungen fiir Zerlegungs-

hetriebe

§ 5. Zedeguogsbetriehe wuissen zusieglich zu

den Anforderungen gemifi § 3 folgenden weiteren
Anforderungen emsprechen:

1. Es miissen ausrsichend grofle Kihlriyme fic
die Aufbewahrung von Gefligelfleisch vor-
handen sein, Fiir deren Aussrarung gile § 6
Es mufl ein Raum fiir das Zerleger und
Entbeinen und fiir das Umbhillen des
Gefliigelfleisches vorhanden sein.

Es mufl ein Raum fiir das Verpacken
vorhander seir, wenn das Verpacken m
Zerlegungsbetrieb vorgenommen wird. Diese

3. HAUPTSTUCK

Besondere Mygpienebestimmungen fiir Schlachebe-
triche

§ 4. Schiachibewrtebe missen zusiizlich zu den 2
Anforderungen gemifl § 3 folgenden weiteren
Anforderungen entsprechen:

1. Es mufll ein ausreichend grofler und hygie- 3

tsch emwandlreier Ravm ader - falls die
klimauschen Bedingungen es erlauben — e¢in



Anforderung entfill, wenn die Bedingungen
gemal § 10 Abs, 6 crlolle siud.

4. Das  Ausnehmen  von  New-York-Dressed
Hithnern sowie von Enten und Gingen, die
zur Erzeugung von Swopflebern geschlachret
wurden. hat in einermn eigenen Rauwm zu
erfolgen.

5. HAUPTSTUCK

Busondare Hygienebestimmoungen fiir Kiththincar

§ 6. Kithlhduser (einschlieflich Tiefkihlhiuser),
in denen frisches Gefligelfleisch gemdff dem
4, Abschnitt des 7. Hauptstiickes gelagert wird,
missen musiwlich zu den Anfordsrungen gemall
§ 3 folgenden weiteren Anforderungen enispre-
chen:

1. Es miissen ausreichend grofe, leicht zu
reipigende Kithl- und Tiefkithlriume vorhag-
den sein, in denen frsches Geflilgeltleisch bei
den vorgeschrichenen Temperaturen gelagert
werden kann.

2. Es mull ein Registrerthermometer oder ein
Regiswnerfernthermometer  in jedem  bewie-
hungsweise fir jeden Lagerraum vochanden
sein.

6. HAUPTSTOCK
Hygiencbestimmungen fiir Betriebspersonal,
Riume, Elnrichtungsgegenstiinde und Arbeitsgerite
in den Betricben

§ /. (1) Betriebspersonal, Raume, Einrichuings-
gegenstinde und  Arbeitsgeriite  miissen  dem
Arbeitsablaof entsprechend saubec sein und den
folgenden Anforderungen entsprechen:

1. Tac Retriehspersonal, das unverpackees oder
biofi wmhalltes frisches Gefligelfleisch bear-
beiter. oder das in Riaumen und Bereichen
arbeiter, in denen  frisches Geflugelfleisch
erschlachtet, bearbeitet (zum Heispiel zer-
legt), umhullt, verpackt, umverpackt, gelagert
oder transportiert wird, muf} saubere und
leicht zu reinigende Kopfbedeckungen und
Schuhe sowie helle Arbeitskleidung  und
eefovdodichenfalls sinen Nacksnechutr oder
eine sonstige Schuszkleidung tragen. Perso-
nen, die Tiere schlachten oder it frschen
Fleisch in Berithrung kommen, haben =zu
Beginn jedes Arbeitstages saubere Arbeits-
kleidung zu wagen und diese im Laufe des
Tages erforderlichenfalls zu wechseln urd
sich mehrmals im Laufe eines Asbeitstages
sawie vor jeder Wiederaufnahme der Arbent
die Mande »u geinigen und oo desinfizieran.
Personen, die mit kranken Tieren oder
infiziertem Fleisch in Berithrung gekommen
sind, haben wnverziiglich Hinde und Arme
mit mdglichst heifem Wasser griindlich zu
waschen und daon 2w desmbizieren. o den
Arbeits- und Lagerriumen sowie in den

Bereichen fUr das Einladen, die Annahme,
das Percivnollen und das Auvsladen der Wacen
sowie In sonstigen Bereichen und Gingen,
durch die frisches Fleisch cransportiest wird,
darf nicht geraucht werden.

2. Tiere sind von den Betrieben fernzuhalten.
Das gilt hinsichtlich der  Schiachtbetriebe
niche fir Gefliigel, das geschlachter werden
soll. Nagetiere, Insekten und anders Unge-
viefer sind systematisch zo bekimpfen.

R Eil1lil.,]uuugsgcgt‘:nst.‘iudc und  Acboiogerite,
die beim Umgang mit lebendem Geflugel
und bei der Fleischbearbeitung verwendet
werden, sind in einwandfreiem Zustand zu
halten. Sie sind mehrmals im Lanfe und am
Ende jedes Arbeitstages sowie bet Verunreini-
gung  und vor ihrer Wiederverwendung
sorgfiltig zu reinigen und zu desinfizieren,

4. Die Transportkifige fiic das Gefligel miissen
awy hoosiousfestem Macenal bosichen sowis
leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.
Sie sind nach jeder Verwendung zu reinygen
und desinfizieren.

(2} Riume, Hinnmchrungsgegenstinde  und
Arbeitsgecite diirfen nur fiir die Erschlachung
oder die Be- wod Verarbeitung von frischem
Fleisch aller Art verwender werden. Diese
Anforderung gle niche fir

1. jene Riume, Einrichtungsgegenstinde und

Arbeitsgerite, die vor ihrer Verwendung fir
frisches Gefligelflersch gereinigt und desin-
fiziert wurden, und

2. jene lrangpoctgerdite, die m den unter 36

genannien Riumen benutzt werden, wenn
das Fleisch verpacky st

3y Gefligelfleisch und  die selches Fleisch
enthaltenden Behiltnisse dtrfen nicht unmirrelbar
mir dem Pulbeden in Beriihrung kommen.

(4) Fiir alle Verwendungszwecke ist Trinkwasser
wu benuwzen, Diss gile nicht fie die Fille des § 2
2 11 dritter und vierter Satz.

