Erste Verordnung

zur Anderung fleisch- und lebensmittelhygienerechtlicher Vorschriften*)
Vom 3. Dezember 1997

Das Bundesministerium fiir Gesundheit verordnet auf Grund

- der §§ 10, 15 Abs. 1 und des § 20 Nr. 1 bis 4 des Gefliigelfleischhygienegesetzes vom 17. Juli 1996
(BGBIL. I S. 991), jeweils auch in Verbindung mit Artikel 114 des Gesetzes vom 27. April 1993 (BGBI. 1
S. 512, 2436),

-des § 5Nr. 1,2, 4und 6, des § 13 Abs. 4 Nr. 3, des § 19 Abs. 1 Nr. 5, des § 22 Abs. 2 und des § 22d Nr.
1 Buchstabe ¢ des Fleischhygienegesetzes in der Fassung der Bekanntmachung vom 8. Juli 1993 (BGBI. I
S. 1189), von denen § 5 Nr. 2 durch Artikel 1 des Gesetzes vom 19. Januar 1996 (BGBI. I S. 59) und §
22d Nr. 1 durch Artikel 81 des Gesetzes vom 27. April 1993 (BGBL. I S. 512, 2436) gedndert worden
sind,

- des § 9 Abs. 1 Nr. 1 Buchstabe a und Nr. 3 in Verbindung mit Abs. 3 und des § 19a Nr. 5 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstéindegesetzes in der Fassung der Bekanntmachung vom 9. September
1997 (BGBI. I S. 2296) im Einvernehmen mit den Bundesministerien fiir Erndhrung, Landwirtschaft und
Forsten und fiir Wirtschaft,

- des § 26 Abs. 1 Nr. 3 in Verbindung mit § 32 Abs. 1 Nr. 1 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstindegesetzes im Einvernehmen mit den Bundesministerien fiir Wirtschaft und fiir Arbeit
und Sozialordnung,

- des § 26a Nr. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes im Einvernehmen mit dem
Bundesministerium fiir Wirtschatft,

- des § 6 Abs. 1 und 2 sowie § 54 Abs. 1 und 2 in Verbindung mit § 83 Abs. 1 des Arzneimittelgesetzes in
der Fassung der Bekanntmachung vom 19. Oktober 1994 (BGBI. I S. 3018) in Verbindung mit § 48 Abs.
1 und 2 des Medizinproduktegesetzes vom 2. August 1994 (BGBI. I S. 1963) im Einvernehmen mit den
Bundesministerien fiir Umwelt, Naturschutz und Reaktorsicherheit, fiir Erndhrung, Landwirtschaft und
Forsten und fiir Wirtschaft,

-des § 5 Abs. 1,2 und 3 Satz 2, § 14 Abs. 3 und 4 und § 39 Abs. 1 und 2 des Medizinproduktegesetzes
vom 2. August 1994 (BGBL. I S. 1963) im Einvernehmen mit den Bundesministerien fiir Wirtschaft, fiir
Arbeit und Sozialordnung und fiir Umwelt, Naturschutz und Reaktorsicherheit:

*) Diese Verordnung dient der Umsetzung folgender Richtlinien und Entscheidungen:

1. Richtlinie 91/495/EWG des Rates vom 27. November 1990 zur Regelung der gesundheitlichen und
tierseuchenrechtlichen Fragen bei der Herstellung und Vermarktung von Kaninchenfleisch und Fleisch
von Zuchtwild (ABI. EG Nr. L 268 S. 41),

2. Richtlinie 92/5/EWG des Rates vom 10. Februar 1992 zur Anderung und Aktualisierung der Richtlinie
77/99/EWG zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit
Fleischerzeugnissen sowie zur Anderung der Richtlinie 64/433/ EWG (ABL. EG Nr. L 57 S. 1),

3. Richtlinie 92/45/EWG des Rates vom 16. Juni 1992 zur Regelung der gesundheitlichen und
tierseuchenrechtlichen Fragen beim Erlegen von Wild und bei der Vermarktung von Wildfleisch (ABI.
EG Nr. L 268 S. 35).

4. Richtlinie 92/116/EWG des Rates vom 17. Dezember 1992 zur Anderung und Aktualisierung der
Richtlinie 71/118/EWG zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim Handelsverkehr mit frischem
Gefliigelfleisch (ABl. EGNr. L 62 S. 1),

5. Richtlinie 92/118/EWG des Rates vom 17. Dezember 1992 iiber die tierseuchenrechtlichen und
gesundheitlichen Bedingungen fiir den Handel mit Erzeugnissen tierischen Ursprungs in der
Gemeinschaft sowie fiir ihre Einfuhr in die Gemeinschaft, soweit sie diesbeziiglich nicht den

spezifischen Gemeinschaftsregelungen nach Anhang A Kapitel I der Richtlinie 89/662/EWG und - in
bezug auf Krankheitserreger - der Richtlinie 90/425/EWG unterliegen (ABl. EG Nr. L 62 S. 49)
hinsichtlich der Einfuhr von Gefliigelfleisch von Zuchtwild sowie Gefliigelfleischerzeugnissen,

6. Richtlinie 94/65/EG des Rates vom 14. Dezember 1994 zur Festlegung von Vorschriften fiir die
Herstellung und das Inverkehrbringen von Hackfleisch/Faschiertem und Fleischzubereitungen (ABI. EG
Nr. L 368 S. 10),



7. Richtlinie 95/68/EG des Rates vom 22. Dezember 1995 zur Anderung der Richtlinie 77/99/EWG zur
Regelung gesundheitlicher Fragen bei der Herstellung und dem Inverkehrbringen von
Fleischerzeugnissen und einigen anderen Erzeugnissen tierischen Ursprungs (ABI. EG Nr. L 332 S. 10),

8. Richtlinie 96/22/EG des Rates vom 29. April 1996 iiber das Verbot der Verwendung bestimmter Stoffe
mit hormonaler bzw. thyreostatischer Wirkung und von B-Agonisten in der tierischen Erzeugung und zur
Aufhebung der Richtlinien 81/602/EWG, 88/146/EWG und 88/299/EWG (ABI. EG Nr. L 125 S. 3),

9. Richtlinie 96/23/EG des Rates vom 29. April 1996 iiber Kontrollmainahmen hinsichtlich bestimmter
Stoffe und ihrer Riickstinde in lebenden Tieren und tierischen Erzeugnissen und zur Authebung der
Richtlinien 85/358/EWG und 86/469/EWG und der Entscheidungen 89/187/EWG und 91/664/EWG
(ABI. EG Nr. L 125 S. 10),

10. Entscheidung 94/383/EG der Kommission vom 3. Juni 1994 iiber die auf Betriebe, die
Fleischerzeugnisse herstellen und weder industriell strukturiert sind noch eine industrielle Produktion
erreichen, anzuwendenden Kriterien (ABl. EG Nr. L 174 S. 33),

11. Entscheidung 94/837/EG der Kommission vom 16. Dezember 1994 mit besonderen
Zulassungsbedingungen fiir Umpackzentren und Kennzeichnungsvorschriften fiir die aus einem
Umpackzentrum stammenden Erzeugnisse geméf der Richtlinie 77/99/EWG des Rates (ABL. EG Nr. L
352 S.195),

12. Entscheidung 95/408/EG des Rates vom 22. Juni 1996 iiber die Bedingungen fiir die Aufstellung
vorldufiger Listen der Drittlandbetriebe, aus denen die Mitgliedstaaten bestimmte tierische Erzeugnisse,
Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln einfiihren diirfen, wihrend einer Ubergangszeit (ABl. EG
Nr. L 243 S. 17),

13. Entscheidung 95/411/EG des Rates vom 22. Juni 1995 mit Vorschriften fiir die mikrobiologische
Stichprobenuntersuchung von fiir Finnland und Schweden bestimmtem frischem Gefliigelfleisch auf
Salmonellen (ABI. EG Nr. L 243 S. 29),

14. Entscheidung 96/658/EG der Kommission vom 13. November 1996 {iiber besondere
Zulassungsbedingungen fiir Betriebe in GroBmérkten (ABI. EG Nr. L 302 S. 22),

15. Entscheidung 96/712/EG der Kommission vom 28. November 1996 zur Festlegung der Muster der
GenuBtauglichkeitsbescheinigung und des Genufltauglichkeitskennzeichens fiir die Einfuhr von frischem
Gefliigelfleisch aus Drittlindern (ABl. EG Nr. L 326 S. 67),

16. Entscheidung 97/534/EG der Kommission vom 30. Juli 1997 iiber das Verbot der Verwendung von
Material angesichts der Moglichkeit der Ubertragung transmissibler spongiformer Enzephalopathien
(ABL EG Nr. L 215 S. 95),

17. BeschluB3 95/1/EG, Euratom, EGKS des Rates der Europidischen Union vom 1. Januar 1995 zur
Anpassung der Dokumente betreffend den Beitritt neuer Mitgliedstaaten zur Européischen Union (ABI.
EG Nr. L 1 S. 1) hinsichtlich der Anderung von Anhang VI Teil IV der Richtlinie 71/118/EWG.

Die Verpflichtungen aus der Richtlinie 83/189/EWG des Rates vom 28. Mirz 1989 iiber ein
Informationsverfahren auf dem Gebiet der Normen und technischen Vorschriften (ABl. EG Nr. L 109 S.
8), zuletzt gedndert durch die Richtlinie 94/10/EG des Europiischen Parlaments und des Rates vom 23.
Mirz 1994 (ABI. EG Nr. L 100 S. 30), sind beachtet worden.

