520. Verordnung der Bundesministerin fiir Gesundheit und Konsumentenschotz iiber die
Haerstellung und das Invarkehrbringen von Faschiertem und Fleischzabersitungen

(Faschiertes-Verordnung)

Auf Grund des § 17 Abs. 3, des § 35 Ahs. 9, des § 38 Abs. 2 und 3 und des § 45 Abs. 6 des Fletsch-
untersuchungsgesetzes, BGBL Nr 3221982, wuletzt gedndeet durch  die Bundesgesetze BOGBL
Nr. 118/1994 und 1105/1994, wird verordoet:

Anwendungshereich und Aligemeines
§ 1. (1) Diese Verordnung gilt fiir dic Herstellung und doa Inverkehrbringen in Outerreich aowic den
Handel mit Faschiertemn und Fleischzuberzitungen mit anderen Mitglicdstaaten des Europiischen Wirt
schaftsraummes (EWER).

(2} Diese Verordnung gilt moht file

. dic Herstellung der in Aba. b genannten Waren, wenn 3o catweder in Beteicben hergestellt wer
den, die dem 9. Hauptstick der Frischfleisch-Hygieneverordnung, BGBI Nr. 396/1994, dem
§ 162 oder dem § 17 der Gefliigelfleisch-Hygieneverordnung, BGEL Nr. 403/1994, unterliegen
ader in Verkaufsriumlichkeiten der gewerblichen Letztverkiufer oder in Einrichtungen der Ge-
meinschaftsversorgung oder in Gastgewsrbebetrieben hergestellt werden;

2. Separatorenflesch, welches in einem gemil der Flewschverarbeitungsbetrigbe-Hygieneverord-
nung, BGEL Nr, 397/1994, zulissigen Betrieb ciner Wirmebehandiung unterzogen wurde;

3. das Inverkehrbringen in Osterreich von Faschiertem, das als Ausgangsprodukt filr die Herstellung
von gewlirztem Faschiertem, welches zur spiteren Erzeugung von Fletscherzeugnissen in einem
gemilh der Sleischverarbeitungsbetriebe-Hygieneverordnung zulassigen Betrieb bestimumt ist,
verwendet wird;

4. faschierte Innereien,

Fiir die HersteHung, Be- und Verarbeilung von Waren gemiB Z 1 bis 4 gelten die §§ 24, 25 und 28 Abs. 2
der Fleischhygionsverardnong, BGRL Ne 28001083, vollinhalthich,

{31 § 24 Abs. | erster und zweiter Satz, § 24 Abs. 4, § 24 Abs. 5 zweiter und dritter Satz, § 24
Abs. 6. 8 25 Abs. | und 2 und § 28 Abs. 2 der Fleischhygieneverordnung, BGBI Nr. 28071083, bleiben
von digser Verordnung unberiihrt,

Begriffsbestimmungen

§ 2. (1) Im Sinpe dieser Verordnung bedeuten:

1. Driuland: jene Stazten, die nicht Mitgliedstaaten des EWR sind;

2. Faschiertes: Frischfleisch, das durch Hacken zerkleinert oder durch den Fleischwolf gedreht wur.
de;

3. Fleischzubergitungen: frisches Fleisch, dermn Lebensminel, Wiirzstoffe oder andere Zusatzstoffe

zugegeben wurden oder das einer Behandlung unterzogen worden ist, auf Grund devee die Zell-

struktur des Fleisches im Kern nicht verindert wurde, sodalf die Merkmale des frischen Fleisches

nicht verlorenge gangen sind,

Handel der Warenaustauseh zwischen Mitgliedstaaten des EWR;

HersteHungshetrieb: jeder Betrieb, der Faschiertes oder Fleischzubereitungen herstellt, sofern

dieser

0y sich in einern Zeelegongabetrich oder Vernrbeitungsberrich befindet und den Anforderungen
von Anhang Kapitel | entsprichr oder

b) = nn Falle von Fleischzubereitungen - sich in einem Betrieb beftudet, der den Anfordemngen
von Anhang Kapite! 3 entspricht oder

¢) — falls er sich weder in den Riumlichkeiten eines nach der Frischfleisch-Hygieneverordnung
oder nach der Gefligelfleisch-Hygieneverordnung oder nach der Fletschverarbeitungsbetrie-
be-Hygieneverordnung znliissigen Betriebes befindet noch in einem raumlichen Zusammen-
hang mit einem solchen Betrieb steht — den Anforderungen von Anhang Kapitel | Z 2 oder
Kapitel 3 Z 2 dieser Verordnung entspricht;

6. Wuorzsiotie: Kochsalz, heni, Gewtirze und hre aromanschen Extrakie sowie Kichenkrduter ung
thre aromatischen Extrakte.

w

(2) Die Beanffsbestimmungen gemill § 2 dar Frischfleisch-Hygieneverordoung, § 2 der Fleischver-
arbeitungsbetriche-Hygieneverordnung und § 2 der Gefliigelfleisch-Hygieneverordnung gelten als Be-
gritshestimmungen im Sinne dieser Yerordnung,
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In den Handel bringen von Faschiertem

& 3. 117 Es 1st verbowen, Fletsch anderer Tierinen als von Rimd, Schwein, Schal vder Ziege in Form
von Faschiertem in den Handel zu bringen. Auflerdem mull Faschiertes folgenden Bedingungen entspre-

chen:

1.

[ O3

Es mubB aus quergestreifien Muskeln (einschlieBlich dem dazngehdrigen Fertgewebe) ~ Herzmug-

keln ausgenomrmen  hergestelil worden sein; und dag Flaizeh mud

ar in solghen Betrieben gowonnen waorden sein, die gemidl § 20 Abs. 6 der Prischfleiseh-
Hygieneverordnung zum innergemeinschafthichen Handel geeignet sind; dieses Fleisch moB
gemil § 35 Abs, [ Z 1 des Fleischuntersuchungsgesetzes gekennzeichnet worden sein, oder

by ans Rerrichen tn Deirrindern stammen, die zam Import in die EG zogelassen sind: dieses
Fleisch mul der Impaortkantrolle ohne Beanstandung unterzogen waorden sein.

Handelt es sich in den Fillen der Lit, & oder b um Schweinefleisch, so mul es einer Untersuchung

auf Trichinen oder ¢iner Kitltebehandlung zur Abtdtung von Trichinen unterzogen worden sein.

Es mufl gemid den Anforderungen des Anhanges Kapitel 2 in einem Betrieb hergestellt woeden

sein, der

1) den Anforderungen des Anhanges Kapitel 1 enispricht und

b} gemiil § 8 Abs. 1in den , Amtlichen Veterinirnachrichten™ versfientlicht ist.

Es mull entsprechend den Bestimmungen des § 8 und des Anbanges Kapitel 3 kontrolliert worden

se1n.

Es muB gemib den Bestimmungen des Anhanges Kapitel 6 gekennzeichnet und etikettiert sein.