{(3) Nicht zum menschlichen Genufl bestimmte
Tierkérperteile sind sofort nach deren Anfall 2y
entfernen. Warden sie zur Fleischumersuchuny
benstigt, se sind sie unmiuelbar nach  dieser
Untersuchuag zu beseldgen.

6) Es ist untersagy, Sigemehl oder dhaliche
Stoffe auf den Fuflboden jener Riume, die tur die
Bearbeitung und  die  lagerung des  fnschen
Giefliugelfleisches vorgesehen sind, zu streuen.

(7) Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie
ihnliche Stoffe sind so zu verwenden, dafd sie sich
nicht nachteilig auf die Arbeitsgerite oder Einrich-
wngsgegenstinde oder das frische Gefliigelfleisch
auswirken konnen. Anschliefend miissen diese
Arbeitsgerate oder Einrichtungsgegenstande grond-
lich mit Trinkwasser gespiilt werden.



(8)

Personen, die  das  Geflugelflaisch  mix

Krankheitskeimen vertinreinipen  kivnnen,  diirfen

beumn

Erschlachter, Bearbeiten, Umbhiillen und

Verpacken des Fleisches nichy mirwirken.

7. HAUPTSTUCK

Hygienebestimmungen fir das Schlachten, Bear
beiten (inshesondere das Zerlegen) sowie day
Lagern und Transportieren vou frischem Gefliigel-

fleisch
1. Abschoite

Retiuben, Entbluten, Rupfen und Ausweiden

§ 8. (1) Schlachstiere, die in die Schlachtrdurie
verbracht werden, sind so rasch wie moglich zu
betiuben und zu schlachren,

(2) Im ecinzelpen sind folgentde Bedingungen
grnzubabien:

1.

Ak

. Die

. Das

Die Tiere missen vollstindig entblutet
werden. Es ist darauf zu achten, daid das
Blut auflerhalb des Sehlachiplatzes keine
Verunrsinigungen hervormft
Tiere sind im  Anschlufl
Eotbluten und  ein  eventueles
unverzlglich zu rupfen.

an  das
Reithen

. Wenn die Tierkarper vollstindig ausgenom-

men werden sollen, so sind sig unverziighch
auszunchmen; bel New-York-Dressed Hiih-
nern jedoch spitestens am 15, Tag, sofern
die Tiere bei +4°C gelagert werden, Das
geschlashtete Geflilgel it 5o 20 Bffnen, dafl
die Leibeshshlen und die Eingeweide untet-
sucht werden koonen, Zu diesern Zweck
konnen die zu untersuchenden Eingeweide
entweder vom Tierkdrper abgetrennt wer-
den oder mit dem Lierk&rper y nattichchen
Zusammenhang bleiben. Werden sie abge-
trennt, 20 mufl  festsiellbar  bleiben, von
welchem Tierkérper sie stammen.,

Enten und Ginve, die zor Erzeugung wen
Stopflebern gehalten und geschlachtet wer-
den, diirfen abweichend von 7 3 innerhalb
von 24 Swunden ausgenommen werden,
sofern die nicht ausgenommenen Schlacht-
kérper unverziiglich nach der Schlachrung
anf +4°C gekithly, auf dieser Temperatur
gehalter und unter hygienisch einwandfreizn
Bedingungen in einen Zerlegungsbetrieh
beférdart werden,

Die Eingeweide sowie die anderen inneren
Qrgane - ausgenommen  Lungen  und
Misren w sind nach deren Untersuchung
unverziiglich vom Schlachtkémer zu tren-
nen. Die zam Genufl fir Menschen nicht
geeigneten Teile sind sofort zu beseitigen.
Reinigen  von  Gefligelfleisch it
Tichern ist verboten. Im Schlachtberricb
diirfern die Tierkdrper nur mit genisfbaren
Innersien, Unterfiflen und  Hilsen  von

G

10.

. Gefligelfleisch,  das

Gefligel gefiillly werden; diese Teile missen
ans dem selben Schlachtberdeb stammen.
Das wentere Bearbeiten des Tierkérpers und
die Entfernung von Teilen vor Abschlofl der
Fleischuntersuchung  sind  verboten. Der
Fleischunrersuchungyderarzt kann eine wei-
tergehende Zerlegung anordnen, wenn die
Untersuchung dies edfordert,

Nach der Untersuchung und demt Aus-

nehmen ist das Gefligelfleisch unverziglich

unter hygienfach einwandfrcicn Bedingungen
zu reigen und 3o zu kiihlen, daf die
vorgeschriebenen Lagerungstemperaturen so
rasch wie méglich erreicht werden.

in  Tauchverfuhren
wassergekithlt werden soll, ist sofort nach
dern Ausnehmen durch Abbrausen grindlich
zu waschen und wnverziglich in die Kithl-
fligsigkeit einzutauchen. Das Abbrausen hat
in e Auluge su oivigou, ok dor die
Tierkdrper sowchl innen als auch aullen
grundlich gesiubert werden kénnen. Fi:
Tiecktrper mit einem Gewicht von

a) bis zu 2.5 kg sind mindestens
Wasser,

b) mehr als 2,5 kg aber hachsiens 5 kg sind
mindestens 2,9 | Wasser,

¢) mehr als 5kg sind mindestens 3,5 |
Warsri Jo TierhOipr1 cu verwendeu,

Bei der Tauchkithfung dirfen die Tierkdrper

hygienitch nicht nachueilig beeinflufe wae

den, und es miissen hiebei folgende

Bedingungen eingehalen werden

A. Die Tierkérper mtissen ein oder meh-
rere  Becken mit stindig erncuertens,
frischem Wasser oder Elswasser durch.
laufen, Dabei ist nur ein Verfahren
rulassig, bei dem die Tierkorper mecha-
nisch und konunuierlich entgegen der
Kithlwassersudmung  transportiert wer-
den.

