643, Verordnung der Bundesministerin fiir Gesundheit und Konsumentenschutz, mit der
die Fleischverarheitungshetriche-Hygieneverardnung geidndert wird

Auf Grund des § 17 Abs. 3, des § 335 Abs. @ und des § 38 Abs. 2 und 3 des Fleischuntersuchungsge-
setees, BGRIL Ny, 522/1982, zuletzt gedindert durch die Bundesgesetze BCGRL Nro 11871994 und
1105/1994, wird vergrdnet:

Die Fleischverarbeitungsbelriebe-Hygicneverordnung, BGBL. Nr. 397/1994, wird wie [olgl gean-
dert;

1. Im Inhaltsverzejchnis wird nach dem Anhang C angetiigt:

wANHANG £ - Besonders Avenahmen fifr Batrisbe bai dor Herstellung von Erzsupnigeen, walche
weniger als zehn Gewichis-Prozente frisches Fleisch und Fleischerzeugnisse entbalten.™

2.In § 2 Z 4 wird der Punkt durch einen Surichpunkt ersetzt und folgende Z 5 angefigt:

S5, Umpackzentrumy Betrieh oder Teil eines Betriehes file das Umbiillen und Verpagken voo Flaisch.
erzeugnissen sowie fiir das erneute Zusammenstellen oder das erneute Verpacken von umbhiillten
Fleischerzeugnissen fiir das {nverkehrbringen,™

3. Nach § 6 wird folgender § 6a eingeftigt:

W8 Ga () Umpackeeniren. in denen Fleischerzeugnisss vhne votheriges Bnufeinen der Unbiillung
lediglich neu zusammengestellt werden, miissen den einschiigigen Bedingungen gemiB Kapitel 6 2 1 des
Anhangs B entaprechen.

(2) Umpackzenteen, in denen Waren aus ihrer Umhdillung entoommen und new umhiillt und verpack:
werden, milssen den Bedingungen gemitis Anhang A und Kapitel | £ T Ut A, Bo13 b b Gund £, e,
¢, L und j des Anhangs B entsprechen.

(3) Fleischerrengnisse, die gemil Abs. ! behandelt wurden, missen das GepuBtauglichkeitskenn-
zeichen das urspriinglichen Herstellungsbatriches tragen.

(4} Fleischerzeugnisse, die gemil Abs. 2 behandelt wurden, sind mit einem GenufStauglichkeits-
kennieichen nach Kapitel 3 des Anhangs B za varsehen, in welchem die dem Umpackzentrum zugeteilts
Veterindrkontrollnummer aufscheinen muB.

(5 Werdun Fleischeraeugnisse verschiedenen Ursprunys nen susponuengesielly, so ist das Clonuls
tauglichkeiiskennzeichen des Umpackzentrums auf der letzten (fiuBersien) Verpackung, die im Umpack-
zentrum vorgenommen wurde, anzubringen,

(6) Umpackzentren milssen dber ein Buchfithrungssysiem verfiigen, das der zustdndigen Behdrde
grmdbglicht. den Ursprungshbetrieb eines umverpackien Erzengnisses zu ermittein.”

4, § 9 Abs. 3 Z 3 lavtet:

».3. Entnabme von Proben, die durch eine gemiB § 27 Fletschuntersuchungsgesetz berechtigie Anstalt
ader durch gend §§ 42, 4% odor 30 Lebonsmitieigesaz 1375, BODL W 30, berccdhnigie Ansial-
ten oder Personen untersucht werden miissen; hiedurch ist die Wirksamkeat der Reinigungs- und



Diesinfektionsmalnahmen zy kontrollicren und die Einhaltung der in der Verordnung festgelegien
Bastimmungen zu aberprifen;”

5.8 10 lanter;

.8 10, {1) Fir folgende Betriche gelien die nachstehenden Ausnahmebestimmungen:

I, Betriebe germih §§ 15 und 132 der Frischfleisch-Hygieneverordnung, BGBL Nt 396/1994, {n der
Jeweils geltenden Fassung, die auch NMelscherreugnizse berstcllon und dicac nur in Osterrcich in
Verkehr bringen und