Es muB entsprechend den Bestimmungen des Anhanges Kapitel 7 und 8 umhiilit, verpacke und

gelagert worden sein.

. Bs muuf) gomdl den Bestinunungsn des Anhanges Kapitel 3 befdedart werdan,

Das Fleisch mub fiir Lieferungen in andere Mitglicdstaaten des EWR mil cinem Begleitdokument

versehen sein. Hiellr gelten folgende Bedingungen:

a) Das Dokument muB vom Versandbetrieb ausgestellt sein;

b} das Dokument ol den Lieferbameb, den BEmpfinger, die Art ond Mange dar Waee 1nd das
Datumn des Transportes enthalten;

¢} das Dokument mull die Vererinarkontrollnummer des Herstellungshetricbes und ~ bet gefrore-
nem Faschicrtern — die unkodierte Nennung des Manars und des Juhres des Einfrierens tragen;

d) bei fir Finnland und Schweden bestimmtem Faschiertem muf das Dokument den hiefile gel-
tenden, erginzenden EU-Vorschriflen ensprechen: diese sind vom Bundesminister fir Ge-
sundheit und Konsumentenschutz in den ,, Amtlichen Veterinarnachrichten® zu verdffentli-
cher;

¢} auf Verlangen der zustindigen Behorde des Bestimmungs-Mitgliedstaates mull jedoch zusitz-
lich zur Bescheinigung gemdd 2§ eine Gesundheisbescheinigung vorgeleg warden, wenn
das Fleisch nach dem Hacken oder Faschieren in ein Drittland ausgefiibrt wird; die Kosien
dieser Bescheinigung sind vom iiber das Fleisch Verfiigungsberechtigten zu tragen.

Das Fleisch muB fiir den Versand mit ciner GenuBtauglichkeitsbescheinigung im Sinne des An-

hanges I der Richdinie 304L006S versehen sein, wean ¢¢ sich wm Sendungen folgender Art

handelt:

a) Faschiertes aus einem Herstellungsbetrieh, der in etnem Gebiet Hegt, flir das veterindrbehdrd-
liche Beschriankungen gelten, oder

b) Faschiertes. das in ¢inem verplombien Lagtkraftwagen durch ein Drittland in cinen anderen
Mitglhiedstaat der EU befdrdert wird.

(2) Zusiitzlich zu den Bedingungen gemiB Abs. 1 gelien fiir Faschiertes folgende Anforderungen:

L

Das zu seiner Herstellung verwendete frische Fleisch mufl nachstehznden Bedingungen entspre-

ethen®

A) Wenn es tiefgekihlt ist. dann muB es avs entbeintem frischem Fleisch hergestelit worden
sein, das hochstens 18 Monate bei Rindfleisch, 12 Monate bei Schalfleisch und Ziegentleisch
und sechs Monate bei Schweineflersch nach dem Einfrieren in einem nach § 20 Abs. & der
Frischileisch-Hygieneverordnung zum innergemeinschaftlichen Handelsverkehr zuldssigen
Kiililhaus gelagert worden ist. Ein Entbeinen von Schweine- und Schaffleisch nach dem
Auftaven unmittelbar vor dem Faschieren ist dann gestattet, wenn hiefiir die notwendigen
hygienischen Voraussetzungen gegeben sind.

B) Wenn es gekiihle ist, so muld es
a) nnerhalty von hochstens sechs Tagen nach der Schlachlung der Tiere ogder
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by — wenn es sich um entheintes, vakuumverpackies Rindfleisch bandeit — innerhalb von
hechsiens 15 Tagen nach der Schlachung der Tiere
verwendet werden.

Faschiertes mull spétestens eine Stunde nach der Portionierung und Umhillung kiiltebehandelt

werden — ¢3 sei denn, e5 gelangen Verfahren zum Einsatz, die eine Absenkung der [nnentempera-

tur des Fleisches bereits wiihrend der Herstellung bewirken.

Faschieries i verpacke und in eiver det (ufgenden Fotmen angeboten waden,

a) In gekuhlter Foarm; in diesem Fall mul es aus Fleisch im Sione der 201 it B hergestellt wor
den sein und binnen kirzester Zeit-eire Kerntemperater vort weniger als +2 °C erreicht haben;
jedoch darf zur Beschleunigung des Kihlprozesses Fleisch, das den Bedingungen der 7
lit, A geniigt, hinzugefilgt werden, ¢ofrrn dies anf dem Erikett angegeben wird; i diesam Fall
muB lingstens nach ciner Stunde gine Kerntemperatur von weniger als +2 °C erreicht werden,

b) In tiefgekiihlter Form; in diesem Fall mub es aos Fleisch imm Sinne der Z 1 hergestellt worden
sein und inngrhalb kiirzester Zeit eine Kerntemperatur von weniger als ~18 °C erreicht haben,

Faschiertes darf nicht mic tonisierenden oder ultravioletten Strahlen behandelt werden.

Dje Bezeichnungen ,,mageres Faschiertes”, ,.reines Rindertaschiertes”, .,Faschiertes mit Schwer-

nefleischanteil™ und | Faschiertes von ... s "1y w gegebenenfalls in Verbindung it der

Angabe der Tierart, deren Fleisch verwendet worden 1st —, diirfen nur dann auf den Packungen

angegeben werden, wenn die Anforderungen betreffend Fettgehalt und Verhiltnis zwischen

Kullagsn und Fleischeiweill (Kollagenwe) gemdl Anhang IT Punkt [ der Richthime 30410063

eingehalten wurden,

{3} Fiir Faschiertes, dem hédchstens 1% Salz hinzugefiigt wurde, gelten ebenfalls die Anforderungen
der Abs. 1 und 2.

Inverkehrbvingen von Faschiertem innerhalb Osterreichs

§ 4, (1) AusschlieBlich tunerhalb Qsterreichs darf Faschiertes in Verkebr gebracht werden, das

1.

L]

Ay

aus Fleisch von Tieren gemill § 3 Abs. | oder von Einhufern, Zochtwild, Kaninchen, Wild aus

freier Wildbabn oder Gefliigel gewonnen wurde und
in Herstellungsbetrieben gemdl § 2 Abs. 1 Z 35 gewonnen wurde, die liber die im Anhang Kapi-
tel 1 genannten Riume verfiigen.

(2) Biir Faschiertes, das ausschlieBlich innethalb Osterreichs in Verkehr gebracht wird, gelten die
Bestimmungen des § 3 mir folgenden Abweichungen:

1.