R Die gemescone Wascorternperatur beim
Eingang der Tierkdmper in das oder in
die Becken darf +16°C und die bein
Ausgang gemessene Temperatur dar
+4°C nichs Gberschrarten,

C. Die Tauchkiohiung muft so durchgefuhr
werden, dalf die Temperatur von +4°C
in moglichst kurzer Zeit erreicht wird.

D. Der Wasserdurchiluff mull wihrend des

L&

gesamtan Kithlvorgamgs  gemifl Tic a

mindestens

a) 2,5 1 Wasser Je Tierkéirper mic bis
w15 kg,

by 4 | Wasser je Tierkdrper mit mehr
als £,5 kg aber hochstens » kg,
¢} 61 Wasser je Tierkorper mit mehr
als 5 kg betragen.
E. Bel Verwendung mehrerer Becken ist
der Zuflull des frischen Wassers und der
Abflufl des verbrauchren Wassers so 2y



regulieren, dafl die Durchflullmenge je

Becken i Junsdluciendon Passieizu

der Tieckorper progressiv abnimmt und

das Frischwasser so aufl die cinzelnen

Becken verteilt wird, dall die Durch-

flullmenge im  letzren  Becken  nicht

weniger betrigt als

a) 1| Wasser je Trerkorper mit bis zu
2,5 ke,

by 1,5 | Wasser je Tierkirper mit mehr
als 2,3 kg aber hochsiens 5 kg,

¢} 2| Wasser je Tieckdrper mit mebr
als 3 kg,

Ias fiir die erste Fillung verwendete
Wasser st bel der Bevechnung dieser
Mengen nicht zu beriicksichtigen.

. Die Tierkorper diirfen im ersten Teil
der Anlage beziehungsweise i crsten
Becken nicht linger als 30 Minuten und
im Rest der Anlage bezichungsweise in
den anderen Becken nicht linger als
unbedingt erforderlich verbleiben. Es
sind  die  naugen Vorkehruogen  zu
treffen, dafl die zulissige Durchlaufs-
zewe auch 1m Falle einer Unterbrechung
des Kithlprozesses eingehalen wird.
Maoch jeder Unterbrechung der Anlage
hat sich das Fleischuntersuchungsorgan
vor der Fortsetzung des Kiihlvorganges
zu vergewissern, dafll die Tierkdrper
welterhin  den  Anforderungen  dieser
Verordntng  entsprechen und  zum
Genufl fiir Menschen geeignet sind.
Entprechen die Tierkdrper nichy, so
hat er zu veranlassen, dafl sie ehest-
mplich in die Behiliisse gemifl § 3
Z 8 verbracht werden,

. Jedes Becken der Anlage muf) erforder-
lichenfalls nach jeder Asbeiwsschiche,
mndestens Jedoch enmal dighch voll-
standig geleery, gereinigr und desinfiziert
wearden,

. Fa mufl eine geeipners Konrealleinrich-
tung fiir eine sachgerechte und kontinu-
ierliche Uberwachung der Messung und
Registrierung folgender Daten vorhan-
den sein:

a) Wasserverbrauch fiir das Abbrausen
der Tierksirper vor dem Eintauchen
in die Kihlbecken;

b) Wassertemperatur in den oder dem
Recken zu Raginn nnd am Frde des
Drrchlants der Tierkérper;

¢) Wasserverbrauch  wihrend  des
Kihlvorganges;

d) Zahl der Tierkérper in den einzel-
nen Giewichisklassen gemidfl Lo, L
und E sowie gemil Z 9.

I Die schrifilichen Aufzeichnungen Ober
die Tigeubvutwllen sind dewr Fleislie
untersuchungsorgan auf dessen Verlan-
geo zur Emnsicht vorzulegen.

J. Durch Vergleich des Gesamtkaimgehal-
tes und des CGehaltes an Enterobac-
teriaceas am lierkérper vor und nach
dem Kuihlvorgang sind das reibungslose
Funktionieren der Kahlanlage und
deren Auswirkungen aufl das Hygleneni-
veau U besummen. Dieser Vergleich
mufs ber der eosten Inbetriebnahme de-
Anlage und danach in regelmifigen
Absuinden sowie immer dann erfolgen,

wenn  an  der  Anlage  Anderungen
voargenommen Werden.
(3) Es st daftie zu sorgen, dafl  wede:

nichtuntersuchte Tierkdrper noch Nebenprodukre
der Schlachoung mit bersite untersucheen Tier.
kotpern und Nebeprodukten der Schlachtung in
Bertithrung kommen. Die Entfermung von Tier-
korperteilen, das Zerlegen oder eine weitere
Behandlung  des  Tierkdrpers and by zum
Abschilull der Flewschuntersuchung verboten,

(4) Es ist zu vermeiden, dafl beanstandetes oder
fur untauglich erklimes Gefliigelfleisch, Dirme und
ungeniaffbare  Mebenprodukie  sowic  sonstige
Abfille mir fiie tauglich erklirem Gefligelfleisch
in Berithrung kommen. Derartiges Material s
chesundglich in dafir besummte Riume oder
Behiltnisse zu verbringen, die so gelegen und
ausgeaalipy sciv imen, dall cine Verwueiuiguuy
von frischem Gefliigelfleisch vermieden wird.

2. Abschnity
Zerlegen

§ 9. (1) Das Zerlegen des Tierkorpers und die
Entheinung sind nur in Riumlichkeiten eclaubt, die

P

dou Desclnunuwngen des § 5 cuwpieclicn.

(2} Unbeschadet des §7 Abs. 2 Z 1 darf sich
Geflugelfleisch, das nicht gemdf} § 35 Abs. 1 21
des  Fleischuntersuchungsgesetzes  gekennzeichner
t5t, nut dann in den Zerlegungsbetrieben befinden,
wenn es dornt abgesondert gelagert wird; dieses
anders  pekennzeichnete Flesch mufl an einem
anderen Ot ader zu einem anderen Zeitpunk:
zerlegt werden als das gemifl § 35 Abs 1 2 1 des
Fleischuntersuchungsgeserzes gekennzeichnete
Flewsch.

{3) Frisches zum Zerlegen bestimmtes Fleisch ist,
sabald  es v deo Zedeguugsbeuich  verbiacls
worden ist, bis zu seiner Zerlegung in einem
Kithiraum gemifl § 5 Z 1 unterzubringen.

{4) Frisches Geflugelfleisch darf nur entspre-
chend den Arbeunserfordermssen m die unter § 5
Z 2 genannten Riume verbracht werden, Das



Fleisch ist nach dem Zerlegen - gegebenenfalls
nach der Verpacknng — umgehend in emen dem
521 cntsprc(;hcndcn Kiihlraum zu verbringcn.