2. Fleischverarbeitungsbetriebe, die nicht unter Z 1 failen, jedoch wochentlich weniger als 7.5 ¢
Fleischerzeugnisse oder |t Gangeleberpastete (foie gras) heesiellen,

kann die Revirkeverwaltnngihehtieds anfl Antrag Ausnshmen von den Anforderungen gemill 21 des
Anhangs A hinsichtlich Lagerung der Ausgangssioffe und Endprodukie, gemiB 7 12 erster Satz des An-
hangs A hinsichthch der Zulassigkeit von Schrinken stare Umikleideriomen und gemilB Kapitel 1 Z 1 und
2 des Anhangs B gewiihren, sofern zumindest die Bedingungen des Abs. 3 ertiilit sind, Dariiber hinaus-
gehende Arbeitnehmerschutzvorschrifien bleiben unberihrt,

(2) Auf die Lagerung und den Transport von Erzeugnissen dieser Betrigbe, die bei Raumiemperatur
gelagert und transportiert werden dirfen, sind die Bestimmungen von Kapiel 6 des Anbanges B nicht
anzuwenden.

{33 Fiir Betriebe gerodl Abs. 1 pelten folgende Redingungan:

1. Wenn eine Lagerung der Ausgangsprodukte erfolgt, so muld hiertlir ein Raum oder cine gesignete

Vorrichtung vaorhanden sein, wobel die erforderliche Lagerungstemperatur gegebenenfalls durch
eine Kiihleinrichtung gewihrleistet sein mull. Der Raum oder die Vorrichtung muf dem Anhang

A entsprechen. _
Es muB ein gesigneter, dem Anhang A entsprechender Raum sur Bearbeituay dor Ausgangsstoffe

und zur Produktion der Erzengnisse vorhanden sein,

3. Wenn eine Lagerung der Endprodukte erfolgt. so muB hiertiir ein Raum oder ¢ine geeignete Vor-
richtung vorhanden sein, wobei dig erfordertiche Lagerungsternperatur gegebenenfalls durch eine
Kublelorichiny gewdlnleiswl sein naf, Do Raum wler div Yorcehwng mud den Anhaog A
entsprechen.

4, Anstelle des Frfordernisses von Umkleideriumen gemid Anhang A Z 12 genilgen Kisten zur
Aufbewahrung der Kleidung. Darliber hinausgehende Arbeinehmerschutzvorschriften bleiben
tnberiiber

6.§ 11 lavtet:

5 11, (1) Fiir die Produktion von Erzeugnissen, welche weniger als zehn Gewiclius-Prozente (im
Verhiltnig zum Gewicht des verbrauchsfertigen Enderzeugnisses) frisches Fleisch und Fleischerzeugnis-
se enthalien, gelen dig lin Anlung B angefuhtiwn Ausialune,

(2) Betriebe gemil § |7 Frischfleisch-Hygieneverordnung, BGBIL. Nr. 396/1994. in der jeweils gel-
tenden Fassung, sowic Betriebe gemdB §§ 16a oder 17 Gefligelfleisch-Hygieneverordnung, BGBL
Nr, 403/1994, in der jeweils geltenden Fassung, diirfen auch Fleischerzeugnisse hersiellen, sofern die
Erzeugnisse ausschlieslich an Quound Swelle oda in eiver an den Produktonstaum saogrenzeuden Y-
kaufsriumlichkeit unmittelbar an Letztverbraucher oder an einen Abnehmer aus dem Kreis der in § |
Abs. 2 genannten Personen ynd Einsichuingen abgegeben werden, Die Ausstattung der Produktionsberel-
che zur Herstellung von Fleischerzeugnissen mub eing hygienisch einwandfreie Herstellung der Erzeug-
nisse gewdhrlzisten und den Bestimmungen des Anhanged der’ Richthinia ded Rates vam 14 Toni 16973

iiber die Lebensmittelhygicne (33/43/EWG), CELEX-Nr.: 39310043, enisprechen.™
7. § 13 Abs. 3 erster Satz lautst;
Betriebe, die Ausnahmen gemdB § 10 Abs. 1 2 | in Anspruch nehmen, und Betriebe gemiB § 11 Abs. 2

mussen den Bestimmmungen dieser Verordnung hinsichuich der baulichen und der die Einrichiing berret-
fenden Ausstattung grst ab 1, Janner 1998 entsprechen.”