2,

Abweichend von den Antorderungen des § 3 abs. 1 Z6 dart es auch i Fahezeugen betordent
werdean. die mit keiner Temperaturregistrierung avsgestarer sind;

abweichend von § 3 Abs. 2 Z 1 lit, A durf es auch in einem nach § 20 Abs, 7 der Frischfleisch-
Hygieneverordnung registrierten Tiefkiihlhaus gelagert worden sein; die Entbeinung darf auch bei
anderen Tiorarten unmiticlbar vor der Hestellung durchge fihet worden sein;

abweichend von § 3 Abs. 2 22 und 3 geniigt eine Abkiihlung auf +4 °C oder weniger, und die
Abkiihlung dart auch langer als eine Sumde danern, sofern im Hinblick auf die tatsdchlich bend-
ligte Zeit aus veterindrhygienischer Sicht keine Bedenken bestehen;

wenn das Faschiere von Gefligel oder Wild stammt, so muf es tefeekililt in den Verkehr pe-
bracht werden; dieses Faschierte unterliegt hinsichtlich der mikrobiologischen Untersuchungen
den gleichen Bestimmungen wie Faschigrtes, das zum innergemeinschaftlichen Handel bestimme
ist;

das Faschierte ist gemiB § 27a Abs. 5 und § 27b der Fleischuntersuchungsverordnung, BGEL
INr. 39571994, 2u kennzeichnen;

die Angaben des Anhanges Kapitel 6 Z 4 sind nicht erforderlich, wenn das Faschierte ordnungs-
el nach den lebensmittelrechtlichen Vorschriften und nach 2 3 pekennzeichnet ist.

In den Handel bringen von Fleischzubereitungen

§ 5. (1) Fleischzubereitungen dirfen nur in den Handel gebracht werden, wenn sie folgenden Bedin-
gungen entsprechen:

L

Sic miissen aus frischem Fleisch {nicht aber aus Fleisch von Einhufern) hergestellt worden sein,

das

a) in Betrieben gewonnen wurde, die zum innergemeinschattlichen Handel geeignet sind und das
gemil § 35 Abs. 1 Z | des Fleischuntersuchungsgesetzes oder gemil Anhang Kapitel § Z 2
der Wildfleisch-Verordnung, BGBL Nr, 40071994, gekennzeichnet wurde, oder

" hhat Lhinweis aud andors Tierart,



b} aus Betriehen in Drinlandern stommit, die zum Import in die EU zugelassen wurden und das
Fleisch der Importkontrolle ohne Beanstandung unterzogen wurde,

Handelt ¢s sich tn den Fallen der lit, a und b um Schweinefleisch, so mufl es einer Uniersuchung

auf Trichinen oder ciner Kiliebehandlung zur Abtotung von Trichinen unterzogen worden seit.
Sie missen in etnem Betrieb nach § 2 Abs. | Z 5 hergestellt worden sein, der
a) den Anforderungen des Anhanges Kapitel 3 entspricht und
by gemal § § Abs. | in den, Amtlichen Velerimirnachrichien” vertrentlicht ist.
3, Sie milszen wus Fleisch bergestelll worden sein, dag ~ weon es tisfgakithit ist — innerhalb ven
hochstens 18 Monaten nach der Schlachtung bei Rindfleisch, innerhalb von hichstens zwolf Mo-
naten bel Schal-, Ziegen-, Gefltigel: und Kaninchentleisch sowie be Fleisch von Zuchiwild wnd
innarhalt von hsshstens sechs Monaten bai Flaisch der ibrigan Tierarton verwender wardan st
Ein Entbeinen van Schweine- und Schafflcisch nach dem Auftauen unmiitelbar vor der Herstel-
lung von Fleischzubergitungen ist dann gestattet, wenn hiefiir die notwendigen hygienischen Vor-
aussetzungen gegeben sing.
4. Sie mussen verpackt sein und im Hinblick auf das Inverkehrbringen
a) in gekiihlter Form so schnell als moglich eine Kerntemperawr von +2 °C oder weniger bei
Fleischzubereitungen aus Faschiertem. von +7 °C oder weniger bei Zubegreimngen aus fri-
schem Floiseh, von +4 °C oder weniger bef Zubereilungen aus Gefligelfleisch und von +3 °C
ader weniger bei Zubereitungen, die Schlachinebenprodukte enthalten, erreicht haben, ader

by in dergekuhlier Form so schnell als moglich eine Kerniemperiwur von 18 "€ oder weniyger
erreicht haben.

r

(2) Fleischzobercitungen miissen zusiizlich zu den Bedingungen gemif Abs, 1 folgenden Anforde-
rungen genigen:
L. 3¢ missen erusprechend gen Bestimmungen des Anhanges Kapiwel 4 bergeswelll warilen sein,
2. Sie milssen gemi § 8 und entsprechend den Bestimimungen des Anhanges Kapitel 5 kontrolliert
worden sein.
3. Sie milssen entsprechend den Bestimmungen des Anhanges Xapitel & gekennzeichnet und etiket-
hert wen,
4. Sie miissen entsprechend den Bestimmungen des Anhanges Kapitel 7 und 8 omhiille, verpackt und
gelagert waorden sean.
Sie miissen gemil} Anhang Kapitel 9 befordert worden sein.
6. 5ie massen fur den Versand in andere Mitghiedstanien der EU mit der Genufitauglichkeitsbe-
scheinigung im Sinne des Anbanges V der Richidinie 39410063 versehen sein.

L L

(3) Dig aus Faschiertem voo Schlachtiferen gewonnenen Fleischaubereitunygen -~ avsgenommen fri-
sche Wilrste und gewiitztes Faschiertes — dirfen nur in den Handel gebracht werden, wenn sie den An-
forderungen des § 3 entsprechen. .Frische Wirste™ sind robe, gewiwzte und ungepibelts Wilvste, iz
kemerm weiteren Haltbarmachungsverfaheen unterzogen werden (zum Beispiel rohe Bratwiirste).

{4) Flelschzubereitungen didrfen aicht mit iomisierenden Strahlen behandelt werden.

(5} Die Ausnahmen fir Betriche, die dem § [0 Abs. | Z2 der Fleischverarbeitungsbetriebe-
Hygienaverordnung nnterliepen, «ind fiir dliese Betriebe anch dann anwendbar, wenn de Fleischzihere:
tngen herstellen.

Inverkehrbringen von Fleischzubereitungen innerhaib Osterreichs

§ 6. (1) AusschlieBlich innerhalb Osterreichs dirfen Fleischzubereiungen in Verkehr gebracht wer-
den, die
1. aus Fleisch von Tieren gemiB § 3 Abs. 1 oder von Einhufern, Zuchtwild, Kaninchen, Wild aus
freier Wildbahn oder Getliigel sewonnen wurden und
2. in Herstellungsbetrichen gemiiB § 2 Abs. | Z 5 gewonnen wurden, die Gber die In Anhang Kapr-
tei 3 genannten Riume verfligen.