(5) Geflugelfleisch darf erst dann  zerlegt
werden, wenn es auf eine Temperatur von +4°C
odder weniger ahg»l«‘i}\lt I8t

(6} Abweichend von Abs. 4 und 5 darf dos
Gefliigelflersch warm zerlegt werden. In diesem
Fall muf} das Fleiseh vom Schlachiraum unmigelbar
in den Zovlegnageeanm gebrache werdes Sehlachr.
raum und Zerlegungsraum miissen dann in ein und
demselben Gebdudekomplex so nahe belsammen
liegen, dafl das zu zerlegende Fleisch ohne
Unterbrechung des Transpars vom Schlachtraum
direkt in den Zerlegungsraum gebracht werden
kano, um dort so rasch wie méglich zerlegt 2u
werden. Das Fleisch st nach dem Zedegen —
gegebenenfalls nach der Verpackung — umgehend
in den wms‘prwhanden Kiihlraum zu uprhringﬁn.

{(7) Die Zerlegung des Geflugelfleisches ist so
durchzufithren, daff jede Veruoreinigung  des
Fleisches vermieden wird. Knochensplitter und
Rhergecinsel vind zu entfernsn Cafliigalfleiseh, das
bet der Zerlegung anfille und niche zum Genuf tir
Menschen bestimmt ist, muf sofort in die nach § 3
Z 8 vorgeschenen Beluilusse verbrache werden.

3, Abschrutt

Umbhiillen und Verpacken von frischem Gefligel-
fleisich

§ 10. (1) Diae Verpackuogsmarerial (zum Beigpisl

Karons) med hygienisch wnbedenklich sein und
rul inshesondere {olgenden Bedingungen eatspre-
chen:

1. es darf die organcleptischen Eigenschafren
des Getliigellleisches nicht verindern;

2. es dart keine fir den Menschen schiidlicken
Swffe auf das Gefligelfleisch tbertragen
konnen;

40 ufl auvereichend  fast opein, um einen
wirksamen Schutz des Gelligelfleisches wih-
rend des Tramsports und  der weiteren
Behandlung zu gewihrleisten.

{1y Das Verpackungsmarerial darf zum Varpok-
ken von Gefligelflasch nicht wiederverwendet
werden; es se denn, die Verpackung besteht aus
korrosionsfestem, leicht zu reinigendem Materal
und st vor der Wiederverwendung geremigt und
desinfiziert worden.

(31 Wenn frisches, zerlegres Gefliigelfleisch oder
sonstige, zum menschlichen  Genufl  bestmnte
Tierkorpertelle  wmhillt werden, so mufl dies
sogleich nach dem Zedegen und in hygienisch
einwandfreier Art und Wemse erdolgen. Derartige
Schurzhitllen missen durchsichidg und farbloy sein
sowie den Bedingungen gemdll Abs. 1 Z 1 und 2
enuaprechen;  sic  durfen nur einmal  fiie  die
Umbiilung von Gefligelfileisch veewender werden.

Ist die Umbitllung nicht farblos, so mufl das
umhiiilte Fleiteh wenipstens teilweise sichtbar sein.
Teile des Tierkorpers oder Nebenprodukte der
Schlachiung, die vom TieckSrper getennt sind,
miissen stets von einer Schutzhiille, die diesen
Kriterien entsprichy, umgeben sein,

(9 Umhillees Gefligelfleisch mufl  verpacke

werden,

(%) Bietet jedoch schon die Umbiillung den van
der Verpackung geforderten vollen Schuez, so
braucht sie weder durchsichtig noch farblos zu
ainy wenn dic sonsugen  Bedingungen gemad
Abs. 1 erfille sind, 50 st eine zweite Umschlie.
Bung (Verpackung) micht erforderlich und die
Umbhiilung gilt als Verpackung.

(6) Das Zerlegen, Entbeinen, Umhillen und
Verpacken darf in ein und demselben Raur
erfolgen, wenn die Verpackung die unter Abs. 1
genannten und el siner Wisdervarwendunp der
Murertals auch die unter Abs. 2 genannten Eigen-
schafien aufweist und wenn hiebel die nachstehen-
den Bedingungen eingebalten werden:

1. Der Raum mufl ausreichend grofl und se
emgenchter sem, dafd diese Arbensgiinge den.
hygienischen Anforderungen gerecht werden
kénnen.

2. Das Verpackungs- und Umbiillungsmaterial
st unversiiglich nach der Herstellung  mix
ciner dicnten Schutznifle zu umgeben, die
wihrend des Transports zum  Betwleb vor
Beschadigung geschitze ist. Im Betrieb ist
dieses Maserial unter hygienisch einwand{re.-
en Bedingungeo in einem getrenoten Kaum
zu lagern.

3. e Lagerriure fir das Verpackungs und
Umbhiillungsmaterial miissen wirksam gegea
Suank und Ungeziefer geschiivet gain, Zwie
schen diesen und den Riumen, die Sub-
stanzen enthalten, die das frische Gefligel-
fleisch  verunreinigen kénnten, darf keine
direkte Lufrverbindung bestehen. Das Verpake
kurgs- und Umbillungsmateral dart nicht
auf dem Fuflboden abgelept werden.

4, Das Verpackungs- und Umhiillungsmaterial
ist unter hygienisch einwandfreien Bedingun-
gen fiir die Verwendung vorzubarsiten, bevor
es in den betrgffenden Raum gebrache wird.

5. Das Verpackungsmaterial ist unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen in den betreffen-
den Raum zu bringen und unverziiglich 2u
verwenden. Mit dem  Verpackungsmarerial
darf nur Persenal arbeiten, das mit frischem
Fleisch nicht in Bertthrung kommi.

6. Das Gefligelfleisch mufl unamivelbar nach
derm Vcrpacl-;t:n in die dafor vorgeschenen
Lagerciume gebrachr werden.



4. Abschnitt

Lagern
§ 11. Frisches Gefliigeifleisch - ausgenommen
Fleisch  gemifl §9 Abs & ~— ist npach der

Pleischuntersuchung unverziiglich zu lithlien. Die
Innentempecatur der Tierkdrper und der Telsticse
ist lkonstane auf hochstens +4°C zu halten.