Artikel 1

Gefliigelfleischhygiene-Verordnung (GFIHV)

§1



Begriffsbestimmungen
Im Sinne dieser Verordnung sind:
1. Tierkorper:
a) der ganze Korper von Schlachtgefliigel nach dem Entbluten, Rupfen und Ausnehmen, wobei Herz,
Leber, Lunge, Magen, Kropf und Nieren im Tierkdrper verbleiben diirfen und der Kopf, die Speise- und
die Luftrohre sowie die Fiile in Hohe des FuBBwurzelgelenkes (Tarsalgelenkes) abgetrennt sein konnen,
oder
b) der ganze Korper von nicht gerupftem und nicht oder nur teilweise ausgenommenem Federwild; als
Tierkorper gilt bei Federwild auch ein nach Buchstabe a hergerichteter ganzer Korper, wobei der Kropf
entfernt sein muf} und das Entbluten entfallen kann;
2. Nebenprodukte der Schlachtung:
Herz, Leber, Nieren und Muskelmagen, auch wenn, mit Ausnahme von Federwild im Fall der Nummer 1
Buchstabe b, noch eine natiirliche Verbindung zum Tierkorper besteht; Fiile und Kopfe gelten als
Nebenprodukte der Schlachtung, wenn sie nach der Untersuchung vom Tierkdrper abgetrennt sind;
3. Eingeweide:
die in der Korperhohle liegenden Nebenprodukte der Schlachtung, bei Federwild Herz, Leber, Nieren und
Muskelmagen, sowie Luft- und Speiserohre, Kropf, Lungen, Darm, Driisenmagen, Geschlechtsorgane
einschlieBlich der Eifollikel und gegebenenfalls Gallenblase;
4. Gefliigelfleischerzeugnis:
a) ein Erzeugnis, das aus oder unter Verwendung von Gefliigelfleisch so zubereitet worden ist, dafl im
Kern keine Merkmale von frischem Gefliigelfleisch mehr vorhanden sind; jedoch gilt ein Erzeugnis, bei
dem die Merkmale von frischem Gefliigelfleisch lediglich durch Kéltebehandlung oder einen hohen
Zerkleinerungsgrad verloren gegangen sind, nicht als Gefliigelfleischerzeugnis;
b) andere aus Gefliigelfleisch zubereitete Erzeugnisse wie Gefliigelfleischextrakte und aus Fettgewebe
von Schlachtgefliigel ausgeschmolzene Fette;
5. Gefliigelfleischzubereitung:
ein Erzeugnis aus oder unter Verwendung von Gefliigelfleisch, dem Wiirzstoffe (Kochsalz, Senf,
Gewiirze, Gewiirzextrakte, Kiichenkrauter und ihre Extrakte), Zusatzstoffe oder Lebensmittel zugefiigt
worden sind, oder das einem Verfahren zur Haltbarmachung unterzogen worden ist, aber weder der
Nummer 4 oder 6 entspricht noch frisches Gefliigelfleisch im Sinne des § 2 Nr. 7 des
Gefliigelfleischhygienegesetzes ist;
6. Gefliigelhackfleisch:
frisches Gefliigelfleisch, das durch einen Fleischwolf gedreht oder durch Hacken oder auf andere Weise
fein zerkleinert wurde; Gefliigelseparatorenfleisch gilt nicht als Gefliigelhackfleisch;
7. Gefliigelseparatorenfleisch:
ein Erzeugnis, das nach der Zerlegung durch maschinelles Abtrennen von frischem Gefliigelfleisch von
Knochen gewonnen wird;
8. Erzeugerbetrieb mit geringer Produktion von Schlachtgefliigel:
Betrieb mit einer Jahresproduktion an Schlachtgefliigel von 20 000 Hiihnern, 15 000 Perlhiihnern oder
Enten oder 10 000 Puten oder Ginsen; bei der Haltung mehrerer Arten darf die Jahresproduktion
insgesamt aber nicht mehr als 20 000 Tiere betragen, wobei die im vorstehenden Teilsatz genannten
Obergrenzen fiir keine Tierart iiberschritten werden diirfen.
9. landwirtschaftlicher Betrieb mit geringer Produktion von Gefliigelfleisch:
selbstschlachtender landwirtschaftlicher Betrieb mit einer Produktion an Schlachtgefliigel von jéhrlich
weniger als 10 000 Stiick Schlachtgefliigel im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe a des
Gefliigelfleischhygienegesetzes, 250 Stiick StrauBenvogeln oder 10 000 Stiick der iibrigen
Schlachtgefliigelarten im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe b des Gefliigelfleischhygienegesetzes aus eigener
Haltung; bei der Haltung mehrerer Arten darf die Jahresproduktion insgesamt nicht mehr als 10 000 Stiick
Schlachtgefliigel betragen;
10. Betrieb mit geringer Kapazitit:
a) Gefliigelschlachtbetrieb, in dem jahrlich nicht mehr als 150 000 Stiick Gefliigel geschlachtet werden,
b) Gefliigelfleischzerlegungsbetrieb, aus dem wdchentlich nicht mehr als 3 t zerlegtes frisches
Gefliigelfleisch oder die dieser Menge entsprechende Menge an Gefliigelfleisch mit Knochen abgegeben
werden und der nicht an einen zugelassenen Gefliigelschlachtbetrieb angeschlossen ist,



¢) Verarbeitungsbetrieb, in dem wochentlich nicht mehr als 7,5 t Erzeugnisse aus Gefliigelfleisch oder
Fleisch im Sinne des § 4 Abs. 1 Nr. 4 des Fleischhygienegesetzes, bezogen auf die Endprodukte zum
Zeitpunkt der Abgabe aus dem Betrieb, hergestellt werden;

11. Umpackbetrieb:

ein Betrieb, der Gefligelfleischerzeugnisse zusammenstellt oder, gegebenenfalls nach dem Entfernen der
Umbhiillung oder dem Aufschneiden oder Zerteilen, umhiillt oder verpackt.

§2

Nachweise im Erzeugerbetrieb
(1) Wer Schlachtgefliigel hélt, hat die Nachweise nach Anlage 1 Kapitel I zu fiihren. Er hat diese zwei
Jahre lang nach der Schlachtung aufzubewahren und der zustindigen Behorde auf Verlangen vorzulegen
und, soweit die Nachweise auf elektronischen Datentragern abgespeichert sind, auszudrucken.
(2) Abweichend von Absatz 1 haben
1. Erzeugerbetriebe mit geringer Produktion von Schlachtgefliigel lediglich die Nachweise nach Anlage 1
Kapitel INr. 1, 2, 3, 5Sund 6,
2. landwirtschaftliche Betriebe mit geringer Produktion von Gefliigelfleisch die Nachweise
a) nach Anlage 1 Kapitel I Nr. 1, 2, 3.3 und 5 und
b) iiber Art und Menge des abgegebenen oder gelieferten frischen Gefliigelfleisches, den Tag der
Schlachtung und der Abgabe oder Lieferung sowie iiber den Wochenmarkt, auf dem das Gefliigelfleisch
abgegeben wurde, oder das belieferte Einzelhandelsgeschéft
zu fithren. Absatz 1 Satz 2 gilt entsprechend.

§3

Anmeldung zur Schlachtgefliigel- und Gefliigelfleischuntersuchung
(1) Der Verfiigungsberechtigte hat Schlachtgefliigel, das zur Schlachtung abgegeben werden soll und der
Schlachtgefliigel- und Gefliigelfleischuntersuchung unterliegt, rechtzeitig vor dem vorgesehenen
Schlachtzeitpunkt bei der fiir den Erzeugerbetrieb und der fiir den Gefliigelschlachtbetrieb zustéindigen
Behorde zur Schlachtgefliigeluntersuchung anzumelden. Dabei sind Art und Anzahl der zur Schlachtung
vorgesehenen Tiere, Name und Anschrift des Gefliigelhalters sowie der Zeitpunkt, zu dem die Tiere zur
Schlachtgefliigeluntersuchung bereitstehen, anzugeben.
(2) Der Verfiigungsberechtigte kann die Anmeldeverpflichtung auf den Gefliigelschlachtbetrieb
iibertragen. In diesem Fall hat der Gefliigelschlachtbetrieb das Schlachtgefliigel zur Untersuchung nach
Absatz 1 anzumelden.
(3) Abweichend von Absatz 1 konnen Erzeugerbetriebe mit geringer Produktion ihr Schlachtgefliigel bei
der fiir den Gefliigelschlachtbetrieb zustindigen Behorde zur Schlachtgefliigeluntersuchung anmelden. In
diesem Fall hat der Verfliigungsberechtigte spétestens zur Schlachtgefliigeluntersuchung im
Gefliigelschlachtbetrieb eine von ihm ausgestellte Bescheinigung dariiber vorzulegen, dal} seine
Jahresproduktion die zuldssigen Mengen nicht iiberschreitet. Satz 1 gilt nicht fiir Erzeugerbetriebe, bei
deren Schlachtgefliigel nach der Schlachtung nach Anlage 2 Kapitel III Nr. 5 Satz 3 nur der Darm entfernt
werden soll.
(4) Wer Schlachtgefliigel einfiihrt oder sonst in das Inland verbringt, hat dies unter Angabe der Art, der
Anzahl und der Herkunft der Tiere, des Gefliigelschlachtbetriebes sowie des vorgesehenen Zeitpunkts der
Schlachtung bei der fiir den Gefliigelschlachtbetrieb zustéindigen Behorde anzumelden. Absatz 2 gilt
entsprechend.
(5) Wer Federwild in Eigenbesitz nimmt, hat dieses vor der weiteren Behandlung und vor der Abgabe bei
der fiir den Erlegungsort oder fiir seinen Wohnsitz zustindigen Behorde zur Gefliigelfleischuntersuchung
anzumelden. Die Verpflichtung nach Satz 1 besteht nicht, wenn das Federwild in be- oder verarbeitende
Betriebe oder an zur Jagdausiibung erméchtigte Personen abgegeben wird. In diesem Fall trifft die
Anmeldepflicht diese Betriebe oder Personen.
(6) Wer Federwild an be- oder verarbeitende Betriebe abgibt, hat diesen bei der Abgabe mitzuteilen, ob
das Federwild beim Erlegen abnorme Verhaltensweisen, Storungen des Allgemeinbefindens oder
Merkmale nach Anlage 1 Kapitel IV Nr. 8.2 oder 8.3 aufgewiesen hat.

§ 4
Schlachtgefliigeluntersuchung
(1) Die Schlachtgefliigeluntersuchung ist



1. im Erzeugerbetrieb nach Anlage 1 Kapitel II Nr. 1 bis 4 durchzufiihren; sofern sich hierbei kein
Beanstandungsgrund nach Anlage 1 Kapitel II Nr. 5 oder 6 ergibt, ist eine Gesundheitsbescheinigung
nach Anlage 4 Nr. 4.1 zu erteilen, die der Sendung in Urschrift beizufiigen ist; diese Bescheinigung ist
langstens 72 Stunden giiltig;

2. im Gefliigelschlachtbetrieb nach Anlage 1 Kapitel III Nr. 1.1 und Nr. 2 und 4 durchzufiihren.

(2) Abweichend von Absatz 1 ist die Schlachtgefliigeluntersuchung

1. bei Schlachtgefliigel aus Erzeugerbetrieben mit geringer Produktion von Schlachtgefliigel nach Anlage
1 Kapitel III Nr. 1.2, 2 und 4,

2. bei zur Schlachtung eingefiihrtem Gefliigel nach Anlage 1 Kapitel III Nr. 1.1, 1.2.3, 2 und 4 nur im
Gefliigelschlachtbetrieb vorzunehmen.