8. Nach § 13 Abs. 4 werden folgende Abs. 5 und 6 angefigt

.£3) Betriehe, die nicht den Bestimmungen des & 10 Abs. 1 Z | oder des § 11 Abs. 2 unterlivgen. die
keine Ubergangsfrist gemal Abs. 1 in Ansproch nehmen und tei denen durch den Landeshauptmann
festgestellt wurde, daB die Bestimmungen dieser Verordnung eingehalien werden, sind vom Bundesmini-
ster flir Gesundheit und Konsumentenschutz in den Amilichen Veterindrnachrichten™ als zum innerge-
meinschaftlichen Handelsverkehr geeignet zu veroffentlichen. Bei Betrieben, die den diesbeziiglichen
Anforderungen nicht mehr entsprechen, ist der Entfall dieser Elgnung in gleicher Weise kundzumachen.

ra



206. Sllick - Ausgegeben am 26. November 1996 — Nr. 644 bis 646 4459

Der Landeshauptmann hat dern Bundesminister fir Gesundbert und Konsumentenschutz eine Liste der
entsprechenden Betriebe vorgulezgen sowie alle Anderungen dieser Liste unverziiglich mitznreilen

(6} Betriche, die dem § 10 Abs. | Z | oder dem § 11 Abs. 2 unterliegen oder div Ubergangsfrist ge-
miB Abs. 1 in Angpruch nehmen, sind vom Landeshauptmann zu registrieren.”

9. Anhang A Z 2 lit, & lautet:

.2} Es muls eine ausrerchende Beliiftung sowie gegebenenlalls eine zufriedenstelfende Entnebelung,
um dic Kondenswasserbildung an Flichen wie Winde oder Decken soweit wie moglich zu ver-
hindern, gewihrleistet gefn.™

10. I Anhang A wird nach Z 9 folgeade Z 92 eingefilgt:

.Ba. Es miissen geeignete Vorrichtungen zur Reinigunyg und Desinfektion der Einrichtungen und der
Gerite vorhanden sein. Zur Desinfektion 1t Wasser it einer Temperatur von mindestens 82 °C
zu verwenden, Uber Antrag kann die Bezirksverwaltungshehérde auch die Anwendung von an-
deren, gleichwertigen Arten der Desinfektion genchmigen.©

H. Anhang A Z 13 lautet:

W13 Wean die Produktionsmenge wenigstens etmmal thglich Kontrolluntersuchungen erforderlich
macht, so muB ein geeigneter, ausreichend ausgestatteter, verschliefibarer Raum vorbhanden sein,
der dem nerdrztlichen Disngt zor Verfilgung stehi; ansonsten reicht ¢ins hinrcichend gerdumige,
verschlieBbare Vorrichtung zur Aufbewahrung von Ausriistung und Gergten.”

12. Im Anhang A wird nach Z 15 folgende Z 152 eingefiign

»13a. Setzt das angewendete Verfahren zur Hersteliung der Erzeugnisse voraus, daf kein Wasser
vorhanden sein darf, 50 sind die diesbezughchen Vorschrtten der 2 1 bis 13 dieses Kapitels,
insbesondere die Vorschriften der Z 2 Iit, a und g, von der Bezirksverwaltungshehdrde iiber
Antrag entsprechend anzupassen. T Rahmen elper solchen Ausnahme kéinnen in den betreffen-
den Betrigbstiumen gleichwertige Reinigungs- und Desinfekrionsverfahren angewendet wer-
den, hei denen kein Wasser verwendet wird,”

13, Im Anhang A Z 16 wird lit. a folgender Satz angefiigt:

HLie Haufigkeit der Reinigung und Desinfektion und die verwendeten Verfabren missen den Grundsic-
zen des § 9 Abs. 3 Z 1 bis 3 entsprechen.”

14. Anhang A Z 16 lit. e lautel:

&) Reinigungs-, Desinfeknons. uad Wartangsmitie! sind entsprechend den Herstellerangaben so zu
verwenden, daB sie sich nicht nachteilig auf Maschinen, Ausriistung, Ausgangsprodukte und Er-
zeugnisse auswirken, Nachdem sie sereinigt und desinfiziert sind. sind Arheire. 1nd Finrich.
tungsgegenstinde griindlich mit Trinkwasser abzuspiilen, es sei denn, daf} ein Abspiilen nach
ordnungsgemaber Ausfihrung der Gebranchsanweisung unndtig ist. Reinigungs-, Desinfektions-
und Wartungsmittel sowie zur Reinigung, Deginfektion und Wartung verwendete Gerite sind im
Raurm oder der Vorrichtung gemi 7 14 aufzubewahren.”