§ 12, (1) Bei defgekiihltem Fleisch mufll eine
Inocorempesarar von =12 *C oder kilier creciche
werden; diese Temperatue dart bei der Lagerung
niche tberschritten werden.

{(2) Aufgerautes tiefgekiihltes Fleisch darf niche
wicder velgehilly werden. Diey gile vicle fan das
kurzfrisuge Aufraven im Zuge der Herselhung van
Fleischerzeugnissen  und  Fleisch-Fertiggericheen,
Aufgetautes tiefgekiihltes Fleisch ist als solches zu
kennzeichnen.

§ 13, Verpackees frisches Geflugelfleisch darf
miche in denselben Riumen wie nicht verpackres
frisches Fleisch gelagert werden.

8. Abschnitt
Transportieren

§ 14. (1) Frisches Gefliigelfleisch mufl in dichs
verschhefbaren |tansportmitteln beférdert werden,
in denen das Fleisch vor Staub und Insekien
geschiitzr  ist;  die  Transportmivel milissen  so
abgedichiet sein, dafl Flssigkeit aus ihnen niche
ablaufen kann. Frisches aaﬂﬁge]ﬂ&{sah, dag Bemiﬂ
der Fleischimportverordnung, BGBL Nr. 40271934,
in der jewells geltenden Fassung engefihr oder
das durch das Hoheitsgebier eines anderen Staates
gefithet wird, mufl bis zuc Freigabe zum Verkehr in
Osterreiwch 1n verplombten "'ransportmitteln betoe-
dert werden, Die Transporumittel miissen so gebaur
und ausgestatret sein, dall die in §§ 11 und (2
vorgeschricbenen Temperaturen wihrend  der
Bafdrdorung nicht Gberschritten werden,

(7} Die  zur  Gefligelfleisch-Befdrderung
bestimmeen  Transportmittel missen glate sowie

leicht zu  reimigende und  zu -desinfizierende
Innenwinds haben.
(3 The = Gefligelfleische-Befarderung

bestimmten Transportmitel diirfen fir folgende
Beférderungen nicht benutzt werden:
1< Al Bcfﬁrdcl‘ung v chcndcn Ticrcl‘l ‘.ll'ld
2. nach MaBgabe des Abs. 4 grundsirzlich auch
zur Beférderung von Erzeugnissen, die das
Fleisch beeintrichiigen oder verunreinigen
kénnen.

(43 Gefliigeifleisch darf in demselben Transpore-
mittel mit anderen Erzeugnissen, die eine Gefahr
fiir seine einwandfireie Beschaffenheit darstellen,
nicht befordert werden; es set denn, daf} wirksame
Sehutzvorkehrungen getroffen werden. Verpackes
Geflitgelflesch darf nicht gemeinsam mit unver-

packrem Fleisch in ein und demselben Transport
miitel betdrdert werden; es se1 denn, dall in den
Transportmineln fiir cine ensprechende Trennung
gesorgt wird, sodall eine hygienische Beefaudchu-
gung nicht erfolgen kann.

(%) Frisches Gefliigelfleisch dacf nur in gereinig-
ten und desinfizieren Laderiiumen von Transport
mitteln beférdert werden.

(6) Bairu Transpert =u Betrisben, dis  dem
Fletschunersuchungsgesetz  unterliegen, 15t an
Dokument (zum Beispiel Lieferschein} mizufiih-
ren, das einen Sichivermerk des Fleischuntersu-
chungsorganes mnt folgenden Angaben enchalt:

1. Lieterbetrieb, Emptinger, Art und Menge der

Ware, Datum des Transportes,
2. cinen Abdruck des Tauglichkeitsstempels und
3. ber defgekithltem Gefliigelfleisch auch das
Manng wnd dag Juhe, io denen es tiefgakizhl
wurde.
Dieses Dokument tst vom Empfinger mindesiens
bis zum Ablauf des folgenden Kalenderjahres
aufzubewahren und der Behorde auf Verlangen
zur Einsicht vorzulegen.

8. HAUPTSTUCK

Sonderbestimmungen fir Betriebe mit geringer
Produktion

1. Abschnire
Betriebe mit geninger Produktion

§ 15. (1) Schlachtbetriebe, die jihrlich weniger
als 150 000 Tiere schlachten und Zerlegungshe-
triebe, die jihrlich weniger als 250 ¢ Fleisch
zeclegen, und die das Fleisch aussehdieflich i
Inland in Verkehr hringen, miissen uvnter den
Voraussetzungen der Abs. 2 bis 4 den Anforde-
rungen der §5 3 b 6 niche covsprechen, wenn e

die Bedingungen des § 16 erfiillen.

{2) Betriebe, die FErieichterungen gemifl Abs. 1
in Anspruch nehmen, diirfen das Gefliigelfleisch
nur

1. unmitelbar an Letzwverbraucher (Konsumen-

ten) oder

2. an Betriebe, die selbst unter Abs. 1 fallen,

ﬁdf”\"

3. zum Direktverkauf an pgewerbliche Tetzt-

verkiuler oder

4. an Einnchtungen der Gemeinschafisversor-

gung oder Gasigewerbebetricbe
abgeben.

(3) Geflugelfleisch, das in Betrichen gewonnen
wurde, die  FErleichterungen gemifl Abs. 1 in
Anspruch nehmen, darf nur ohne eine gemifi den
lebensmittelrechtichen Vorscheifien zu kennzeich-

nende Verpackung feilgehalien werden.



4. Py missen geeignete und  ausreichende
Vorrichrungen zwn Sl gogen Ungezie-
fer (Insekten, Nagetiere und dergleichen)

(4) Betnebe, die Erleichrerungen gemild Abs 1
il'l J'\.napl‘uch nchrnl:r], Ildbl—ll d]‘-c) dl;n'l L&l‘]du&"
hauptmann unverziiglich schrifdich mitzuteilen.