(2) Fiir Fleischzubereitungen, die ausschlieBlich innerhalt Osterreichs in Verkehr gebracht werden,
gelien die Bestimmungen des § 5 mit tolgenden Abweichungen:

1. Abweichend von den Anforderungen des Anhanges Kapitel 4 22 und 4 darf das Umbiillen und
Yerpacken unierbleiben, wenn der Transport in Behiltmssen stattdindet, die eined glachwertigen
Schutz gewihrleisten und wenn die Fleischzubeccitungen zu Eindchtungen der Gemeinschafls-
versorguny, Gastgewerbebetrieben oder Verkaufsriumlichkeiten der gewerblichen Letztverkaufter
verbracht werden. die eine unmittelbare Abgabe an den Letztverbraucher (Konsumenten) vorse-
ln.
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Abweichend von den Anforderungen des § 5 Abs. | £ 3 darf die Entbeinung auch bei anderen

Tierarten unnsinelbar vor der Herstellung stanfinden,

Abweichend von den Anforderungen des § 5 Abs, 1 Z 4 darf dig Kerntemperatur von Fleischzu-

bereitungen aws Faschieremn maximal +4 °C betragen.

4. Abweichend von den Anfarderungen des Anhanges Kapitel 6 Z 4 darl die Kennzaichnung von
Fleischzubereimungen unterbleiben, wenn sie chne Umhbillung und YVerpackung tn die Binrichin-
gen oder Betriebe gemill £ 1 verbracht werden.

5. Abweichend von den Anforderungen des § 5 Abs. 225 und 6 und des § 5 Abs. 3 ist cin Abkih-
len vor dem Transport nur dann notwendig, wenn der Transport linger als zwei Stunden dawen,
sofern dagegen keipe veteriniir oder saritatspolizetichen Bedenken bestehen: weiters ist in den
Trauspotuuiteln keine Aotreiclinung der Temperar crforderlich, als Degleitdokument ist ledig-
lich ein Lieferschein gemif & 14 Abs. 7 der Frischfleisch-Hygienaverordnung  erforderlich;
Fleischzuabercitungen diirfen auch aus tauglichem Fleiseh hergestellt werden, das nicht zam inner-
gemeinschaftlichen Handelsverkehr geergnet ist,

£ Die Angaben dae Anhanges Kapital & 7 4 <ind nicht arforderlich. weann die Fleischvohersinmg

ordnungsgemil nach den lebepsmittelrechtlichen Yorschrifien und nach Abs. 3 gekennzeichnet

st

e

(3) Die Fleischzubereitungen sind, sofern sie umhiillt oder verpackt werden, gemil § 27a Abs. 5 und
§ 27 der Flaischuntersuchungsvarordnung 2u kennzeichnen,

Eigenkontrolle

§ 7. (1) Der Bewuichsinhaber oder ein von diesem bestellter Vertreter ist verpflichtet. die erforderli-
chen Malnahmen zu treffen, wn die Vorgchriften dieser Verordoung in allen Stufen der Herstellung der
Frzeugnisse einzuhalten. Zu diesem Zweck hat der genannte Veraggwortliche nach folgenden Grundsit-
zen eings HACCP-Sysiems {Hazard Analysis Critical Control Point-System) cin System zur Uberwa-
chung der kritischen Punkte im Prozefablauf der Herstellung einzurichten und emnzuhalten:

1. Analyse der patentiellen Risiken flir Lehensmitte] in den Prozessen cings Herstellungshetriebes;

2. ldentifizierung der Purkie in diesen Prozessen, an denen Risiken filr Lebensmittel anfeeten kon-

nen;

3. Festlegung, welche dicser Punkie fur die Lebensmittelsicherheit kritisch sind — | kritisebe Punk-

e™:

4. beststellung und konunuierliche Lurchiihrung wirksamer Priif- und Uberwachungsvertaten tdr

diese kritischen Punkite;

5. Uberpriifung der Gefihrdongsanalyse fiir Lebensmittel, der kritischen Kontrollpunkte und der

Priif- und Uberwachungsverfahren in regelmiBigen Abstinden und bei jeder Anderung der Pro-
wegse iro Herstellungabetriab,

{2) Weiters sind Eigenkontrollen durchzulihren, wobei folgende Grundsitze zu beachten sind:

1. Durchfiihrung von Kontrollen bei den Ausgangsprodukien, die in den Betrieh gelangen, um 2
gewiahrletsten, dad die Enderzeugnisse die Kriterien der Anhiinge [ und TV der Richtlinie
FALOO0S wa fillen;

2. Uberpriifung der Reinigungs- und Desinfektionsmethoden;

Enmnahme von Proben und Veranlassung der Analyse digser Proben in ginem Laboratorium ge-

mil Abs. 4 Z 1,

4. Aufbewahrung schrifilicher oder sonet regivwisrter Aufaeichnungan ubsr die gemil Z 3 durchge-
fithrten Probenentnahmen und Analysen zum Zwecke der Vorlage bei behérdlichen Kontrolien;
die Brgebnisse der einzelnen Kontrollen und Untersuchungen sind withrend eines Zeitraumes von
mindestens zwei Jahren anfzubewahren — auBer filv gekilhlte Erzeugnisse; bei diesen bewdgt die
Aufbewahrungsfrist sechs Monate nach Ablauf des Verbrauchs- oder Mindesthaltbarkeirsdatums
des Erzeugnisses. .

5. Zweifelsfreiec Dokumentation einer grdnungsgemiilen Vorgangsweise bel der GenuBrauglich-
keitskennzeichnung, insbesondere bei den Btiketten mit dem GenuBauglichkeitskennzeichen:

6. Verstindigung der Bezirksverwaltungsbehorde, wenn sich bei der Laboranalyse oder anhand

anderer Erkenninisse herausstellt, dal eme Getabr Hir die menschiiche Gesundhsit bestehr,

bei einer unmitelbar drohenden Gefahr fiir die menschliche Gesundheit Riicknahme der unter

technisch vergleichbaren Umstiinden hergestellten und miglicherweise mit demselben Risixo

verbundenen Waren vom Markt; diese vorn Markt genommenen Waren haben so lange unter

Aufsiche und Uberwachung der Behiide zu verbleiben, bis sic unschadlich beseitigt oder T ane

e

~1



dere Zwecke als zum menschiichen Genull verwendet werden oder nach Genehmigung des Lan.
deshauptrannes so aufbercitet wurden, daB ihre Unbedenklichkeit gewabrleistet ist.

{3) Der BRetriebsinhaber oder sein Vertreter mul zum Zweck der Uberwachung auf der Umhbiillung
des Erzeugsses sichtbar und leserlich folgendes angeben: die Temperatur, bei der das Frzeugnis befor-
dert und gelagert werden mull; bei tiefgekithiten Erzeugnissen das Mindesthaltbarkeitsdatum; bei gekihl-
wn Erzeugnissen das Verbrauchsdatum, Die Lebensmittelkennzeichnungsverordaung 1993, BGBL
INr. 72/1993, und dic Verordnung des Bundesministers fitr Gesundheit, Spott und Konsumentenschutz
iiber tiefgefrorene Lebensmittel, BGBL Nr, 2011994, bleiben hicvan unberiihrt.