15. Anhang B Kapitel 2 Z 2 wird folgender Satz angefiigt:

WJm Falle der Herstellung von Fleischerzeugnissen fir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr st
die Verwendung von anderen Nahrungsmitteln tierischen Ursprungs als Fleisch nur zuldssig, wenn diese
Erzeugnisse den Anforderungen der etnschligigen Gemeinschafisvarschrifren penitgen ©

16. Im Anhang B Kapite| 4 wird nach Z 3 folgende Z 4 angefiigt:

4. Sofern dies micht bereits nach den Bestimmungen der Lebensmitielkennzeichnungsverordnung
1993, BGRI. Nr, 72 in der jeweils geltenden Fassung, erforderlich ist, ist die Umhiillung bzw. das
Etkett der Fleischerzeugnisse an giner augenfilligen Stclc gut lesbar mit folgenden Augaben zu
versehen;

a} Tierartien), von der (denen) dag Fleisch gewonnen wurde;

B einer Angabe zur ldentifizierung einer Menge von Erzevgnissen, die unter technologisch
dholichen Bedingungen gewopnen wurden und mit demselben Risiko bhahaftet sind
iLoskennzeichnung/Charge);

¢} bei Verpackungen, die nicht fiir den Endverbraucher bestimmt sind: dem Herstellungsdatum
oder einem Code, den der Empfinger und die zustindige Behirde entschliisseln kdnnen und
aus dem sich dieses Datum ablejten 1Bt

d) der yachbezeichnung.”



17 Anbang B Kapitel 5 lautet

b

e

L, Kapitel 8
Genubrauglichkeitskennzeichnung

Fleischerzeugnisse miissen ein GenuBtauglichkeitskennzeichen tragen. Dieses Kennzeichen st

zura Zeirpunks der Herstellung oder unraittelbar nach der Herstellupg im Betrieb oder im Lim-

packzentrum aa einer augenfalligen Swelle gut lesbar, wuverwischbar und leicht entzifterbar anzu-

bringen. Das Genubtauglichkeiskennzeichen kann auf das Erccugnis selbst oder seine Urnhil-
fung aufgebracht werden, sofern das Fleischerzeugnis mit einer eigenen Unthilllung versehen isL.
oder aber auf das Etken dicser Umhillung gemdl Z 7. Bei cinzeln umhiillten und verpackien

Fleischerzeugnissen roull das Genulitauglichkeitskennzeichen anr aot der Verpackung aufge-

bl werden,

Werden die Fleischerzeugnisse mit einem CenuBtauglichkeitskennzeichen nach 7 1 anschlieiend

verpackt. 5o it diese Verpackung ebenfalls mit dem GenuBtauglichkeitskennzeichen zu versehen.

Abweichand von 2 1 und 2 kann anf die Cenofitoelehkeitskennzeichnong jedes einzelnen

Flaischerzeugnisses verzichtet werden. sofermn

A) das GenuBtauglichkeitskennzeichen gemdl Z 4 oder gemih 2.5 auflen an jedem im Einzel-
hande! zum Verkauf angebotenen Packstiick, das die Fleischerzeugnisse enthdlt, angebracht
wird:

B) bei Fleischerzeugnissen, die zur weiteren Umhiiftung oder Verpackung in cinem dem Fleisch-
untersuchungsgesetz, BGBIL. Nr. 522/1982, in der Fassung BGBI. Nr, 118/1994 und
110%5/1994 unterliegenden Betrieb bestimmt sind.

2) auBen an den genannien Packstlicken an einer augenfilligen Sielle das GenuBtauglichkeits-
kentizeictien des Versandbetriches angehrachu und der vorgesehene Bextinunuugsost deur-
lich leshar angegeben ist;

by der Bestimmungshetriet withrend des in § 9 Abs. 3 Z 4 genannten Zeitraumes, Uber die
Mengen., die Art und den Ursprung der Fleischerzeugnisse, die gemial dieser Z angeliefart
warden, Aufzeichnungen fihet und diese aufbewahrt. Digse Aufzeirhnungen <ind anf Ver.
langen der Behorde zur Einsicht vorzulegen. Jedoch missen in Umverpackungen enthalle-
ne Fleischerzeugnisse, die fir den unmitielbaren Verkauf ohne weilere Verarbeitung bzw.
Umbhiillung bestimmt sind, gemi den Z 1, 2 oder 3 lit. A mit einer Genufitauglichkeits-
kennzeichnung versehen sein;