$ 16, (1)
gemifl § 15 Abs, 1 gelten folgende Bedinguogen:
t. Fiir  Riume, m

vorhanden sein,

2. Abschnite 5. e Emrnchiungsgepensiinde und  Arbeits-

. ) gerite  (wie  Schneidetische, Tische  wir
Hygienebestimmungen auswechselbaren Schneideunterlagen,
Behaltnisse, Transportbdnder und Sigen)

Fiir Betriebe mit geringer Produlktion

denen  Gefliigelfleisch
erschlachter oder bearbeiter (insbesondere
zerlegt) wird, gelten nachsiehende Bedin-
gungcn:

Die Wassertemperawr biefur mofl minde-
stens 82 °C betragen.

missen aus korrosionsfestem, die Qualitit
des Fleisches niche beeinerichrigendem und
leicht zu reinigendern und zu  desinfizie-
rendem Material bestehen. Die Verwendung
von Holz ist uozuldssig.

3) Die Fuflbtden missen aus wasserun 6. Bs missen den bygier}ischen Erford_emissen
durclitssigem, leiche 2u reinigendem und #mgpmp}d‘?ﬂdﬁ’ kﬁrmfmngrﬂt"‘ Arhairegeritn
zu desinfizierendem, nicht verrottbarem und Vorrichtungen fur
Material  bestehen.  Sie  mlssen  so a) die weitere Behandlung des Gefligel-
beschaffen sein, dafl Wasser leicht fleisches und ,
ablaufernn kane, Das Wasser mufl zu h) das Abstellen der fiir das Geflugelfleisch
abgedackien, geoachusichecan Ab{litssan verwendeten Behaltnisse vorhanden sew,
abgeleitar werden. die verl?indern, d'afi das Fle'lsch ader die

b) Die Riume missen glawe, fesce, Behilenisse unmlttﬁl})ar mit detm‘ Fui-
undurchiassige Winde haben, die bis zn boden oder den Winden in Bertihrung
vingr FHohe von mindeswens 2 m mit kl_"“m"" . i
einem hellen, abwaschfesten Belag ocer 7. Es milssen fir die Aufnahme des nicht zum
Anstrich versehen sind. menschlichen Genufl bestimmien Gefligels

c} Die Ttrer: haben aus leicht zu reinigen- fleisches besonders gekennzeichnete, wasser-
dem, nicht verrottbarem wad geruchslo- dichte und korrosionsfeste Behdlunisse vor-
sem Material zu besiehen. handen sein. Derartigey Fleiseh ist ehest-

d) Wird das Geflugelfleisch i Betrich mdglich, spatestens aber am Ende jedes
gelagert, so mufl dieser iber einen Arbeitstages, aus den Arbeitsriiumen zu
Lagerraum verfiigen, der den Anforde- entfernen und bis zur Abholung gesondert
rungen gemdaf lic a, b und ¢ ensprichr unter Verschlufl su lagern.

¢} Die Isolierungen miissen eine verschleifi- 8. Es mussen Kithlanlagen vorhanden sem,
feste Oberfliche haben und dtirfen keine durch die gewihdeister ist, dafl die vorge-
Geriiche abgeben. schriebene Temperatur des Geflugelfleisches

Y THe Riume miszen ausreichende Vore cmg&haltcn wird. Diese Kihlan lagen miissen
rlchtungen 2ur Be- Und Entluhung und It einem t’:dﬁ Verunrmmgung CleS G(tﬂﬁgﬂ!-
bei Bedarf zur grindlichen Eotebelung fleisches ‘1'155‘-“hheﬁmd'~'~'ﬂ Abflufisysiem aus-
haben. gestattet sein, das mit der Abwasserleitung

g) Es mufl eine ausreichende Beleuchwing verbunden ist.
vorhanden sein, durch welche die Farben 9, Es il cive Auluge sur Wusservenorgung
nicht verindert werden. vorhanden sein, die ausschlieflich Trink-

cn grofumsghceher Nahe der Arbeisplisze wasser In ausreichender Menge und unier
miissen in ausreichender Anzahl Einrichrun- Druck liefert. Der Nachweis der Trink-
gen zur Reinipung und Desinfektion der wassereigenschaft st wenigstens  einmal

Hinde und zur Renigung der Arbeisgerire ihrlich zu erbringen. Zur Erzeugung von

mit heflemn Wasser zur Verfliguog stehen. Dampf, 2zur Brandbekimpfung und zur

Die Einrichtungen zum Waschen der Hinde Kuhlung der Kiihlmaschinen ist jedoch

miissen flieBendes warmes und kaltes oder ausnahmsweise auch Wasser zuldssig, das

auf eine angemessene Temperatur vorge- kein - Trinkwasser ist, wenn  die  dafur
mischies Wasser haben ynd mit Reinigungs- gelegten Leitungen eine anderweitige Ver-
undt Desinfektionsmitteln sowie hygienisch wendung des Wassers nicht zulassen und
einwandfreien Miteln zum Hindewrocknen eine Verunreinigung des frischen Gefligel-
ausgestatter sein. Die Hihne dirfen niche fleisches ausgeschlossen ist. Die Lelrungen
von Fland aus 2u betitigen sein. titr Wasser, das kein Trinkwasser 1st, missen

. Es muf eine Einrichung zur Desinfektion sich von den Trinkwasserleitungen deutlich
der Arbeisgertte an Ort und Stelle oder in unterscherden,

einem angrenzenden Raum vorhanden sein. 10. Es muf} eine Anlage vorhanden sein, die in

awsreichender Menge heifles  Trinkwasser

liefert.



11, Er mufl sine Anlage rov hygieniech unhe.
denklichen Ableiqung von Abwasser vorhan-
den sein.

2. Es miissen mindestens eine Waschgelegen-

heiv und eine Toiletteanlage mit Wasser-
spilung vorhandén sein. Lartiber hinaus-
gehende  Arbeitnehmerschutzvorschrifien
bleiben unbertihtr.  Die  Toilereanlagen
durfen keinen direkien Zugang zu den
Arbetsriumen  haben., Dl Wagchgelegen.
heit mufl fliefendes warmes und kaltes oder
auf eine angemessene Temperatur vorge-
mischtes Wasser haben und mit hygienisch
einwandfreien Mirteln zur Reinigung und
Desinfektion der Hinde sowie mit hyge-
msch cinwandfreien Miweln zum Hinde-
wocknen ausgestattet sein. Die Waschgele-
genheit mufy sich in der Nihe der Toilette-
anlagen befinden. Die Hihne durfen mehe
vou Mand aus zu betitigen sein.