§5

Schlachtverbot und Sicherungsmafinahmen bei Sonderschlachtungen
(1) Die Schlachtung ist nach § 6 Abs. 1 Satz 2 des Gefliigelfleischhygienegesetzes zu verbieten, wenn
sich bei der Schlachtgefliigeluntersuchung im Gefliigelschlachtbetrieb ein Beanstandungsgrund nach
Anlage 1 Kapitel II Nr. 5 ergibt. In diesem Fall ist das Schlachtgefliigel unverziiglich sicherzustellen und
so abzusondern, daf3 eine Keimverbreitung sowie eine Ansteckung anderen Schlachtgefliigels vermieden
wird. Der amtliche Tierarzt kann auf Antrag des Verfligungsberechtigten die Totung des Gefliigels im
Gefliigelschlachtbetrieb nach Abschlu8 der Schlachtungen genehmigen, wenn Vorkehrungen getroffen
werden, eine Keimverbreitung zu vermeiden, die Einrichtungen nach der T6tung des Gefliigels gereinigt
und desinfiziert und die getoteten Tiere unverziiglich beschlagnahmt und beseitigt werden.
(2) Die Schlachtung ist ferner zu verbieten, wenn sich bei der Schlachtgefliigeluntersuchung im
Gefliigelschlachtbetrieb ein Beanstandungsgrund nach Anlage 1 Kapitel II Nr. 6 ergibt. Der amtliche
Tierarzt kann jedoch, sofern gesundheitliche Bedenken nicht entgegenstehen, die Erlaubnis zur
Schlachtung nach Absatz 6 erteilen.
(3) Wenn das Schlachtgefliigel nicht von einer Gesundheitsbescheinigung nach § 4 Abs. 1 oder einer
Bescheinigung nach § 3 Abs. 3 Satz 2 begleitet ist, ist die Schlachtung bis zu deren Vorlage zu
verschieben. Sofern eine vorgeschriebene Gesundheitsbescheinigung nicht vorgelegt wird, kann der
amtliche Tierarzt die Schlachtung ausnahmsweise erlauben, wenn eine zu Lasten des
Verfiigungsberechtigten durchgefiihrte Untersuchung nach Anlage 1 Kapitel III Nr. 1.2, 2 und 4 keinen
Grund zur Beanstandung ergeben hat. Abweichend von Satz 1 kann der amtliche Tierarzt die Erlaubnis
zur Schlachtung nach Absatz 6 ohne Vorlage einer Gesundheitsbescheinigung und ohne Anordnung
weitergehender Untersuchungen nach Satz 2 erteilen, sofern eine Bescheinigung des fiir den
Erzeugerbetrieb zustdndigen amtlichen Tierarztes vorgelegt wird, dall zwar ein Beanstandungsgrund nach
Anlage 1 Kapitel II Nr. 6 vorliegt, aber gesundheitliche Bedenken einer Schlachtung gemédfl Absatz 6
nicht entgegenstehen. Bei Sendungen von Schlachtgefliigel aus Erzeugerbetriecben mit geringer
Produktion kann der amtliche Tierarzt die Schlachtung abweichend von Satz 1 ausnahmsweise erlauben,
wenn zu erwarten ist, dal} die fehlende Bescheinigung nach § 3 Abs. 3 Satz 2 kurzfristig nachgereicht
wird.
(4) Im Fall der Absédtze 2 und 3 kann dem Verfiigungsberechtigten, auch unter Auflagen, gestattet
werden, das Schlachtgefliigel zuriickzunehmen, sofern andere Rechtsvorschriften nicht entgegenstehen.
Er ist in diesem Fall verpflichtet, der zustindigen Behorde auf Verlangen Auskunft {iber den Verbleib des
Schlachtgefliigels zu erteilen. Kommt der Verfiigungsberechtigte einer Aufforderung des amtlichen
Tierarztes, das Schlachtgefliigel innerhalb einer angemessenen Frist zuriickzunehmen, nicht nach, ist es
nach Ablauf der Frist auf Kosten des Verfiigungsberechtigten zu téten und zu beseitigen.
(5) Der amtliche Tierarzt hat der fiir den Erzeugerbetrieb zustindigen Behorde ein Schlachtverbot nach
Absatz 1 oder 2 unter Angabe des Grundes unverziiglich mitzuteilen.
(6) Erteilt der amtliche Tierarzt die Erlaubnis zur Schlachtung nur unter Anordnung von
Sicherungsmafinahmen, sind Tierkorper und Nebenprodukte der Schlachtung bis zur Beurteilung von
anderem  Gefliigelfleisch  getrennt aufzubewahren. Schlachtungen unter Anordnung von
SicherungsmafBinahmen sind nach den anderen Schlachtungen oder in anderen, eigens hierfiir bestimmten
Réumen unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel IV vorzunehmen.

§6
Gefliigelfleischuntersuchung



(1) Die Untersuchung von geschlachtetem Gefliigel ist nach Anlage 1 Kapitel IV Nr. 1 bis 3 und 5 bis 7
durchzufiihren. Bei nur teilweise ausgenommenen Tierkérpern (entdarmtem Gefliigel) ist die
Gefliigelfleischuntersuchung nach Anlage 1 Kapitel IV Nr. 4 vorzunehmen. Die Untersuchung kann
unterbleiben, wenn der Verfiigungsberechtigte mit der Beseitigung des Gefliigelfleisches auf seine Kosten
einverstanden ist.

(2) Stellt der amtliche Tierarzt im Rahmen der Gefliigelfleischuntersuchung einen Versto3 gegen die
hygienischen Anforderungen an das Gewinnen und Behandeln fest, hat er alle erforderlichen Maflnahmen
zu treffen, um die Einhaltung der Anforderungen sicherzustellen; im Rahmen dieser Mafinahmen kann er
auch die Produktionsgeschwindigkeit herabsetzen oder die Produktion bis zur Beseitigung der Méngel
aussetzen.

(3) Im Rahmen der Gefliigelfleischuntersuchung sind auflerdem Riickstandsuntersuchungen nach Anlage
1 Kapitel V durchzufiihren.

(4) Bei Federwild ist die Untersuchung nach Anlage 1 Kapitel IV Nr. 8 im Wildbearbeitungsbetrieb
vorzunehmen.

§7

Beurteilung, Kennzeichnung
(1) Nach Durchfiihrung der Untersuchungen nach § 6 sind der Tierkdrper und die Nebenprodukte der
Schlachtung nach Anlage 1 Kapitel VI, auch in Verbindung mit Anlage 6, als tauglich, tauglich nach
Brauchbarmachung oder untauglich zu beurteilen. Die in Anlage 1 Kapitel VI Nr. 8 genannten Teile des
Tierkorpers sind als nicht geeignet zum Verzehr fiir Menschen zu erkldren und bis zur Beseitigung zu
beschlagnahmen.
(2) Als tauglich beurteiltes oder brauchbar gemachtes Gefliigelfleisch ist nach Anlage 1 Kapitel VII zu
kennzeichnen. Die Kennzeichnung nach Satz 1 ist nicht erforderlich, wenn die Tierkdrper im selben
Betrieb zerlegt werden; sie kann aulerdem bei Sammelpackungen unterbleiben, wenn die Anforderungen
der Anlage 1 Kapitel VII Nr. 3.7 und 3.6 oder 6.4 eingehalten werden.
(3) Stellt der amtliche Tierarzt bei der Gefliigelfleischuntersuchung einen Beanstandungsgrund nach
Anlage 1 Kapitel VI Nr. 3.1, 3.2 oder 3.4 fest, hat er dies der fiir die Uberwachung des Erzeugerbetriebes
zustdndigen Behorde und dem Verfiigungsberechtigten unverziiglich mitzuteilen.
(4) In zugelassenen Verarbeitungs- und Herstellungsbetrieben sind Gefliigelfleischerzeugnisse und
Gefliigelfleischzubereitungen zum Zeitpunkt der Herstellung oder unmittelbar nach der Herstellung an
einer augenfélligen Stelle nach Anlage 1 Kapitel VII Nr. 4 zu kennzeichnen.

§8

Besondere Anforderungen an das Inverkehrbringen
(1) Geflugelfleisch darf aus nach § 11 Abs. 1 zugelassenen Betrieben nur in den Verkehr gebracht
werden, wenn
1. es von einem mit der Veterindrkontrollnummer des Betriebes versehenen Handelsdokument oder
2. im Fall des Satzes 2 oder 3 von einer Genufltauglichkeitsbescheinigung mit den Angaben nach Anlage
4 Nr.4.2,4.3,4.4,4.5 oder 4.6 oder
3. im Fall des Satzes 4 von einem Handelsdokument oder einer Genufltauglichkeitsbescheinigung mit den
Angaben nach Anlage 4 Nr. 4.4 Abschnitt [V Buchstabe e
begleitet ist. Eine GenuBtauglichkeitsbescheinigung nach Anlage 4 Nr. 4.2 oder 4.3 ist fiir frisches Fleisch
von Schlachtgefliigel nach § 2 Nr. 1 Buchstabe b des Gefliigelfleischhygienegesetzes und fiir
Gefliigelfleischzubereitungen auszustellen. Eine Genuf3tauglichkeitsbescheinigung nach Anlage 4 Nr. 4.4,
4.5 oder 4.6 ist auszustellen, wenn eine Sendung iiber ein Drittland in einen Mitgliedstaat oder einen
anderen Vertragsstaat des Abkommens iiber den Europdischen Wirtschaftsraum verbracht werden soll
oder ein  Gefliigelschlachtbetrieb  oder  Wildbearbeitungsbetrieb ~ gesundheitlichen  oder
tierseuchenrechtlichen =~ Beschriankungen  unterliegt. Das Handelsdokument  oder  die
GenuBtauglichkeitsbescheinigung muf bei frischem Gefliigelfleisch von Schlachtgefliigel nach § 2 Nr. 1
Buchstabe a des Gefliigelfleischhygienegesetzes oder von Wachteln, Tauben, Fasanen oder Rebhiihnern,
soweit sie wie Haustiere gehalten werden, mit den Angaben nach Anlage 4 Nr. 4.4 Abschnitt IV
Buchstabe e versehen sein, sofern es nach Finnland oder Schweden verbracht werden soll.
(2) Absatz 1 Satz 1 gilt nicht fiir Gefliigelfleischerzeugnisse, die andere Lebensmittel enthalten und bei
denen



1. der Anteil an Gefliigelfleisch, auch zusammen mit Fleisch im Sinne des § 4 Abs. 1 Nr. 4 des
Fleischhygienegesetzes, hochstens 10 vom Hundert betragt,

2. die Kennzeichnung nach Anlage 1 Kapitel VII Nr. 4.1 erfolgt ist und

3. im GenuBtauglichkeitskennzeichen die Veterindrkontrollnummer des Verarbeitungsbetriebes durch die
vorangestellte Zahl 8 mit nachfolgendem Bindestrich (»8-«) erginzt wird.