{4} Der Betrniebsinhaber oder sein Vertreter mui cin Schulungsprogramm fiir das Personal crstellen
und durchiiihren, mic derm es befihigt wird, den der Brzengungssirukiur angepabien Bedingungen fiir eine
hygienisch emwandfreie Produktion zu entsprechen; es se1 denn, das betreffende Personal verfigt berzits
iber eine ausreichende, durch ein Zengnis belegte Qualifikation.

{3 Fur mikrobiologische Untersuchungen gilt folgendes:

. Mikrohinlagicehe nterenchingen gind bl Fagchiertem, das gemaB § 3 in den Handal gebracht
werden soll, bei Faschiertem von Wild eder Gefliigel und bei Zubereitungen aus Faschierem, die
gemild § 5 i den Handel gebractit werden sollen, an jedem Produktionstag durchzufithren. Bei
Faschiertem, das gemaB § 4 i den Verkehr gebracht werden soll (auBer bei Faschiertern von Wild
oder Geflugel) und bei Fleischzubereitungen, dic gemiB § 6 in den Verkehr gebracht werden sol-
len, sind die mikrobiologischen Untersuchungen mindestens einmal wichentich durchzufiben.
e Untersuchungen sind von den nach § 27 des Fleischuntersuchungsgesetzes berechiigten An-
stalten oder nach den §8§ 42, 49 und 50 des Lebensmittelyesetzes 1975, BGBL Nr. 8671975, be-
rechtigten Anstalten bezichungsweise Personen vorzunehmen.

2. Die (ln dig Analyse eninommene Probe mul aus tunr Einheiten bestehen und fur die Tagespro-
duktion représentativ sein. Die Proben von Fleischzubereitungen sind aus der Ticfe der Probe
nach dem Sengen der Oberfliche 2u ennebmen,

3. Die mikrobiologischen Untersuchungen sind nach Verfahren durchzufiibren, die wissenschafilich
anerkannt und praktiseh erprobi sind, inshesondere nach golchen, dic in den Richilinien dor 51T
odet in sonstigen internationalen Normen niedergelegt sind.

4. Die Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchungen sind fiie das Faschierte und fiir aus Fa.
schiertem hergestellte Fleischzubereitungen — ausgenommen frische Wiirste und gewtirztes Fa-
schiertes — nach den in Anhang 11 der Richtlinie 39410065 festgelepten Rewartungekriterion nnd
fiir andere Fleischzubereitungen nach den Kriterien des Anhanges [V dieser Richtlinie auszuwer-
ten.

5. Im Falle eines Strenes in Angelegenbieiten des Handels gelten die EN-Analysenmethoden als
Referenzmethoden.

(6) Wenn die Bigenkontrollen oder Schulungen zur Gewihrleistung einer hygienisch einwandfreien
Produktion nicht ausreichend durchgefiihrt werden, so kann der Landeshauptmann dem Betriebsinhaber
veleriniir- oder sanitdtspolizeilich notwendige Auflagen fir deren Gestaliung und Durchfithrung vor-
schreiben. Gegen derartige Vorschreibungen ist eine Berufung vicht zuldssis,

Behdrdliche Kontrolle

¥ 8. (1) Betriehe, bei denen durch den Landeshauptmann festgestellt wurde, dab sie den Bestimmun-
gen dieser Verordnung entsprechen und demgemifll Faschiertes gamifl § 3 ader Fleicchnihereitongen
gemiB § 5 in den Handel bringen diirfen, sind vom Bundesminister fiir Gesundheit und Konsumenten-
schutz in den  Amtlichen Veterindrnachrichten” als zum innergemeinschaftlichen Handelsverkehr geeg-
nete Betriebe zu verdffentlichen. Eigensténdigen Produktionseinheiten ist hiebei eine Veterindrkontroll-
nummer zuzuteilen. Ber Betrichen, die den diesbeziiglichen Anforderungen niche mehr entsprechen, ist
der Entfall dieser kignung tn gleicher Weise kundzumachen. Der Landeshauptmann hat dem Bundesmi-
nister fur Gesundheit und Konsumentenschutz die Liste dieser Betriebe sowie alle Anderungen dieser
Liste hekannizugeben.

(2) Betriebe. die fir den wmergemeinschaftlichen Handel nicht zugelassen sind und die Faschienes
oder Fleischzubereitungen nur innerhalb Osterreichs in Yerkebr bringen, sind vom Landeshauptmann zu
registrieren.

(3) Die Bewiebe sind gemiB § 17 des Fleischuntersuchungsgesetzes und unter Einhaltung der Krite-
rien nach Anhang Kapitel 5 in folgendan Zeitabstinden der Kantralle zn unterriehen-



1. Bei zugelassenen Herstellungshetrichen, die Faschiertes gemdld § 3 in den Handel bringen, min-

destens einmal tglich wihrend der Herstellung von Faschiertam,

Bei 70 Zerlegungsbetrieben gehortgen Herstellungsbeuieben in glelchen Zeitabstanden wig iy

den Zerlegungsheirich,

3. Bel soustigen Hersteliungsbetricben nach einem vom Landeshauptmann zu erstelienden Plan,
wobel bei der Festsetzung der Haufigkett die Grile des Betriches, die Art des hergestellten Er-
wougnisses, das System der Risikobewesrtung und die Malnabmen gamii § 7 Aba. | 2u beclick
sichtigen sind.

(4) Hinsichuhch der DurchfGhrung der Kontroflen durch den Ficischuntersuchungstierarzt gilt fol-
gundes:

1. Der Flenschumersuchungstierarzl il wilnend der Bediebsegiten und el Gelalu an Verzug
jederzedt freien Zugang zu siimtlichen Teilen des Betriebes haben, um sich vergewissern zu Kin-
nen, dall die Bestimmungen dieser Verordnung eingehalten werden: bei Zwerfeln hinsichtlich der
Herkanft des Flesches sind thim auch die Buchungsunterlagen offenzulegen, anhand derer er den
Herkunfreachlachihatrieh heztehungeweise den Herkunttcharish des Ansgangeprodnkmes faersral.
len kann; offenzulegen sind - 1m Zusammenhang mit der Beachtung der Kriterien im Sinne der
Anhinge 11 und 1V der Richtlinie 394L0063 — auch die Ergebnisse der in § 7 vorgesehenen Ei-
genkontrollen einschlieBlich des Ergebnisses der Kontroflen bei den Ausgangsprodukten; elek-
tronisch gespeicherte Daten sind auf Verlangen des Fleischuntersuchungstierarzies auszudrucken,
Der Fleischumersuchungsderarzt mull in regelmiBigen Abstinden die Brgebnisse der Kontrollen
nach § 7 analysieren. Je nach Ergebnis dieser Analysen hat er erginzende Prifungen auf allen
Produktionsstulen oder an den Erzeugnissen vorzunehmen, Das Ergebnis digser Analysen ist in
einem Bericht zusammenzufassen, dessen SchluBfolgerungen dem Betriebsinhaber ader seingm
Yartretor rar Kenntnis 2o boingen siod; disser bas fostgastellie Mingel, insbesondoere im Uhablick
agt die Verbesserung der Hygienebedinzungen — allenfalls innerhalb einer vomn Fleischontersu-
chungstierarzt festzuicgenden, angemessenen Frst —, zu beseitigen,