C} bei Fleischerzeugnissen, die nicht umhiillt oder verpackt sind, sondern unmittelbar dem Ein-
zelhandel lose zum Verkant angeboten werden,

a) das GenuBtauglichkeiskennzeichen gemil Z 1 aut dem diese Erzeugnisse enthaltenden
Behiltnis angebracht wird,

by der Mersieller wihrend des tin § ¥ Abs, 3 Z 4 genanntess Zeltraumes uber die Mengen wul
die Art der gemiB dieser Z versandten Fleischerzeugnisse Aufzeichnungen fiibrt und diese
aufbewahrt und dabei auch den Namen des Empfingers verzeichnet, Diese Aufzeichnun-
gen sind auf Verlangen der Behorde zur Einsicht varzulegen.

Das GenuBlauglichkeiskennzcichen ~ ansgeanommen fie Fleiacherzeugnisse aus Betrieben geraf

$ 10 Ahs. 1 Z 1 oder § 13 und fiir Erzeugnizse, die nicht aus Rohstotten gemiB § 3 Abs. 1 21 bis

4 oder Kapitel 2 Z 1 lit. a des Aphangs B stammen — hat den Anforderungen des § 274 Abs. |

Fleischuntersuchungsverordnung, BGBI. 393/1994, in der jeweils geltenden Fassung, zu entspre-

chen, wobei eine Cadennmmaer, ang dar harvorgeht, filr welche Art von Erzeugnissen dev Betrieb

zugelassen wurde, zusitzlich einge(iigt werden kann, Die GréBenangaben sind nicht bindend.

Das GenuBtauglichkeirskennzeichen fir Fleischerzeugnisse aus Betrieben gemaf § 10 Abs. 1721

ader § 13 und fiir Erzeugnisse, die nicht aus Rohstoffen gemaB § 3 Abs. | Z 1 bis 4 oder Kapitel

721 lit. a des Anhangs B stammen, hat den Bestimmungen des § 274 Abs. 5 der Fleischuntersu-

chungsverordnung zu entsprechen, wobei eine Codenummer, aus der hervorgeht, fiir welche Art

von Erzeugnissen der Betrieb zugelassen wurde, zusidtzlich singefilgt werden kaan, Die Grofien-
angaben sind nicht bindend.

Der Veterinirkontrollnummer im GenuBtauglichkeitskennzeichen fiir Betriebe gernidf § 11 Abs. ]

ist die Ziffer 8" und cin Bindestrich voranzustellen.

Das GenuBtauglichkeitskennzeichen kann auf dem Erzeugnis selbst angebracht oder vor dem

Umihiillen oder Verpacken auf die Umhiillung oder Verpackung oder auf 2in aul dem Erzeugnis

angebrachtes Etikett aufgedruckt werden. Wird der Stempelaufdruck aut der Verpackung ange-

bracht, sa mull gewahrleisiet sein, dad er beim Oftpen der Verpuckung Zersion wind. Ausgeuou-



men sind die Fille, in denen die Verpackung selbst beim Offnen zerstort wird, Bei Erzengnissen

in lafidicht verschlogsanen Behdlinissen ist der Stempelaofdrack auf demn Deckel oder aof der

Dgse unverwischbar anzubringen.

Das GenuBtauglichkeitskennzeichen kann auch aus einer nicht entfernbaren Beschilderung aus

widerstandstibigem Material bestehen, die alle Hygieneanforderungen erfiillt und die Angaben

nach 4 4 oder 3 wiar

9. Enthalt gin Fleischerzeugnis andere Nahrungsmittel tierischen Ursprungs, wie Fischereierzeug-
nisse, Moikereierzeugnisse oder Eiprodukie, 50 (st auf diesem Erzeugnis nur ¢in einziges Genull-
tauglichkeitskennzeichen anzubringen.™

T4 Anhang B Kapitel 6 Z 1 laatet :

»1. Fleischerzeugnisse sind in Réumen gemdl Kapitel 17 ] lit. A des Anhangs B zu lagetn, Abwei-
chend davon diirlen sie in anderen Riumen gelagert werden, sofern folgende Bedingungen erfillt
sinids

a) Bei Raumtemperatur nicht haltbare Fletscherzeugnisse dirten in Kithlhiusern nach der Frische
fleisch-Hygieneverordnung oder in anderen Kihlhiusern, die dem § 16 Fleischuntersuchungsge-
setz unterliegen. gelagert werden,

by Bei Raumtemperatur haltbare Fleischerzeugnisse dirfen in Lagerhiusern gelagert werden, die
stabil gebaut sowie leicht zu reinigen und zu desinfizieren sind und vom Landeshauptmann
hiertiir Zugelassen wurden.”