(3) Gefliigelfleisch darf in landwirtschaftlichen Betrieben mit geringer Produktion von Gefligelfleisch
ohne Schlachtgefliigeluntersuchung nach § 4 Abs. 1 Nr. 1 in Verbindung mit Anlage 1 Kapitel II Nr. 1 bis
4 oder § 4 Abs. 2 Nr. 1 in Verbindung mit Anlage 1 Kapitel III Nr. 1.2, 2 oder 4 und ohne
Gefliigelfleischuntersuchung nach § 6 Abs. 1 Satz 1 oder 2 und Abs. 3 nur gewonnen und ohne
Kennzeichnung nach § 7 Abs. 2 Satz 1 an Verbraucher im Sinne des § 6 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstindegesetzes nur abgegeben werden, wenn

1. es frisch und nicht zerkleinert oder gemahlen ist,

2. keine Merkmale festgestellt werden, nach denen das Gefliigelfleisch als nicht tauglich zum Verzehr fiir
Menschen zu beanstanden wére, und

3. die Abgabe

a) unmittelbar im Betrieb oder

b) tiber hochstens 50 km vom Betrieb entfernte Wochenmérkte oder Einzelhandelsgeschifte in derselben
Ortschaft wie der des Erzeugers oder in einer benachbarten Ortschaft

erfolgt.

(4) Frisches Gefliigelfleisch von Schlachtgefligel nach § 2 Nr. 1 Buchstabe a des
Gefliigelfleischhygienegesetzes oder von Wachteln, Tauben, Fasanen oder Rebhiihnern, die wie Haustiere
gehalten werden, darf nach Finnland oder Schweden nur verbracht werden, wenn die Anforderungen der
Anlage 3 Kapitel II Nr. 3 erfiillt sind. Gefliigelfleischzubereitungen diirfen nur in den Verkehr gebracht
werden, wenn die mikrobiologischen Kriterien der Anlage 3 Kapitel II Nr. 1.3 eingehalten sind.

§9

Gewinnen, Behandeln oder Zubereiten von Gefliigelfleisch in zugelassenen Betrieben
(1) In zugelassenen Betrieben darf Gefliigelfleisch nur so gewonnen, behandelt oder zubereitet werden,
daB3 es bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt keiner nachteiligen Beeinflussung im Sinne
des § 2 Nr. 2 der Lebensmittelhygiene-Verordnung ausgesetzt ist. Dazu darf
1. frisches Gefliigelfleisch von Schlachtgefliigel nur unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2,
ausgenommen Kapitel I, III Nr. 1, Kapitel V Nr. 1, Kapitel VI und VII, und Anlage 3 Kapitel I Nr. 1,2, 6
und 7 gewonnen oder behandelt,
2. frisches Gefliigelfleisch von Federwild nur unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel
I, VII, VIII und IX und Anlage 3 Kapitel I Nr. 5, 6 und 7 gewonnen oder behandelt,
3. Gefliigelfleischzubereitungen nur unter Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel II, V Nr. 2
bis 9, Kapitel VI Nr. 2 bis 4, Kapitel VIII und IX sowie Anlage 3 Kapitel I Nr. 2, 4, 6 und 7 behandelt
oder zubereitet,
4. Gefliigelfleischerzeugnisse nur unter Einhaltung der entsprechenden Anforderungen der Anlage 2,
ausgenommen Kapitel I, III, IV, V Nr. 1, Kapitel VI Nr. 1 und Kapitel VII, und der Anlage 3 Kapitel I Nr.
3, 6 und 7 behandelt oder zubereitet
werden. Der von der zustindigen Behorde bestimmte V arbeitungsbetrieb hat Gefliigelseparatorenfleisch
einer Hitzebehandlung zu unterziehen, nach der die Merkmale von frischem Fleisch nicht mehr
vorhanden sein diirfen. Gefliigelhackfleisch mull zubereitet werden. Gefliigelfleischzubereitungen aus
Gefliigelhackfleisch  diirfen nur als frische Wirste oder Wurstbrdt zubereitet werden.
Verarbeitungsbetriebe haben Gefliigelfleisch, das als tauglich nach Brauchbarmachung beurteilt worden
ist, einem Behandlungsverfahren nach Anlage 6 zu unterziehen.
(2) Abweichend von Absatz 1 Satz 2 dirfen Gefliigelfleischerzeugnisse in zugelassenen
Verarbeitungsbetrieben mit geringer Kapazitit nur unter Einhaltung der entsprechenden Anforderungen
der Anlage 2 behandelt oder zubereitet werden; sie diirfen nur aus Gefliigelfleisch hergestellt werden, das
aus zugelassenen Betrieben stammt.
(3) In zugelassenen Betrieben diirfen Erzeugnisse im Sinne des § 1 Nr. 4 Buchstabe b nur so behandelt
oder zubereitet werden, daB sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt keiner nachteiligen
Beeinflussung im Sinne des § 2 Nr. 2 der Lebensmittelhygiene-Verordnung ausgesetzt sind. Dazu diirfen
Erzeugnisse nach Satz 1 nur unter Einhaltung der Anforderungen nach Anlage 2 Kapitel II, VI Nr. 2 bis 4,
Kapitel VIII und IX und nach Anlage 3 Kapitel I Nr. 3 zubereitet oder behandelt werden; Anlage 3



Kapitel T Nr. 6 und 7 gilt entsprechend. Werden Gefliigelfleischextrakte, aus Fettgewebe von
Schlachtgefliigel ausgeschmolzene Fette oder vergleichbare Nebenerzeugnisse des Ausschmelzens als
Zutaten zur Herstellung von anderen Lebensmitteln als Gefliigelfleischerzeugnissen verwendet, gilt Satz 2
nicht fiir das Herstellen dieser Lebensmittel.

§ 10

Gewinnen, Behandeln oder Zubereiten von Gefliigelfleisch in registrierten Betrieben
(1) In registrierten Betrieben darf Gefliigelfleisch nur so gewonnen, behandelt oder zubereitet werden,
dal} es bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt keiner nachteiligen Beeinflussung im Sinne
des § 2 Nr. 2 der Lebensmittelhygiene-Verordnung ausgesetzt ist. Dazu darf Gefliigelfleisch in
1. nach § 12 Abs. 1 registrierten Betrieben nur unter Einhaltung der jeweils einschldgigen Anforderungen
der Anlage 3 Kapitel I Nr. 7 behandelt,
2. nach § 12 Abs. 3 registrierten Betrieben, die die Anforderungen der Anlage 2 Kapitel I, 11, IIT Nr. 1,
Kapitel V Nr. 1, Kapitel VI Nr. 1 und 5, Kapitel VII Nr. 3 und 4 sowie Kapitel IX Nr. 4 erfiillen, nur unter
Einhaltung der Anforderungen der Anlage 2 Kapitel III Nr. 2 bis 15, Kapitel V Nr. 2 bis 9, Kapitel VI Nr.
2,3, 4 und 6, Kapitel VII Nr. 1, 2 und 5, Kapitel VIII und IX Nr. 1 bis 3 und 5 bis 8§ gewonnen, behandelt
oder zubereitet
werden.
(2) Abweichend von Absatz 1 Nr. 2 darf Gefliigelfleisch in landwirtschaftlichen Betrieben mit geringer
Produktion gewonnen und behandelt werden, wenn die Anforderungen der Anlage 2 Kapitel I und II
erfiillt werden, wobei die Wasserhdhne von Handwaschbecken von Hand oder mit dem Arm zu betétigen
sein diirfen und eine Wassertemperatur von + 82 @C zur Reinigung und Desinfektion der Arbeitsgerite
nicht erforderlich ist. Das Gefliigelfleisch ist unmittelbar nach dem Gewinnen auf eine Innentemperatur
von hochstens + 4 oC zu kiihlen und bis zur Abgabe oder Lieferung und vor jeder Beforderung bei dieser
Temperatur zu halten.
(3) Fiir das Zubereiten und Behandeln von Gefliigelfleischzubereitungen in nach § 12 Abs. 3 registrierten
Betrieben bleiben die Vorschriften der Hackfleisch-Verordnung unberiihrt.

§11

Zulassung von Betrieben
(1) Auf Antrag werden von der zustindigen Behorde unter Erteilung einer Veterindrkontrollnummer
zugelassen
1. Gefliigelschlacht- oder Gefliigelfleischzerlegungsbetriebe sowie aulerhalb dieser gelegene Kiihl- oder
Gefrierhduser, wenn gewihrleistet ist, dafl die Anforderungen des Anhangs I der Richtlinie 71/118/EWG
des Rates vom 15. Februar 1971 zur Regelung gesundheitlicher Fragen bei der Gewinnung und dem
Inverkehrbringen von frischem Gefliigelfleisch (ABl. EG Nr. L 55 S. 23), zuletzt geéndert durch
Richtlinie 96/23/EG des Rates vom 29. April 1996 (ABI. EG Nr. L 125 S. 10), in der jeweils geltenden
Fassung eingehalten werden,
2. Verarbeitungsbetriebe, wenn gewéhrleistet ist, daBl die jeweils einschldgigen Anforderungen der
Anhénge A, B und C der Richtlinie 77/99/EWG des Rates vom 21. Dezember 1976 zur Regelung
gesundheitlicher Fragen bei der Herstellung und dem Inverkehrbringen von Fleischerzeugnissen und
einigen anderen Erzeugnissen tierischen Ursprungs (ABI. EG 1977 Nr. L 26 S. 85), zuletzt geédndert durch
Richtlinie 95/68/EG des Rates vom 30. Dezember 1995 (ABL. EG Nr. L 332 S. 10), in der jeweils
geltenden Fassung eingehalten werden,
3. Verarbeitungsbetriebe mit geringer Kapazitét, wenn gewéhrleistet ist, da3
a) die Anforderungen der Anlage 2 eingehalten werden,
b) zusitzlich ein ausreichend grofler
aa) gekiihlter Raum fiir die Lagerung des zu verarbeitenden Gefliigelfleisches,
bb) Raum fiir die Herstellung und Umbhiillung der Gefliigelfleischerzeugnisse,
cc) gekiihlter Raum fiir die Lagerung von fertigen, nicht bei Raumtemperatur haltbaren
Gefliigelfleischerzeugnissen, soweit derartige Erzeugnisse in diesem Betrieb hergestellt oder behandelt
werden,
vorhanden ist und
c) die wochentliche Produktion an Gefliigelfleisch- und Fleischerzeugnissen 7,5 t, bezogen auf die
Endprodukte zum Zeitpunkt der Abgabe aus dem Betrieb, nicht {iberschreitet,