3. Der Fleischuntersuchungstierarzt darl bei der Durchlihrung der Kontrollen durch Fleischuntersu-
cher unterstitzl werden.

o

(3} Stell der Fleischuntersuchungstierarzt bei einer Kontrolle gemil Anhang Kapitel 5 fest, dab ki
genkontrollen wizderholt Verstobe gegen die Kriterien der Anhiinge 11 und IV der Richulinie 394100635
ergeben haben, so sind die MaBnahmen zur Kontrolle der Produktion in diesem Betrieb zu verstirken; m
Fillen dentlicher r']bf»rg(‘hr'mnmg ar Ware, dia jmlm‘h nowsh keinen Rm\nclmwinngugnm.r| narh den le.
bensmittelrechtlichen Vorschriften darstellen, sind dic Ettketten und sonstigen Gegenstinde mit dem
Genultaughichkeitskennzeichen gemil Anhang Kapitel 6 unter amthicher Aufsicht miBbrauchsicher zu
verwahren, und die Erzeugnisse dirfen nicht in den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr gebracht
werden.

(6} Stellt der Fleischuntersuchungsticrarzt cinen Versiol gegen die in dieser Verordnung vorgesehe-
nen Hygienebestunmungen oder eine Behinderung emer angemessensn Untersuchung auf Genulltaug-
lichkeit fest, so ist - allenfalls unter Setzung einet angemessenen Frist - auf Abstellung dieser Mingel zu
dringen. Im Falle einer Gefihrdung der menschlichen Cesundheit ist bet der Bezirksverwaltungsbehiirde
unverziglich gemial § 17 Abs. 2 des Fleischuntersuchungsyesetzes Anzeige zu erstatten. Diestalls st § 29
2.9 dev Fleischuntersuchungsverordnung anzuwenden.

(7) Kiinnen innerhalb von 15 Togen die Krterien der Aphinge 11 und TV der Richtlinie 394L0063
micht singehalten werden ader crweicen cich die Maflinabmen nach Ahe & sretor Saty micht aly ziel{iih
rend, s0 ist gemdl § 17 Abs 2 des Flaischuntersuchungsgesetzes bei der Bezirksverwaltungsbehdrde
Anzeige zu erstatten. Diese hat gerd § 29 Z 9 der Fleischuntersuchungsverordnung vorzugehen, wobel
erforderlichenfalls auch eine ausreichende Erhitzung der Erzeugnisse angeordnel werden kann,

SchlvBbestimmungen

§9. (1) Diese Verordnung tritt am ersten Tag des dritten auf thre Kundmachung folgenden Monats
in Kraft,

{2) Soweit in dieser Verordnung auf Bestimmungen in Bundesgesetzen oder -verordnungen verwie-
sen wird, sind digse inbrer jeweids geltenden Fassung anzuwenden.

Frammay



ANHANG

Kapitel 1
Besondere Bedingungen fiir Betriebe, die Faschiectes hevstetlen

I. Hersteliungsbetriehe missen uber die Erfullung der in den 83 3 und 5 der Frischfleisch-
Hygieneverordoung festeelegten Anforderungen hinaus mindesiens iiber lolgende Riume und Einrich-
tungen verfiigen:

a) einen vom Zerlegungsraum abgetennten Raum fir dus Faschieren und Umhdllen, der mit einem
Registrierthermometer oder cinent Registrierfernthermometer ausgestatter ist; abweichend davon
darf das Faschieren im Zetlegungsraum erfolgen, sofern das Faschieren in einem deutlich abge-
trennten, speziellen Bereich erfolgt,

b) einen Verpackungsraum; es sel denn. die Bedingungen des §10 Abs, 7 der Frischileisch-
Hygieneverordnung sind erfillt;

) sinen Raum oder zumindest Schrinke fur dic Lagerung des Salzes:

d) Kuhlonlagen, durch welche die Einhaltung der in dieser Verordnung vorgesehenen Temperuturen
gewdahrlelsiet is1

2. Zusdtzlich zu den allgemeinen Anfordemngen gemill Anbang A Z 1 bis 15 der Fleischverarbei-
tungsbetriebe-Hygiencverordnung miissen eigenstindige Produktionseinheiten mindestens iber [olgende
Raume verfligen:

a} Riume gemif Anhang B Kuapitel 1| Z 1 und 2 der Fleischverarbeitungsbetrisbe - Hygienever-

ordnung und

b) Riume gemdl £ 1 lit. a dieses Kapriels.

3. Lhie in § 7 der Frischfleisch-Hygiensverordnunyg vorgesshenen Mygionebestimmungen fiv Perso
nal, Riume und Einrichtungsgegenstiinde sind anzuwenden. Bei der Zubereitung von Hand miissen die
mit der Herstellung von Faschiertemn beschiftigten Personen auberdem ¢ine Mund- und Nasenmaske
tragen. Erforderlichenfalls sind glatte wasserundurchliissige Einweghandschuhe oder dhnliche Handschu-
he zu trogen, die gereinigt und desinfiziert werden kdnnen,

Kapitel 2
Bedingungen fiir die Herstellung von Faschiertem

L. Das Fleisch st vor dem Faschieren oder Zerklewnern gemil § 7 zu untersuchen. Alle verunreinig-
ten oder nicht einwandfreien Teile sind vor dem Faschieren des Fleisches zu entfernen und in den hiefiir
vorgeschenen Behdltern gemidl § 3 Z § der Frschfleisch-Hy gleneverordnung 2u lagern.

2. Beziiglich Ausgangsprodukte und Arbeitsgange gilt folgendes:

a) Faschiertes darf nicht aus Fleischabschnitten, die beim Zerlegen oder Zuschneiden anfallen, oder

aus Separatorenfleisch hergestellt werden,

b) Dias Faschiere mufl von tauglichem Fleisch stammen und dact nicht aus Fleisch hergestellt wer-
den, das von folgenden Teilen von Rind, Schwein, Schaf oder Ziege stammt Kopffleisch (mit
Ausnalime der Kaumuskeln), niche muskalirer Teil der Linca alba, Hands und Pufwuezelborcich
sowie Knochenputz, Die Muskeln des Zwerchfelles ~ nach Entfernen der serdsen Hiute — und
Kaumuskeln diirfen noe nach einer Untersuchung aot’ Zystizerkose verwendet werden, Frisches
Fleisch darf keine Knochenstiicke enthalten.