19. Anhang B Kapitel 6 Z 3 wird folgender Satz angefiigt:

Weiters ist der fiir die Kontrolle des Lieferbetriebes zustidndige Landeshauptmann anzugeben, Dies kann
atieh in codierter Form erfolgen.”

20, Anhang B Kapitel 7 Z 2 lavtet

2. Drer Betriehsinhaber eines Betrigbes, in dem Fleischerzeugnisse in luftdicht verschlossenen Be-
haltnissen hergestellt werden. oder ein von diesem bestellter Vertreter hat durch stichprobenma-
fige Kontrollen folgendes sicherzustellon;

A) Fleischerzeugnisse, die bei Raumtemperatur gelager; werden sollen, sind einer Wirmebe-
handlung zu unterziehen, durch die krankheitserregende Keime und Sporen krankheitsecre-
gender Mikroorganismen vernichtet oder inaktiviert werden. Uber die Herstellungsparameter,
wie Erhitzungsdaver. Temperatar. Abflillung. Gréfle der Behiltnisse usw.. ist Buch zu fihren.
Die Anlage fiir die Wirmebehandlung mufl mit Kontrollinstrumenten ausgestattet sein, an-
hand derer die sachgercchte Erhitzung der Behiltnisse Uberpriift werden kann.

B) Daz fiir die Behiltnisse verwendele Material mub die lebensmittelrechtlichen Anforderungzn
in bezng auf Sroffe erfiillen, die mit Lebensmitieln in Beriihrung kommen,

) Lhe Tagesproduktion mub i zuvor testgelegian Abstinden Kontrolhert werdern, damit e
zuvertiassiger VerschluBl der Behiditnisse gewdhrleistet ist. Zu diesem Zweck muf eine geeig-
nete Vorrichiung zur Priifung der Senkrechifalze, der Falzdeckel oder der senstigen Ver-
schliisse der verschlossenen Behiltisse zur Verfligung stehen.

17} Der Hepgweller hat zusiitzliche Stichprobenkonteollen durchzufithesn, um sicherzustellen, dall
a) die sterilisierten Erzeugnisse sachgerecht erhitzt wyrden; dazu hat er zu verwenden;

aa) Inkubationstests. Der Inkubationstest ist iiber sieben Tage bei einer Temperatur von
mindgstens 37 °C oder iiber zehn Tage bei einer Temperaur von mindestens 35 °C
oder bei jeder anderen Kombination . ZeitTemperatur. die als gleichwertig anerkannt
wurde, durchzufithren;

ab} mikrobiologische Untersuchungen des Inhalts und der Behiilinisse im betriebseigenen
Laboratorium oder in einem anderen nach § 9 Abs. 3 Z 3 zugelassenen Laboratorium;

b) die pasteunsierten Erzeugnisse in luftdicht verschlossenen Behdltnissen den lebensmittel-

rechtlichen Bestimmungen genligen.

E} Es sind die erforderlichen Kontrollen durchzufithren, um zu gewibrleisten, daB bereits ver-
wendetes Kithlwasser einen Reschlorgehalt anfweist, sofern es sich nicht um Trinkwasser
handele.

21. Anhang B Kapitel 8 Z 2 lautet :

= Fleischerzeugnisse, die in Fertiggerichten enthalten sind, milssen unmittelbar nach dem Erhitzen
a) entweder, sobald dies praktisch durchfuhebar ist. mit den anderen Zutaten vermischt werden,
wabei in diesem Fall die Zeit. wihrend der die Temperatur der Fleischerzengnisse zwischen
60 “C und 10 °C liegt, hochstens zwei Stunden betragen darf,

L



by oder, auf 10 °C oder weniger abgekiihlt werden, bevor sie mic den anderen Zutaten vermischi
werden.