4. Herstellungsbetriebe fiir Gefliigelfleischzubereitungen, wenn gewéhrleistet ist, dal die Anforderungen
des Anhangs I Kapitel III der Richtlinie 94/65/EG des Rates vom 14. Dezember 1994 zur Festlegung von
Vorschriften fiir die Herstellung und das Inverkehrbringen von Hackfleisch/Faschiertem und
Fleischzubereitungen (ABI. EG Nr. L 368 S. 10) in der jeweils geltenden Fassung eingehalten werden,

5. Herstellungsbetriebe fiir Gefliigelfleischzubereitungen mit geringer Kapazitit, wenn gewahrleistet ist,
daB

a) die Anforderungen der Anlage 2 eingehalten werden,

b) zusétzlich ein ausreichend grofBer

1. gekiihlter Raum fiir die Lagerung des Gefliigelfleisches, das zur Zubereitung bestimmt ist,

2. Raum fiir die Zubereitung und Umhiillung der Gefliigelfleischzubereitungen und

3. gekiihlter Raum fiir die Lagerung der fertigen Gefliigelfleischzubereitungen

vorhanden ist,

6. Wildbearbeitungsbetriebe fiir Federwild, wenn gewdhrleistet ist, dafl die Anforderungen des Anhangs I
der Richtlinie 92/45/EWG des Rates vom 16. Juni 1992 zur Regelung der gesundheitlichen und
tierseuchenrechtlichen Fragen beim Erlegen von Wild und bei der Vermarktung von Wildfleisch (ABI.
EG Nr. L 268 S. 35), zuletzt gedndert durch Richtlinie 96/23/EG, in der jeweils geltenden Fassung
eingehalten werden,

7. Umpackbetriebe, die Gefliigelfleischerzeugnisse

a) ohne vorheriges Entfernen der Umbhiillung lediglich neu zusammenstellen, wenn gewihrleistet ist, daf3
die Anforderungen des Anhangs B Kapitel VII Nr. 1 der Richtlinie 77/99/EWG,

b) nach dem Entfernen der Umhiillung oder dem Aufschneiden oder Zerteilen umbhiillen oder verpacken,
wenn gewihrleistet ist, daB die entsprechenden Anforderungen der Anhénge A und B Kapitel I Nr. 1
Buchstabe a, b, d, e und f und Nr. 2 Buchstabe a, ¢ und j der Richtlinie 77/99/EWG

eingehalten werden,

8. Zerlegungsbetriebe in GroBmairkten, wenn gewéhrleistet ist, daB, soweit erforderlich, geeignete
Verkaufskiihlrdume oder entsprechende Kiihleinrichtungen vorhanden sind und die Anforderungen des
Anhangs I Kapitel I und III, wobei die Anforderungen des Anhangs I Kapitel I Nr. 1, 2 Buchstabe b, Nr. 4
Buchstabe ¢, d und e und Nr. 5 bis 13 und Kapitel III gemeinsam durch mehrere zugelassene
Zerlegungsbetriebe erfiillt werden kdnnen, und des Anhangs I Kapitel IV der Richtlinie 71/118/EWG,
wenn iiber Anhang I Kapitel III Nr. 15 Buchstabe a hinaus weitere Kiihl- und Gefrierrdume vorhanden
sind, eingehalten werden,

9. Verarbeitungsbetriecbe in GroBmaérkten, wenn gewéhrleistet ist, daBl, soweit erforderlich, geeignete
Verkaufskiithlraume oder entsprechende Kiihleinrichtungen vorhanden sind und die Anforderungen des
Anhangs A Kapitel I, wobei die Anforderungen der Nummern 1, 3, 4 und 8 bis 15 auch gemeinsam durch
mehrere  zugelassene Verarbeitungsbetriebe erfiillt werden konnen, und die entsprechenden
Anforderungen des Anhangs B der Richtlinie 77/99/EWG eingehalten werden,

soweit dort die allgemeinen und besonderen Anforderungen an die Zulassung geregelt werden.

(2) Als nach Absatz 1 Nr. 2 bis 7 und 9 zugelassen gelten auch Betriebe, die nach § 11 Abs. 1 Nr. 2, 3, 5,
7 oder 8 Buchstabe b oder ¢ oder Nr. 9 Buchstabe b der Fleischhygiene-Verordnung zugelassen sind. Satz
1 gilt fir Kihl- und Gefrierhduser, die auBlerhalb zugelassener Gefliigelschlacht- oder
Gefliigelfleischzerlegungsbetriebe nach Absatz 1 Nr. 1 gelegen sind, entsprechend, soweit sie bereits nach
§ 11 Abs. 1 Nr. 1 der Fleischhygiene-Verordnung zugelassen sind.

(3) Die zustdandige Behorde teilt die Zulassung und die Riicknahme oder den Widerruf der Zulassung dem
Bundesministerium fiir Gesundheit unverziiglich mit. Dieses gibt die zugelassenen Betriebe mit ihrer
Veterindrkontrollnummer und die Authebung der Zulassung im Bundesanzeiger bekannt.

(4) Das Ruhen der Zulassung kann angeordnet werden, wenn

1. die Voraussetzungen fiir einen Widerruf oder eine Riicknahme vorliegen oder

2. Auflagen nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig erfiillt oder Fristen nicht eingehalten werden
und Tatsachen vorliegen, die die Annahme rechtfertigen, da der Mangel innerhalb einer angemessenen
Frist behoben werden kann. Die Vorschriften iiber Riicknahme und Widerruf bleiben unberiihrt.

§12
Registrierung von Betrieben
(1) GroB- und Zwischenhandelsbetriebe (Handelsbetriebe), die Sendungen von Gefliigelfleisch aus
1. nach § 11 zugelassenen Betrieben,



2. zugelassenen Betrieben anderer Mitgliedstaaten oder anderer Vertragsstaaten des Abkommens {iber den
Europédischen Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island und Liechtenstein oder

3. nach § 17 zugelassenen Betrieben in Drittlaindern

aufteilen, neu zusammenstellen oder lagern und im Inland in den Verkehr bringen, werden von der
zustdndigen Behorde auf Antrag unter Erteilung einer Registriernummer registriert.

(2) Die Handelsbetriebe haben, sofern sie frisches Gefliigelfleisch, Gefliigelfleischzubereitungen oder
leicht verderbliche Gefliigelfleischerzeugnisse lagern oder in den Verkehr bringen, die Anforderungen der
Anlage 2 Kapitel I und II zu beachten.

(3) Abweichend von § 11 Abs. 1 werden

1. Gefliigelschlacht-, Gefliigelfleischzerlegungs- und Verarbeitungsbetriebe nach § 1 Nr. 10 sowie
landwirtschaftliche Betriebe mit geringer Produktion von Gefliigelfleisch,

2. Herstellungsbetriebe flir Gefliigelfleischzubereitungen auf Antrag von der zustindigen Behorde unter
Erteilung einer Registriernummer nur registriert, soweit sie Gefliigelfleisch nur im Inland in den Verkehr
bringen und nicht die Zulassungsvoraussetzungen erfiillen.

(4) Als nach Absatz 1 oder 3 registriert gelten auch Betriebe, die nach § 1la Abs. 1 oder 3 der
FleischhygieneVerordnung registriert sind.

§13

Uberwachung und Probenahme
(1) Die von der zustéindigen Behérde durch den amtlichen Tierarzt vorzunehmende Uberwachung erfolgt
1. in zugelassenen
a) Gefliigelschlachtbetriecben mindestens wéhrend der gesamten Dauer der Schlachtgefliigel- und
Gefliigelfleischuntersuchung,
b) Gefliigelfleischzerlegungsbetrieben wihrend der Zerlegung mindestens einmal téglich,
c¢) Herstellungsbetrieben fiir Gefliigelfleischzubereitungen wihrend der Produktion mindestens einmal
taglich,
d) Kiihl- und Gefrierhdusern mindestens einmal wochentlich,
e) Verarbeitungsbetrieben und Umpackbetrieben fiir Gefliigelfleischerzeugnisse in einem Umfang, der
von der Art des Erzeugnisses, der Risikobewertung der Produktion sowie dem Umfang der vom Betrieb
durchgefiihrten Eigenkontrollen abhéngt,
f) Wildbearbeitungsbetrieben mindestens wihrend der gesamten Dauer der Fleischuntersuchung von
Federwild;
2. in registrierten Betrieben in einem Umfang, der von der Zahl und dem Zeitpunkt der Schlachtungen,
dem Umfang der Zerlegung, der Art des Erzeugnisses sowie dem Umfang und dem Ergebnis vom Betrieb
durchgefiihrter Eigenkontrollen abhéngt;
3. in landwirtschaftlichen Betrieben mit geringer Produktion von Gefliigelfleisch mindestens zweimal
Jéhrlich; wird Schlachtgefliigel in einem solchen Betrieb nur voriibergehend gehalten, erfolgt die
Uberpriifung vor Beginn der Schlachtung; in Betrieben mit StrauBenhaltung ist der Bestand durch den
amtlichen Tierarzt regelmifBig gesundheitlich zu {iberwachen.
(2) Die zustdndige Behorde kann die zur Untersuchung auf Riickstdnde erforderlichen Proben auf allen
Produktionsstufen vom Erzeugerbetrieb bis zum Inverkehrbringen des Gefliigelfleisches entnehmen.
(3) Bei der amtlichen Probenahme zur Riickstandsuntersuchung sind dem Verfligungsberechtigten auf
Verlangen amtlich verschlossene Proben gleicher Art auszuhéndigen. Auf der Probe ist das Datum zu
vermerken, nach dessen Ablauf der Verschluf3 der Probe als aufgehoben gilt.
(4) Nach der Untersuchung sind Probenreste und nicht benétigte Proben sowie Proben, deren Verschlufl
aufgehoben ist, wie untaugliches Gefliigelfleisch zu behandeln.