¢ Werden die Arbeitsginge zwischen dem Zeitpunkt, zu dem das Fleisch in die in Kapitel 1 ge-
nannten Riume verbracht worden ist, und dem Zeitpunkt, zu dem mit dem Kihlen oder Tiefkiih-
len des fertigen Erzeugnisses begonnen wird, innerhalb Hingstens einer Stunde ausgefiibre, so
darf die Kemtemperatur des Fleisches bis zu +7 °C betragen. Der Landeshauptmann kann fir je-
ne Fille, in denen die Beigabe von Salz aus fleischiechnologischen Grinden gerechifertigt ist,
einen lingeret Zeitraum festlegen, soweit dagegen Keine hygienischen Bedenken bestchen.

dy Dauern die Arbeitsginge linger als eine Stunde bezichungsweise ldnger als der nach lit. ¢ festge-
legre Zeiteaumn, s¢ darf das frische Fleisch erst verwendet werden, nachdern es anf emne Kerntem-
peratur von hichstens +4 °C abgekihlt worden ist.

¢) Dic Raumtemperatur in deo orstellungsriumen dacf maximal +12 2C betragen.

3. Faschiertes darf nur einmal einem Tiefkuhlproze unierzogen werden.

4, Unmittelbar nach der Herstellung muB das Faschierte hygienisch wmhiflt und vach der Verpak-
kung auf die 1im § 3 Abs, 2 Z 3 vargesehenen Temperaturen gebracht und bei diesen gelagert werdden,



Kapitel 3
Besondere Bedingungen fiir Betriebe, die Fleischzubereitungen herstellen

1. Herstellungsbetriebe missen zumindest Riume haben, die jo nach Art des Betriebes den Anforde-
rungen der §8 3 und 5 der Frischfleisch-Hygleneverordnung oder der §4 3 und 5 der Gefliigelfleisch-
Hygicneverordnung oder dem dnhang Kapitel 1 onter Berlicksichtivung von Kapitel 7 2 1 der Wild-
fleisch-Verordnung, BGBI. Nr. 400/1994, geniigen sowie tber folgende Riume und Einrichtungen vertii-
gen:

A) cinen vom Zerlegungsraum abgesonderten Raum zur Herstellung von Fleischzubereitungen, wum
Beimischen anderer Lebensmitel und zum Umhiiflen. der mit einem Registrierthermometer oder
einem Registnerfernthermometer ausgestatiet 15t abwechend davon dart die Herstetlung von
Fleischzubercitungen im Zetlegungsraum erfolgen, sofern diese in einem deutlich abgetrennten,
speziellen Bereich stattfindel; ganzen Gefliigelschlachikérpern dirfen in Gefligelschlachtbetrie-
ben Wilrzstoffe nur in elnem spezicllen Raum zugegeben werden, der vom Schlachiraum deur
hich ubgctrcnnt 1st;

B) einen Verpackungsraum: cs sci denn. die Bedingungen des § 10 Abs. 7 der Frischflewsch-
Hygieneverordnung oder des § 10 Abs. 6 der Gefliigellleisch-Hygieneverordnung oder des Ap-
hanges Kapitel 8 Z 6 der Wildfleisch-Verordaung sind erfitlit:

Y einen Rowm wiom Tagern von sur Herstellung bendrigten Wilrzstoffen. anderen Zusatzstoffen und
sauberen, gebrauchsfertigen Lebensmitteln;

Y Kiihlriiume zur Lagerung von
a) frischem Fleisch und
b) Fleischzubereitungen,

E) Kihlaslagen, durch welche die Einhaltung der in dieser Verordnuny vorgesehenen Temperaturan
gewiihrleistet st

2. Eigenstiindige Prodoktionseinheiten miissen den Anforderungen von Anhang A 21 bis 15 und
Anhang B Kapiigl | Z 1 und 2 der Fleischverarbeitungsbetriebe-Hy gieneverordnung entsprechen,

3. Hinsichtlich Personal, Riume und betricbiiche Ausriistungsgegenstinde gelten je nach Art des
Beatriehes die Mygicnebestimmungen gemdl § 7 der Frischfleisch-Hygieneverordnung oder geméB § 7 der
Gefligelfleisch-Hygieneverorduung oder gemifl dem Anhang Kapitel 2 der Wildtleisch-Verordnung. Bei
der Zubereitung von Hand missen die mit der Herstellung von Fleischizubereitungen beschiftigten Perso-
nen auBerdem eine Mund- und Masenrnaske wagen. Erforder!ichentalls sind glaue, wasserundurchlissige
Einweghandschuhe oder dhinliche Handschube zu ragen, die gereinigt und desinfiziert werden kinnen.

Kapitel 4
Besondere Bedingungen fir die Herstellung von Fleischzubereitungen

Uber die Erfillung der allgemeinen Anforderungen gemif Kapiel 3 hinaus gelten je nach Art der

Herstellung folgende Bestimmungen:
I Diia Hargtallnng von Fleicehrobersitingen mnll nnter kontrallierten Tamperaturhedingimgan ee.

folgen.

2. Fleischzubereitungen missen sa in Versandeinheiten abgepackt sein, daf keine Yerunreinigungs-
gefahr fiir die Ware besteht.

3. Fleischzuberestungen diirfen nur einmal cinem Tielkiihlproze unterzogzen werden und muissan
innerhalb von 18 Monaten in den Handel gebracht werden.

4, e Flesschzoberstungen missea unmittelbar nach der Herstellung gemdld Kapitel 7 wmbhiilit und
nach der Verpackunyg auf die in § 5 Abs. I 2 4 vorgesehenen Temperaturen gebracht werden.

Kapltel 5
Behordliche Betrichskontrollen

1. Die Betriebe, die Faschiertes oder Fleischzubereitungen herstellen, miissen vom Fleischuntersu-
rhungatirrarst kantrolliert werilen Diaser hat sich 7u vergewieemn, dall die Anfordertingen cdieser Ver.
orduung eingehalten werden. Hiebei ist insbesondere folgendes 2u kontrolheren:

a) die Sauberkeit der Riume, Einrichtungen und Arbeitsgeriite sowie dic Hygiene beziglich des

Personals;
b) die Wirksamkeil der vom Betrieb durchgefiibrien Uberwachung gemiaB § 7. insbesondere dursh
Pritfung der Uberwachungsergebnisse und Probenahmen;



o) die mikrobiologische und hygienische Beschalfenheit des Faschicrten besichungsweise der
Flajgrbzubersitimgan,
dy die GenuBtauglichkeitskennzeichnung des Faschierten beziehungsweise der Fleischzubereitun-
gen;
¢} die Lagerungs- und Beférderungsbedingungen,
2. Der Bewiebsinhnber ader sein Vertester hat dem Fleitchunteraiehypgeriremest bei (efabr it Ver.
zug Jederzeit, sonst wihrend der Betriebszeiten, Zugang zu den Kiihlhiusern sowie zu allen Arbettsriv-
men zu gewdhren,