{2y Schlachtberricbe mit geringer Produktion
milssen zusirzlich zu den Bedingungen gemif
Abs 1 felgenden Anforderungen entsprechen:

1. Es muf ein ausreichend groBer Schlachiraum
mie getrennten Abtellungen fiir die Betdubung
und die Entblutung der Tiere einerseits und
fiir das Brithen und Rupfen andererseits
vorhanden sein.

2. Tm Schiachtraum missen abwaschfeste Win-

de bis zu einer Héhe von mindestens 2 m

oder bis zur Decke vorhanden sein.

CEa mufl cie Raurm fir das Ausechimen und
Zurichten vorhanden sein. Dieser mufi so
grof sein, dafl das Ausnehmen an emem
Arbeitsplatz erfolgen kann, der zur Vermei-
dung ven Verunrzinigungen von den anderen
Arbeirsplitzen weit genug entfernt 15t oder
von diesen durch eine Trennwand  abge-
sondert {st.

4. Es muf ein Kiuhlraum vorhanden sein, der
BCITCISLI AL Umfang, Art der Zehlachtunpen
und der weiteren Verwendung des Gefliigel-
fleisches ausreichand groff ist. Dieser Kithl-
raum muff eine hinreichend geriumige,
abgetrennte  und  verschhieflbare  Abteilung
ausschlieflich fir jene Tierkorper umfassen,
die bis zum AbschluB der Fleischunwersu-
chung aus vererinir- oder sanititspolizeilichen
Grinden gesondert aufzubewahren sind,

5. In den Schlachuawm verbrachie Schlachricre
missen unverziiglich betiubt und geschlachrer
werden,

6. Werden lkranke oder krankheitsverdichtige
Tiere in derartigen Betrieben geschlachtet, so
darf die Schlachtung nur unter Aufsicht des
Fleischuntersuchungstierarztes  staufinden.
Diestalls sind die erforderlichen Mafinahrmen
zur Vermeidung von Verunreinigungen zu
uellzn, Die Riwme  widssen  vou  ornsuter
Benutzung gemil behdrdlicher Anordnung
besonders gereinigt und desinfiziert werden.

i

(0 Der Transport des Gefliigelfleisches vom
Betrieb zum Abnehmer muf unter hygenisch
cinwandfreien, jegliche nachweilige Beeinflussung
ausschliefenden Bedingungen, mn hiefir geeigneten
Behilenissen erfolgen.

(4) Eine Kithlung des Gefligelfleisches nach der
Sehlachtung st nicht erforderlich, wenn
1, das Fleisch unmitelbar nach der Schlachwung
in einen Zerlegungsbetrieb gemiifl § 15 Abs. |
oder direky an g&‘l\ gewerblichen Letiwier-
kiufer oder in Einrichtungen der Gemein-
schattsversorgung oder 1n Gastgewerbebecrie-
be transporuert wird und
. die Befeederung hiebei nicht linger als eine
Smunde dauert.

B

(5) Der Betriebsinhaber oder ein von diesem
besteliter Verureter har schriftliche Aufzeichnungen
uber Aren und Mepgen dor Wacusingings.,
Warenausginge, Herkunft der Waren, durchge-
fithrte Kontrollen der Waren und deren Ergebnisse
zu fithren, Diese Aufzeichnungen sind mindestens
bis zum Ablauf des folzenden Kalenderjahres
wofrubesraliren und des Bebdrde auf Verlungan
zur Einsicht vorzulegen,

% MAUPTSTUCK
Landwirtschaftliche Betriche

§17. (1) Werden durch landwirschaftliche
Betriebe an einer bestummeen Schlachustive jihr
ich von den Landwirten oder in deren Auttrag
insgesamt weniger als 10 000 Tiere geschlachte
und wird dieses Fleisch

1. direkt ab Hof an den Letzwerbraucher

{(Konsument) oder
2. unter  der Deklaravion .o biverhches

Schlachtung® unter namentlicher Anfuhrung
des Produzenten entweder auf Mirkten oder
durch hiezu befugte Gewerbetreibende direke
an den Letztverbraucher abgegeben,

so haben diese Schlachistimen nue die Bedinguo-

gen der Abs. 2 bis 6 zu erfiillen.

(N Das Gefidgelfleisch mufl so w Verkehr
gebrache werden, dafl eine hygienisch nachueilige
Reeinflussung  hintangehalien wird, insbesondere
durch Staub, Schmurz, Geruchsstoffe, Abgase,
Witerungsemflisse, Licht, Pflanzen und Friichre,
Krankheits- und Verderbniserreger, Schimmelpiize,
menschhiche oder verische Aunsscheidungen, Tiere,
tierische Schidlinge, Schidlingshekimpiungsmittel,
Unkrautvertilgungsmitel und andere Gifte sowie
Reinigungs-, Desinfektions- und Anstrichmiel,

(3) Fir die Schlachwung sowie die Bearbeitung
(einschhieflich  Zerlegung) des CGefligelfleisches
missen Riumlichkeiten zur Verfugung stehen, die
auf Grund ihrer Ausgestaltung und Einrichuang
wihrend dieser Arbeirsginge den Erfordernissen
des Abs. 2 erusprechen.



{4} e Rivmlichkeiten gemifl Abs, 3 sind vom
Flewzchuntersuchunpstieraree im Sinne des § 17 des
Fleischuntersuchungsgesetzes  regelmiflig, minde-
stens aber einmal jihrlich, zu kontrollieren. Der
Betriebsinhaber hat dem Fleischuntersuchungstier-
arze die fir die Konrollidugkeir erfordechiche
Hilfe zu leisten und diesem die fiir die Kontrollen
nétigen Informavionen 2u geben.

{5) Das m Betrieb verwendete Wasser hat den
bakteriologischen Anforderungen an Trinkwasser
zu enisprechen und ist — sofern es nicht aus einer
stendichen Trinkwasserversorgungsanlage stammne
— nachweislich in Abstinden von hachstens zwei
Jahren bakrerologisch untersuchen zu lassen,

{(6) Das CGeflugelfleisch darf nur ohne cine
gemiaB den lebensmirelrechdichen Vorschrifien zu
kennzeichnende Verpackung feilgehalien werden.