§ 14
Betriebseigene Kontrollen und Nachweise

(1) Wer frisches Gefliigelfleisch in zugelassenen Betrieben gewinnt oder behandelt, hat durch
betriebseigene Kontrollen
1. mittels mikrobiologischer Stufenkontrollen
a) Réaume, Einrichtungsgegenstinde, Arbeitsgerite,
b) erforderlichenfalls auch das frische Gefliigelfleisch,
c) die Einhaltung der in den Entscheidungen der Kommission getroffenen Bestimmungen, die auf Grund
der Ermédchtigung in Artikel 6 Abs. 2 vierter Unterabsatz der Richtlinie 71/118/EWG, Artikel 10 Abs. 2



vierter Unterabsatz der Richtlinie 64/433/EWG sowie Artikel 7 Abs. 2 vierter Unterabsatz der Richtlinie
92/45/EWG ergangen und vom Bundesministerium fiir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht
worden sind,

zu liberwachen,

2. die Wirksamkeit der Reinigungs- und Desinfektionsmalnahmen sowie gegebenenfalls des
Tauchkiihlverfahrens nach Anlage 2 Kapitel III Nr. 12 zu iiberwachen,

3. zu Uberpriifen, ob

a) dem Schlachtgefliigel verbotene oder nicht zugelassene Stoffe verabreicht worden sind,

b) bei dem Schlachtgefliigel nach Anwendung zugelassener pharmakologisch wirksamer Stoffe die
festgesetzten Wartefristen eingehalten worden sind und

c¢) das Gefliigelfleisch Riickstinde verbotener oder nicht zugelassener Stoffe oder sonstige Riickstinde
oder Gehalte von Stoffen enthilt, die festgesetzte Hochstmengen oder Beurteilungswerte oder Werte
iiberschreiten, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich unbedenklich sind.

(2) Wer Gefliigelfleischerzeugnisse oder Gefliigelfleischzubereitungen in zugelassenen Betrieben
zubereitet oder behandelt, hat dies durch betriebseigene Kontrollen zu iiberwachen. Die betriebseigene
Kontrolle umfaft

1. die Ermittlung der je nach dem angewendeten Herstellungsprozel zu bestimmenden hygienisch
kritischen Punkte,

2. die Festlegung und Durchfiihrung von Uberwachungs- und Kontrollverfahren fiir diese hygienisch
kritischen Punkte,

3. die Entnahme und Untersuchung von Proben,

4. in Betrieben, die hitzebehandelte Gefliigelfleischerzeugnisse in luftdicht verschlossenen Behéltnissen
zubereiten, die gemidl Anlage 3 Kapitel I Nr. 3.5 in Verbindung mit Kapitel II Nr. 2 vorgesehenen
Priifungen,

5. in Herstellungsbetrieben fiir Gefliigelfleischzubereitungen die Uberpriifung, ob bei den Zubereitungen
die mikrobiologischen Kriterien der Anlage 3 Kapitel II Nr. 1.3 eingehalten werden.

(3) Wer frisches Gefliigelfleisch in zugelassenen Betrieben gewinnt oder behandelt oder
Gefliigelfleischerzeugnisse oder Gefliigelfleischzubereitungen zubereitet oder behandelt, hat gemil
Absatz 4 Satz 1 Nachweise zu fiihren iiber

1. die Malnahmen und die Kontrollergebnisse nach den Absétzen 1 und 2,

2. die Herkunft des Gefliigelfleisches unter Angabe der Lieferanten,

3. die Abgabe des Gefliigelfleisches unter Angabe der Art und Menge, der Kennzeichnung sowie des
Empféngers, sofern es sich nicht um die Abgabe geringer Mengen unmittelbar an den Endverbraucher zur
Verwendung im eigenen Haushalt handelt,

4. die Herstellungsverfahren bei Gefliigelfleischerzeugnissen oder Gefliigelfleischzubereitungen,

5. die Einhaltung der vorgeschriecbenen Raumtemperatur in Kiihl- und Gefrierrdumen sowie der
vorgeschriebenen Innentemperatur des Gefliigelfleisches und

6. die fiir Gefliigelfleisch auf Grund der Ergebnisse der Kontrollen nach den Absitzen 1 und 2 ergriffenen
Vorsorgemalinahmen, wenn sich eine gesundheitliche Gefahr oder ein entsprechender Verdacht ergeben
hatte.

(4) Die Nachweise sind in iibersichtlicher Weise geordnet und fortlaufend zu fiihren. Sie sind zwei Jahre
lang aufzubewahren, der zustindigen Behorde auf Verlangen vorzulegen und, soweit die Nachweise auf
elektronischen Datentrdgern abgespeichert sind, auszudrucken.

(5) Zur Durchfiithrung der betriebseigenen Laborkontrollen miissen zugelassene Betriebe entweder {iber
ein eigenes Labor verfiigen oder die Untersuchungen von einem anerkannten Labor durchfiihren lassen.
Nach § 11 Abs. 1 Nr. 8 und 9 zugelassene Betriebe haben im Rahmen der betrieblichen Eigenkontrollen
zur Sicherstellung der hygienischen Anforderungen bei gemeinsam genutzten Réaumen und
Einrichtungsgegenstidnden einen gemeinsamen Hygienebeauftragten zu bestellen und der zustidndigen
Behorde zu benennen.

(6) Wer Gefliigelfleisch in nach § 12 Abs. 3 registrierten Betrieben gewinnt, behandelt oder zubereitet,
hat

1. zu kontrollieren, ob in seinem Betrieb die in § 10 Abs. 1 Nr. 2 genannten Anforderungen eingehalten
werden, und

2. Nachweise zu fiihren iiber

a) die Art, Herkunft und Anzahl des Schlachtgefliigels und den Tag der Schlachtung,

b) die Menge des im Betrieb zerlegten Gefliigelfleisches,



¢) die Menge der im Betrieb zubereiteten Gefliigelfleischerzeugnisse und
d) Art, Umfang und Ergebnisse der durchgefiihrten Kontrollen.
Absatz 1 Nr. 3, Absatz 3 Nr. 2 und 3 sowie die Absétze 4 und 5 gelten entsprechend.

§ 15
Schlachtgefliigel und Gefliigelfleisch us anderen Mitgliedstaaten
und anderen Vertragsstaaten des Abkommens
iiber den Européischen Wirtschaftsraum
(1) Schlachtgefliigel aus anderen Mitgliedstaaten oder anderen Vertragsstaaten des Abkommens iiber den
Européischen Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island und Liechtenstein darf zur Schlachtung nur in
das Inland verbracht werden, wenn die Sendung von einer Gesundheitsbescheinigung begleitet ist, die
inhaltlich dem Muster der Anlage 4 Nr. 4.1 entspricht. Abweichend von Satz 1 ist bei Schlachtgefliigel,
das unmittelbar aus Betrieben nach § 1 Nr. 8 verbracht wird, eine Bescheinigung nach § 3 Abs. 3 Satz 2
ausreichend.
(2) Gefliigelfleisch aus anderen Mitgliedstaaten oder anderen Vertragsstaaten des Abkommens iiber den
Europédischen Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island und Liechtenstein darf im Inland nur in den
Verkehr gebracht werden, wenn jede Sendung von einem Handelsdokument nach § 8 Abs. 1 Satz 1 Nr. 1
oder, in den Féllen des Absatzes 3 oder 4, von einer GenuBtauglichkeitsbescheinigung begleitet ist.
(3) Frisches Gefliigelfleisch von Schlachtgefliigel nach § 2 Nr. 1 Buchstabe b des
Gefliigelfleischhygienegesetzes und Gefliigelfleischzubereitungen aus anderen Mitgliedstaaten oder
anderen Vertragsstaaten des Abkommens iiber den Europdischen Wirtschaftsraum mit Ausnahme von
Island und Liechtenstein diirfen im Inland nur in den Verkehr gebracht werden, wenn jede Sendung von
einer GenufBtauglichkeitsbescheinigung begleitet ist, die nach Anlage 4 Nr. 3 Satz 2 ausgestellt sein muf}
und inhaltlich jeweils dem folgenden Muster entspricht:
1. bei frischem Gefliigelfleisch von Schlachtgefliigel nach § 2 Nr. 1 Buchstabe b des
Gefliigelfleischhygienegesetzes dem Muster nach Anlage 4 Nr. 4.2,
2. bei Gefliigelfleischzubereitungen dem Muster nach Anlage 4 Nr. 4.3.
(4) Wird eine Sendung aus einem anderen Mitgliedstaat oder einem anderen Vertragsstaat des
Abkommens iiber den Europdischen Wirtschaftsraum iiber ein Drittland in das Inland verbracht oder
unterliegen Gefliigelschlachtbetriebe oder Wildbearbeitungsbetriebe eines Mitgliedstaates oder eines
anderen Vertragsstaates des Abkommens iiber den Europdischen Wirtschaftsraum gesundheitlichen oder
tierseuchenrechtlichen Beschrankungen, mufl die GenufBtauglichkeitsbescheinigung nach Anlage 4 Nr. 2
und 3 ausgestellt sein und inhaltlich jeweils dem folgenden Muster entsprechen:
1. bei frischem Gefliigelfleisch von Schlachtgefligel nach § 2 Nr. 1 Buchstabe a des
Gefliigelfleischhygienegesetzes dem Muster nach Anlage 4 Nr. 4.4,
2. bei frischem Gefliigelfleisch von Federwild dem Muster nach Anlage 4 Nr. 4.5,
3. bei Gefliigelfleischerzeugnissen, mit Ausnahme von Gefliigelfleischerzeugnissen mit einem geringen
Gefliigelfleischanteil nach § 8 Abs. 2, dem Muster nach Anlage 4 Nr. 4.6.
(5) Die zustdndige Behdorde kann am Ort der Entladung stichprobenweise iiberpriifen, ob das
Handelsdokument nach Absatz 2 oder die vorgeschriebene Genufitauglichkeitsbescheinigung nach Absatz
3 oder 4 in urschriftlicher Ausfertigung vorliegt und die Sendung den Angaben entspricht. Die Sendungen
konnen stichprobenweise darauf iiberpriift werden, ob das Gefliigelfleisch den Vorschriften dieser
Verordnung entspricht. Bei begriindetem Verdacht auf UnregelméBigkeiten sind Untersuchungen nach
Anlage 5 durchzufiihren. Ein begriindeter Verdacht liegt insbesondere dann vor, wenn der zustédndigen
Behorde Tatsachen bekannt sind, die zuverldssig darauf schlieBen lassen, daf3
1. in einem Versandland Stoffe angewendet werden, die in Gefliigelfleisch iibergehen und gesundheitlich
bedenklich sein kdnnen,
2. frisches Gefliigelfleisch, Gefliigelfleischerzeugnisse oder Gefliigelfleischzubereitungen mit
ionisierenden oder ultravioletten Strahlen behandelt worden sind oder
3. Vorschriften der in dieser Verordnung umgesetzten Rechtsakte der Europdischen Gemeinschaften nicht
eingehalten worden sind.
(6) Wird bei Untersuchungen nach Absatz 5 festgestellt, dall das Gefliigelfleisch nicht den Anforderungen
dieser Verordnung entspricht, kann die zustindige Behorde dem Absender, dem Empfinger oder ihren
Bevollméchtigten gestatten, die Sendung in das Versandland zuriickzuverbringen, sofern gesundheitliche
Bedenken nicht entgegenstehen. Die zustindige Behorde kann auch die Beseitigung zulassen. Bestehen



gesundheitliche Bedenken, hat sie die Beseitigung anzuordnen und Malinahmen zu treffen, die eine
mifB3brauchliche Verwendung des Gefliigelfleisches verhindern.