Andere Zubereitungsverfahren diirfen pur mit Genehmigung der Bezirksverwaltungsbehorde

angewandt werden. Von einer derartigen Genehmigung ist das Bundesministerium filr Gesund-

heit und Konsumentenschutz zwecks Unterrichtung der Kommission der Europdischen Gemein-

schaften in Kenntnis 2u setzen.”
22, Anhang C Kapitel 2 Z 1 lit. A letzter Halbsatz lauiet;
.¢s sei denn, die Ausgangsprodukte werden innerhalb der unter Z 2 lit. £ und E festgesetzten Fristen
gesammelt und ausgeschmolzen.”
23. Anhang C Kapitel 2 Z 2 lit. L lautet:

A Ausgelassene tierische Fette, die gemiB li. A bis E, G und H gewonnen wurden, kdnnen
entweder im gleichen oder in einem anderen Betrieh zur Verbesserung ihrer physikalisch-
chemischen Ynsammensetzing verfeinert werden, wenn sie den folgenden Normen entspre-

chen:
| finderfort Schweinefett Sonstiges Tierkdrperfert
v Spewetalg ) Talg Bpeisefent Schmaiz 11
Vremier ) Eun Sl wing. o um Spwrigatert T
jas (1) Sonstger | Verfeinern | cohmalz (2] SOMHESS | Verfeinern Verfeinern

FF$ (m/m Olsdure
in %) maximal 0.75 1,25 30 (0,75 1,25 2.0 1.25 3.0
Peroxvd maximal | ¢ megrkg |+ megikg ] o megky [4 uwgﬁkgl G meg'kg | 6 megikg| 4 megleg 10 megicg

Feuchtigkeit und

Fremdstotte maximal 0,5%
Geruch, Ge-

schmack, Farbe normaal

(1) Ausgelassene tierische Fetle, die durch Ausschmelzen frischen Fetes von Herz, Nerz, Nieten und Gekrose
wrn Rindarn bt niseger Temperatur gewonnen werden. sowie Fette aus den Zerlegungshetrieben.

(2) Frische Fette, die durch Ausschmelzen des Fettgewebes von Schweinen gewonnen werden.

24. Dem Anhang C wird folgender Anhang D angefigt:
HAnhang D

Besondere Ausnahmen fiir Betricbe bei der Herstellung von Erzeugnissen, welche weniger als zehn
Gewichtsprozente frisches Fleisch- und Fleischerzeugnisse enthalten

1. Die Vorschriften der Z 1 bis 15a des Anhangs A betreffen nur den Teil des Betriebes, in dem
frisches Fleisch oder Fleischerzeugnisse angeliefert, gelagert, behandelt und den Fleischerzeug-
nissen und/oder den Erzeugnissen zugesetzt und in dem diese Erzeugnisse verarbeitet und gela-
gert werden,

2. Kihlrdume sind nicht erforderlich, wenn zur Herstellung von Erzeugnissen gemdls § 11 Abs. i
nut Produkte verwendet werden, die volistindig halibar gemacht worden sind.

3. Sofern dadurch frisches Fleisch oder Fleischerzeugnisse nicht nachteilig beeinflullt werden, katin
derselbe Raum fiie Arbeiten benuizt werden, die nach Kapite) 1 Z2 Jit. a, b, ¢, d, ¢, g und h des
Anhangs B in abgetrennten Raumen ausgeOho werden nilssel.

4. Stellt ein Beirieb auch Nahrungsmittel her, die weder frisches Fleisch noch Fleischerzeugnisse
enthalten, so konnen die in den Anhingen A und B genannten Riume und Anlagen auch flir die
Herstellung solcher Erzeugnisse verwendet werden, sofern dadurch frisches Fleisch und Fleisch-
crzougnisas nicht hy gienisch nachteilig besinflut warden.”

25.§ 12 wird angefiigt:

JDay Inhaitsverzeichnis, §8 2 Z 5, 6a, 9 Abs. 3 23, (0, 11, 12, 13 Abs. 3 erster Satz, 13 Abs. 5 und 6
sowie Z 2 lit, e, Z9a, Z 13, Z 15a, Z 16 lit. a letzter Saiz und lit. ¢ des Anhangs A, Kapite] 2 Z 2 letzter
Satz, Kapitel 4 Z 4, Kapitel 5, Kapitel 6 Z | und 2 § letzter Natz, Kapitel 7 24, Kapitel 83 2.2 des An-



hangs B und Kapitel 2 Z | lit. & letzier Halbsatz und Z 2 lit, I des Anhangs C sowie Anbang I treen in
der Fasseng der Verordnung BGBL Nr, 64371996 am L. Jaoner 1997 in Kraft, § ¢ Abs. & dieser Verord-
nung tritf MIit Ablauf des 31. Dezember 1996 auber Kraf.”

Krammer