10. HAUPTSTUCK
Figenkongrolle

518, (1) Der Dowwlsnliabo wder o von
diesem  bestellter Vetreter ist verpflichter, 'm
Berrich regelmifity Hygienskonwallen (insbeson-
dete duch durch mikrobiologische Untersuchun-
gen) durchzufihren oder durchfithren zu lassen,

(2) Dig Pflicht zur Eigenkontrolle gemafl Abs. 1
gilt niche fir Betriecbe, die dem 8 oder 9.
Haupestlick unterliegen. In diesen Berrieben ist
aber dis Finhaliong  der Bestionrmungen  dieser
Verordnung vom Betriebsinhaber oder von einem
vom  Berriebsinhaber  bestellten Verrewer regels
miflig zu tberprifen; Verswsfie sind unverziglich
abzustellen,

(3) Die Kontrollen nach Abs. 1 sind gemifd den
jeweiligen betneblichen Gegebenhelten nach Ar
und Umfang so zu gestalten, dafl die Einhalung
der Besnmmungen dieser Verordnung  gewihe-
leister ist. Diese Kontrollen miissen sich auf die
bewrieblichen Riumlichkeiten, Einrichtungsgegen-
stinde, Arbeitsgerite und Transportmittel sowie
erforderlichenfalls  auch  auf  die  Erzeupnisse
cixtrchen,

{4) Der Betriebsinhaber oder sein Verweter hat
dber Dawm, Art upnd Umfang der Kontrollen
gemdll  Abs. 1 schrifdiche  Aufzeichnungen zu
tiihren. Diese sind mindestens bis zum Ablauf des
folgenden Kalenderjahres aufzubewahren,

(3) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
auf Befragen durch die Behorde Ar. Flaufigheit
und Ergebnisse der gemifl Abs. 1 durchgefilhrien
Kontrollen  sowle gegebenenfalls Name und
Anschrift des mit Untersuchungen beauferagren
Laboratoriums bekanntzugeben. Hiebel sind auf
Verlangen der Behorde auch die Avfzeichnungen
gemifl Abs. 4 zur Einsicht vorzulegen.

{6) Der Bewiebsinbaber oder sein Vertreter hat
fuf dﬁ.ﬂ Bctr;cb&tpcraonal Ci[l Sc}lulullgﬂpl'ﬂg;:.ululr
durchzufithren, wodurch dieses befihigt wird, den
Bedingungen fiir eine  hygienisch  einwandfrese
Produkrion im jeweiligen Betrieb zu entsprechen.

(7} Wenn die Eigenkontrollen odet Schulungen
2ar Gewihrleistung einer hygieniseh einwandfreien
Produktion wicht ausreichend durchgefithre wer-
der, 50 kann der Landeshaupunann dem Betriebs-
inhaber veterinir odee sanitispolizeilich noresn.
dige Auflagen fiir deren Gestalung und Durch-
fiikrung vorschreiben. Gegen derartige Vorschrei-
bungen ist eine Berufung nicht zulissig.

(%) Tiir  jenezr  Derponal, dar bereies  iiber
entsprechende Kenntnisse und Fihigkeiien ver-
fugt, st die Durchfibrung eines Schulungspro-
grammes nicht erforderlich, sofern die betreffenden
Qualitikationen durch ein Zeugnis nachgewiesen
werden kdnnen,

1L HAUPFSTUCK

Sehlulibestimmangen

§ 19, Diese Verordnung trie aur 1. Juli 1994 in
Kraft,

§ 20, (13 Der Landeshauprmann kann jenen
Bewrieben, die nicht dem §. oder 9. Haupustiick
unterliegen und die Gefligeifleisch ausschliefilich
un Inland in Verkehr bringen, auf deren Antrag
befrister bis spitestens 31, Dezember 1995 Aus-
nahmen von den Bestimmungen der $§ 3 bis &
dieser  Verordnung gewihren, soweit dageger
keine vererinir« oder sanititspolizeiichen Beden-
ken bestehen, Dem Antrag ist eine Zusammen-
stellung der noch zu weffenden haulichen Maf.
nahmen sowie der noch anzuschaffenden Anlager
und Einrichtungsgegenstinde anzuschlieRen, Wih-
rend dieser Ubergangsfrist mufl der bewreffende
Betrieb jedoch zumindest den Bestimmungen der
Flefsehhygieneverordnung, BGBL INr 250671983, in
der Fassung der Verordnungen BGRI. Ne 705/
1988 und 185/1992, enwprechen.

() Gegen einen Bescheid gemifl Abs, 1 ist eine
Berutung niche zuldssig.

{3} Beuriebe, die dem 8. oder 9. Haupustiick
unterliegen, miissen den Bestimmungen dieser
Verordnung crst ab 1. Jinner 1996 entsprechen.
Wihrend dieser Ubergangsfrist mufl der betref-
fende Betrisb jedoch zamindest den diesbeziig-
lichen Bestimmungen der Fleischhygieneverord-
nung, BGBl Nr. 280/1983, in der Fassung der
Verordoungee BGBL Mo 200/1988 wd 18571992,
entsprechen.

(4) Der Landeshaupumann hat dem Bundeg-
munister fiir Gesundheiy, Sport und Konsumenten-
schutz  folgende  Angaben  mindestens  eipmal
jahrlich schriftlich bekanntzugeben:



. Name, Anschrift und Vewcronirkontollnum-
mer der Betriebe;

2. MName und Anschrift der Betriebe, die

Frleichterungen  gemif §15 Abs. 1 In
Anspruch nehmen;

. Name und Anschrift der Bewiebe, fiir die
Angnahenen S.wrnr'.{ﬂ S M Ahs 1 hf*ﬁf&l‘\ﬁ‘.ﬁ;

. Art der jewelligen Betriebe gemif 7 1 bis 3
hingichtlich § 1 Abs. 1;

. Tierarren, deren Fleisch im jeweiliger Betrieb
gemafl 7 1 bis 4 gewonnen, bearbeier oder
gelagert wird.

Krarnmer