§16

Einfuhr von Gefliigelfleisch
(1) Wer Gefliigelfleisch einfiihren will, hat dies rechtzeitig bei der von ihm gewéhlten Grenzkontrollstelle
zur Durchfilhrung der Dokumenten- und Namlichkeitspriifung sowie der Warenuntersuchung
anzumelden. Die Vorschriften der Einfuhruntersuchungs-Verordnung bleiben unberiihrt, soweit nach
dieser Verordnung keine weitergehenden Regelungen getroffen worden sind.
(2) Gefliigelfleisch darf nur eingefiihrt werden, wenn
1. es aus Betrieben stammt, die im Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaften oder nach § 17 Abs. 1 bis
5 vom Bundesministerium fiir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht sind,
2. es nach Anlage 1 Kapitel VII Nr. 7 gekennzeichnet ist und
3. die Sendung von einer nach § 11 Abs. 3 Nr. 2 des Gefliigelfleischhygienegesetzes bekanntgemachten
GenufBtauglichkeitsbescheinigung begleitet ist, die von einem amtlichen Tierarzt des Versandlandes
ausgestellt wurde.
(3) Gefliigelfleischerzeugnisse oder Gefliigelfleischzubereitungen diirfen nur eingefiihrt werden, wenn die
GenufBtauglichkeitsbescheinigung nach Absatz 2 von folgender, von der zustindigen Behorde des
Drittlandes, in dem die Gefliigelfleischerzeugnisse oder Gefliigelfleischzubereitungen zubereitet worden
sind, ausgestellten Bescheinigung begleitet oder mit ihr versehen ist:
»Das Erzeugnis enthélt weder spezifiziertes Risikomaterial im Sinne der Entscheidung 97/534/EG der
Kommission, noch ist es aus solchem Material hergestellt worden, noch enthélt es Separatorenfleisch aus
der Wirbelsdule von Rindern, Schafen oder Ziegen.«
Satz 1 gilt nicht fiir Gefliigelfleischerzeugnisse oder Gefliigelfleischzubereitungen aus
1. anderen Mitgliedstaaten oder anderen Vertragsstaaten des Abkommens iiber den Europdischen
Wirtschaftsraum oder
2. Drittldndern,
die vom Bundesministerium fiir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht worden sind.
(4) Die Warenuntersuchung ist nach Anlage 5 durchzufiihren. § 15 Abs. 6 gilt entsprechend.

§ 17
Betriebe fiir die Einfuhr
von Gefliigelfleisch und Federwild
(1) Gefliigelschlacht- und Gefliigelfleischzerlegungsbetriebe sowie auBlerhalb dieser gelegene Kiihl- und
Gefrierhduser fir die Einfuhr von frischem Gefliigelfleisch von Schlachtgefliigel nach § 2 Nr. 1
Buchstabe a des Gefliigelfleischhygienegesetzes werden vom Bundesministerium fiir Gesundheit im
Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn sie nach Artikel 14 Abschnitt B Nr. 2 Buchstabe a der Richtlinie
71/118/EWG in eine Liste der Betriebe aufgenommen sind, aus denen die Mitgliedstaaten die Einfuhr von
frischem Gefliigelfleisch zulassen konnen, und diese Liste nicht im Amtsblatt der Européischen
Gemeinschaften bekanntgemacht worden ist. Satz 1 gilt fiir die Aufstellung und Anderung vorliufiger
Listen nach einem Verfahren der Entscheidung 95/408/EG des Rates vom 22. Juni 1995 iiber die
Bedingungen fiir die Aufstellung vorléufiger Listen der Drittlandsbetriebe, aus denen die Mitgliedstaaten
bestimmte tierische Erzeugnisse, Fischereierzeugnisse oder lebende Muscheln einfiihren diirfen, fiir eine
Ubergangszeit (ABL. EG Nr. L 243 S. 17) entsprechend. Bis zur Aufstellung der Listen nach den Sétzen 1
und 2 werden Betriebe nach Satz 1 vom Bundesministerium fiir Gesundheit im Bundesanzeiger
bekanntgemacht, wenn die oberste Veterindrbehorde des Versandlandes bestitigt hat, daf3 sie
1. die Voraussetzungen nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 oder vom Bundesministerium fiir Gesundheit als
gleichwertig anerkannte Voraussetzungen erfiillen,
2. fiir den Versand von Gefliigelfleisch in die Bundesrepublik Deutschland zugelassen worden sind und
3. durch vom Bundesministerium fiir Gesundheit beauftragte Tierdrzte tiberpriift werden diirfen.
(2) Gefliigelschlacht- und Gefliigelfleischzerlegungsbetriebe sowie auBlerhalb dieser gelegene Kiihl- und
Gefrierhduser fir die Einfuhr von frischem Gefliigelfleisch von Schlachtgefliigel nach § 2 Nr. 1
Buchstabe b des Gefliigelfleischhygienegesetzes werden vom Bundesministerium fiir Gesundheit im
Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn sie nach Artikel 10 Abs. 3 Buchstabe b in Verbindung mit
Anhang I Kapitel 11 Buchstabe c der Richtlinie 92/118/EWG des Rates vom 17. Dezember 1992 iiber die
tierseuchenrechtlichen und gesundheitlichen Bedingungen fiir den Handel mit Erzeugnissen tierischen



Ursprungs in der Gemeinschaft sowie fiir ihre Einfuhr in die Gemeinschaft, soweit sie diesbeziiglich nicht
den spezifischen Gemeinschaftsregelungen nach Anhang A Kapitel I der Richtlinie 89/662/EWG und - in
bezug auf Krankheitserreger - der Richtlinie 90/425/EWG unterliegen (ABl. EG Nr. L 62 S. 49), zuletzt
gedndert durch Richtlinie 96/90/EG des Rates (ABL. EG Nr. L 13 S. 24), in der jeweils geltenden Fassung
in eine Liste der Betriebe aufgenommen worden sind, aus denen die Mitgliedstaaten die Einfuhr von
frischem Gefliigelfleisch zulassen konnen, und diese Liste nicht im Amtsblatt der Européischen
Gemeinschaften bekanntgemacht worden ist. Absatz 1 Satz 2 gilt entsprechend. Bis zur Aufstellung der in
den Sitzen 1 und 2 genannten Listen Werden Betriebe nach Satz 1 vom Bundesministerium fiir
Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn die oberste Veterindrbehorde des Versandlandes
bestitigt hat, daB3 sie die Voraussetzungen nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 oder vom Bundesministerium fiir
Gesundheit als gleichwertig anerkannte Voraussetzungen erfiillen. Absatz 1 Satz 3 Nr. 2 und 3 gilt
entsprechend.

(3) Wildbearbeitungsbetriebe fiir die Einfuhr von frischem Gefliigelfleisch von Federwild Werden vom
Bundesministerium fiir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn sie nach Artikel 16 Abs. 3
Buchstabe a und b der Richtlinie 92/45/EWG in eine Liste der Betriebe aufgenommen worden sind, aus
denen die Mitgliedstaaten die Einfuhr von frischem Gefliigelfleisch von Federwild zulassen kénnen, und
diese Liste nicht im Amtsblatt der Européischen Gemeinschaften bekanntgemacht worden ist. Absatz 1
Satz 2 gilt entsprechend. Bis zur Aufstellung der in den Sétzen 1 und 2 genannten Listen werden Betriebe
nach Satz 1 vom Bundesministerium fiir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn die
oberste Veterindrbehdrde des Versandlandes bestétigt hat, da3 sie die Voraussetzungen nach § 11 Abs. 1
Nr. 6 oder vom Bundesministerium fiir Gesundheit als gleichwertig anerkannte Voraussetzungen erfiillen.
Absatz 1 Satz 3 Nr. 2 und 3 gilt entsprechend.

(4) Herstellungsbetriebe fiir die Einfuhr von Gefliigelfleischerzeugnissen werden vom Bundesministerium
fiir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn sie nach Artikel 10 Abs. 2 Buchstabe b zweiter
Gedankenstrich in Verbindung mit Anhang II Kapitel 1 Buchstabe ¢ der Richtlinie 92/118/EWG, zuletzt
gedndert durch Richtlinie 96/90/EG (ABL. EG Nr. L 13 S. 24), in eine Liste der Betriebe aufgenommen
worden sind, aus denen die Mitgliedstaaten die Einfuhr von Gefliigelfleischerzeugnissen zulassen konnen,
und diese Liste nicht im Amtsblatt der Europédischen Gemeinschaften bekanntgemacht worden ist. Absatz
1 Satz 2 gilt entsprechend. Bis zur Aufstellung der in den Sdtzen 1 und 2 genannten Listen werden
Betriebe nach Satz 1 vom Bundesministerium fiir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn
die oberste Veterindrbehdrde des Versandlandes bestitigt hat, daf8 sie die Voraussetzungen nach § 11
Abs. 1 Nr. 2 oder 3 oder vom Bundesministerium fiir Gesundheit als gleichwertig anerkannte
Voraussetzungen erfiillen. Absatz 1 Satz 3 Nr. 2 und 3 gilt entsprechend.