Kapitel 6
Bennzeichmung ond Exikettierung

1. Faschiertes und Fleischzubereitungen sind auf der Umhillung oder der Verpackung mit einem
CenuBtanglichkeitskennzeichen zu versehen,

2. Die GenuBtauglichkeitskennzeichen filr den innergemeinschafilichen Handelsverkehr diirfen gur
verwendet werden, wenn der jeweilige Herstellungsbetrieh bei Faschieriem den Bestimmungen des § 3
und bei Fleischzubereitungen den Bestimmungen des § 5 entspricht und wens der Betneb gemdl § 8
Abs. 1 verdffenticht ist. Das Kennzeichen muf folgenden Bestimmungen gntsprechen:

A0 bel Faschienwan dem § 274 Abs, 1 der Fleischumensuchung sverardnuny,

B) bei Fleischzubereitungen

a) aus fnschem Fleisch von Schlachttieren gemill § 1 Abs, 1 des Fleischuntersuchungsgeseatzes
dem § 27a Abs. | der Fleischuntersuchungsverordnung,

M ane Getliigelfleiech nder ans Flaisech van kleinem Feder. ader Haarwild aus Zoehthetrtehen
dem § 27a Abs. | der Fleischuntersuchungsverordnung, wobei die Grise den Anforderungen
entsprechend verrngent werden Kann,

¢1 aus Fleisch von erlegtem Wild dem Anhang Kapitel 5 Z 2 der Wildfleisch-Verordnung.

1 Rei der Hersrellung von Faselisrmam und Fleischzubereitungen in einer eigenstindigen Produkti.
onseinheit muB das GeonoBanglichkeitskennzeichen di¢ nach § 8 Abs. 1 zugeteilte Veterindrkontroll-
nummer enthalten,

4. Hinsichtlich der Aufschriften auf der Verpackung gilt unbeschadet der lebensmittelrechtlichen
Kennzeichnungauearschrifren falgendes:
A) Auf der Verpackung miissen zu Kontrollzwecken folgende Angaben gut sichtbar und gut leser-
lich angebracht werden, sofern diese Angaben nicht ohnedies aus der Verkaufsbezeichnung der
Erzeugnisse oder aus den nach den lebensmittelrechtlichen Vorschriften anzubringenden Auf-

schriften eindeutig bervorgehen: die Tierart(zn), von der (deneny das Fleisch staromt; ber Mi-

schungen der prozentuale Antel jeder Lerart; bet Fackungen, die tir Betriehe bestimmt sind, die

dem § 16 des Fleischuntersuchungsgesetzes untethiegen, besummt sind, das Herstellungsdaturm.
B) Bei Faschierem und bel aus Faschiertamn hergestellten Flaischznbareiiungen - aules et frisahen

Wiirsten und gewiirztem Faschiertem -, die das GenuBtauglichkeitskennzeichen gemil diesem

Kapitel tragen, sind folgende Angabon auf der Etikettiorung anzubringen:

a) die Angabe ,Fettgehalt wenigerals . ™,

b) die Angabe ,Verhdltnis zwischen Kollagen und FleischeiweiB (Kollagenwert) weniger

als ...

Kapitel 7
Urmhiitlung und Verpackung

1. Das Verpackungsmaterial (zum Beispiel Kisten und Kartons) muBl den hygienischen Anforderun-

gen genligen, insbesondere gilt folgendes: ‘ ‘ _
a) es darf die organoleptischen Eigenschafien des Faschierten oder der Fleischzubereitungen nicht

verandern;

by es darf keine fir den Menschen schidliche Stoffe auf das Faschierte oder die Fleischzubereitun-
gen libertragen konnen;

¢) oes mul ausreichend fest sein, wm einen wirksamen Schuz des Faschieren oder der Fleischzube-
reitungen wihrend des Transportes und der weiteren Behandlung zu gewidhrleisten.

2. Das Verpackungsmaterial daxf aur Verpackung von Faschiertem oder Flelschzobereitungen nicht

wiederverwendet werden; es sei denn, die Verpackung besteht aus korrosionsfestem, leicht zu reinigen-
dem Material und ist vor der Wiederverwendung pereimgt und desinfiziert worden,



3. Umbiilltes Faschiertes ond vmbiille Fleischzubersitungen missen verpackt werden.

4, Blewt die Umnallyng jedoch den von der verpackung verlangten Schiute, so brauchl sis wedel
durchsichtig noch farblos sein, Wenn die sonstigzn Bedingungen gemif Z 1 erfiillt sind, 50 ist eine zweile
LimschlieBung (Verpackung) nicht erforderlich,

Kapitel R
Lagerang

1. Faschiertes und Fleischzubereitungen sind nach der Umhiillung beziehungsweise Verpackung so-
fort zu kithlen. Faschieries ist bei denin § 3 Abs. 2 Z. 3 genannten Temperaturen zu lagern. Fleischzube-
teitungen sind bei den in § 5 Abs. [ Z 4 genannten Temperaturen zu lagern,

2. Faschiertes und Fleischzubercitungen didrfen nur in Riumen der Hersicllungsbetriebe berie-
hungsweise der cigenstindigen Produktionseinheiten oder — unbeschadet des § 4 Abs. 222 — in zugelas-
senen Kithlhdusern tefgekihlt werden.

3. In Kiihlhdusern diirfen Faschiertes und Fleischzubereitungen nur dann gememsam mut anderen
Lebensmineln gelagert werden, wenn durch die Verpackung sichergestellt wicd, dal cine nachiedige
Beeintlussung des Faschierten oder der Fleischzubersitungen ausgeschlossen ist,

Kapitel %
Befiirderung

1. Faschiertes und Fleischzubereitungen missen so versandt werden, dal} sie wihrend der Beftrde-
rung unter Berlicksichtiguny der Transportdauer, der Transportbedingungen und der Beftrderungsmiitel
vor solchen Einflissen peschinet sind, die dag Fleisch verunreinigen oder in anderer Weise nachteilig
beeinflussen kdnmen, Inshesondere missen die Transpartmittel fir Faschiertes und Fleischzubergitungen
50 ausgestatter sein, dal die in dieser Verordnung vorgeschriebenen Temperaturen withrend der Befirde-
rung nicht iiberschritten werden; ferner méssen die Transpormmittel mit einem Temperaturschreiber ausge-
riigret sein, der die Finhaltung der Temperamranforderungen regismien.

2. Abweichend von Z 1 ist die Befrderung von Faschiertern, das nur in Osterreich in Verkehr ge-
tangt, unter den Bedingunges von § 4 Abs. 2 21 und von Fleischzubereitungen, die nur in Osterreich in
Verkehr gelangen, unter den Bedingungen von § 6 Abs. 22 5 gestattet,

3. Licgt der Herstellungsbetrieh in einem Gebiet, fir das ans tierseuchenrechtlichen Griinden Be-

schriinkungen gelten, so muB das Transportmitel fiir den Fall der Durchfuhr durch ein Drittland var-
plombt bleiben.