(5) Herstellungsbetriebe fir die Einfuhr von Gefliigelfleischzubereitungen werden vom
Bundesministerium fiir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn sie nach Artikel 13
Abschnitt I Nr. 2 Buchstabe a der Richtlinie 94/65/EG in eine Liste der Betriebe aufgenommen worden
sind, aus denen die Mitgliedstaaten die Einfuhr von Gefliigelfleischzubereitungen zulassen kénnen, und
diese Liste nicht im Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaften bekanntgemacht worden ist. Absatz 1
Satz 2 gilt entsprechend. Bis zur Aufstellung der in den Sétzen 1 und 2 genannten Listen werden Betriebe
nach Satz 1 vom Bundesministerium fiir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht, wenn die
oberste Veterindrbehdrde des Versandlandes bestdtigt hat, dal3 sie die Voraussetzungen nach § 11 Abs. 1
Nr. 4 oder 5 oder vom Bundesministerium fiir Gesundheit als gleichwertig anerkannte Voraussetzungen
erfiillen. Absatz 1 Satz 3 Nr. 2 und 3 gilt entsprechend.

§18

Verbote und Beschrinkungen
(1) Es ist verboten, einzufiihren oder sonst in das Inland zu verbringen
1. Gefliigelhackfleisch;
2. Gefliigelfleischzubereitungen aus Gefliigelhackfleisch, ausgenommen frische Wiirste und Wurstbrit;
3. andere als in Nummer 2 genannte Gefliigelfleischzubereitungen aus Drittlindern, sofern sie nicht im
Ursprungs-Herstellungsbetrieb tiefgefroren und durchgehend bei einer Temperatur von mindestens - 18
oC gehalten worden sind;
4. Gefliigelseparatorenfleisch
a) aus Drittldndern,
b) aus anderen Mitgliedstaaten oder anderen Vertragsstaaten des Abkommens iiber den Europdischen
Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island und Liechtenstein, sofern es nicht zuvor in dem Betrieb, aus



dem das Gefliigelfleisch stammt, oder einem anderen von der zustdndigen Behorde des Herkunftslandes
bestimmten zugelassenen Verarbeitungsbetrieb nach der Richtlinie 77/99/EWG hitzebehandelt worden
ist;

5. Gefliigelfleisch mit Riickstinden von Stoffen oder ihren Umwandlungsprodukten,

a) deren Anwendung nach der Verordnung iiber Stoffe mit pharmakologischer Wirkung vom 3. August
1977 (BGBL. I S. 1479) in der jeweils geltenden Fassung verboten ist; das Verbot gilt auch, wenn das
Vorhandensein solcher Stoffe zu einem fritheren Zeitpunkt im lebenden Gefliigel festgestellt worden ist,
sofern die Verabreichung an das Gefligel nicht nach arzneimittel- oder futtermittelrechtlichen
Vorschriften zugelassen ist;

b) die in Anhang IV der Verordnung (EWG) Nr. 2377/90 des Rates vom 26. Juni 1990 zur Schaffung
eines Gemeinschaftsverfahrens fiir die Festsetzung von Hochstmengen fiir Tierarzneimittelriickstdnde in
Nahrungsmitteln tierischen Ursprungs (ABI. EG Nr. L 224 S. 1) aufgefiihrt sind,

c) die gesundheitsschéidlich sind oder die den Verzehr des Gefliigelfleisches fiir die menschliche
Gesundheit gefahrlich oder schddlich machen konnen, sofern diese Riickstinde die zuldssigen
Hochstmengen oder Beurteilungswerte oder, wenn solche nicht festgelegt sind, die Mengen iiberschreiten,
die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen unbedenklich sind;

6. frisches Gefliigelfleisch, das mit Stoffen behandelt worden ist, die unmittelbar zur Forderung der
Wasserriickhaltung dienen; das Verbot umfafit die gesamte Sendung, in der so behandeltes
Gefliigelfleisch festgestellt worden ist;

7. Geflugelfleisch, das mit anderen als zur Kennzeichnung der GenufBtauglichkeit zugelassenen
Farbstoffen gekennzeichnet wurde;

8. Gefliigelfleisch, das mit ionisierenden oder ultravioletten Strahlen behandelt worden ist;

9. Tierkorper, Teilstiicke oder Nebenprodukte der Schlachtung, soweit diese Verletzungen,
MiBbildungen, andere Verdnderungen oder eine Kontamination aufweisen;

10. Federwild, das nicht erlegt worden ist (Fallfederwild) oder bei dem Merkmale nach Anlage 1 Kapitel
IV Nr. 8.2 oder 8.3 festgestellt worden sind;

11. Gefliigelfleischerzeugnisse oder Gefliigelfleischzubereitungen, ausgenommen
Gefliigelfleischerzeugnisse oder Gefliigelfleischzubereitungen nach § 16 Abs. 3 Satz 2, die unter
Verwendung von Fleisch nach § 17 Abs. 1 Nr. 2, 2a, 19 oder 20 der Fleischhygiene-Verordnung, dessen
Einfuhr oder sonstiges Verbringen verboten ist, zubereitet worden sind.

(2) Soweit in Absatz 1 Nr. 5 Buchstabe b auf den Anhang IV der Verordnung (EWG) Nr. 2377/90
verwiesen wird, ist dieser in der auf Grund des Artikels 5 der genannten Verordnung aktualisierten und
im Amtsblatt der Européischen Gemeinschaften verdffentlichten Fassung maf3geblich.

§19

Ausnahmen
(1) Die Anforderungen an das Verbringen von Gefliigelfleisch aus anderen Mitgliedstaaten oder anderen
Vertragsstaaten des Abkommens iiber den Europédischen Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island und
Liechtenstein sowie an die Einfuhr finden, unbeschadet der tierseuchenrechtlichen Vorschriften, keine
Anwendung auf Gefliigelfleisch, das
1. von Reisenden in ihrem personlichen Gepack mitgefiihrt wird, soweit es sich um eine Menge von
hochstens 1 kg je Person oder um geringe Mengen unzerteilter Tierkorper von Federwild handelt, wenn es
den Umstidnden nach ausgeschlossen erscheint, dal das Federwild zum gewerblichen Verkehr bestimmt
ist;
2. als Geschenk von natiirlichen Personen mit Wohnsitz im Ausland an natiirliche Personen unmittelbar
eingeht und ausschlieBlich zum eigenen Verbrauch des Empfangers bestimmt ist, soweit es sich um eine
Menge von hochstens 1 kg handelt;
3. zur Verpflegung des Personals und der Reisenden in Beforderungsmitteln im grenziiberschreitenden
Verkehr mitgefiihrt wird;
4. ausschlieBlich zur Versorgung internationaler Organisationen oder auslidndischer Streitkrafte in der
Bundesrepublik Deutschland bestimmt ist.
Eine Untersuchung nach § 16 Abs. 4 Satz 1 kann durchgefiihrt werden, wenn bei der Einfuhr oder dem
sonstigen Verbringen festgestellt wird, daf diese zum Schutz des Verbrauchers erforderlich ist.
(2) Von den Vorschriften des § 16 Abs. 2 in Verbindung mit § 17 kann die nach Landesrecht zustdndige
Behorde fiir die Einfuhr oder das sonstige Verbringen Ausnahmen zulassen fiir Gefliigelfleisch, das fiir
1. Messen, Ausstellungen oder dhnliche Veranstaltungen,



2. wissenschaftliche Versuchszwecke

bestimmt ist, sofern durch amtliche Uberwachung sichergestellt wird, daB das Gefliigelfleisch mit
Ausnahme der Abgabe von Kostproben an einzelne natiirliche Personen zum Verzehr an Ort und Stelle
nicht gewerbsmafig als

Lebensmittel in den Verkehr gebracht wird und im Fall der Nummer 2 nach Beendigung des Versuchs aus
dem Inland verbracht oder beseitigt wird.

§ 20
Straftaten
Nach § 29 Nr. 2 des Gefliigelfleischhygienegesetzes wird bestraft, wer
1. entgegen § 8 Abs. 3 Gefliigelfleisch gewinnt oder abgibt oder
2. entgegen § 18 Abs. 1 Gefliigelfleisch einfiihrt oder sonst verbringt.

§ 21

Ordnungswidrigkeiten
(1) Wer eine in § 20 bezeichnete Handlung fahrldssig begeht, handelt nach § 30 Abs. 1 des
Gefliigelfleischhygienegesetzes ordnungswidrig.
(2) Ordnungswidrig im Sinne des § 30 Abs. 2 Nr. 3 des Gefliigelfleischhygienegesetzes handelt, wer
vorsatzlich oder fahrlissig
1. entgegen § 2 Abs. 1 Satz 1 oder § 14 Abs. 3, Nr. 2 oder 3 jeweils auch in Verbindung mit Abs. 6 Satz
2, oder Abs. 6 Satz 1 Nr. 2 einen Nachweis nicht, nicht richtig, nicht vollstindig oder nicht in der
vorgeschriebenen Weise fiihrt,
2. entgegen § 2 Abs. 1 Satz 2 oder § 14 Abs. 4 Satz 2, auch in Verbindung mit Abs. 6 Satz 2, einen
Nachweis nicht oder nicht mindestens zwei Jahre aufbewahrt, nicht oder nicht rechtzeitig vorlegt oder
nicht oder nicht rechtzeitig ausdruckt,
3. entgegen § 3 Abs. 6 eine Mitteilung nicht, nicht richtig, nicht vollstdndig oder nicht rechtzeitig macht,
4. entgegen § 8 Abs. 1 Satz 1 oder Abs. 4 Satz 2 Gefliigelfleisch oder Gefliigelfleischzubereitungen in den
Verkehr bringt,
5. entgegen § 9 Abs. 1 Satz 1 oder § 10 Abs. 1 Satz 1 Gefliigelfleisch gewinnt, zubereitet oder behandelt,
6. entgegen § 9 Abs. 1 Satz 2 oder 5 Gefliigelseparatorenfleisch oder dort genanntes Gefliigelfleisch einer
Hitzebehandlung oder einem Behandlungsverfahren nicht oder nicht richtig unterzieht,
7. entgegen § 9 Abs. 3 Satz 1 ein dort genanntes Erzeugnis zubereitet oder behandelt,
8. entgegen § 14 Abs. 1, Nr. 3 auch in Verbindung mit Abs. 6 Satz 2, oder Abs. 2 eine Uberwachung oder
Uberpriifung durch betriebseigene Kontrollen nicht durchfiihrt,
9. entgegen § 15 Abs. 1 Satz 1 Schlachtgefliigel verbringt,
10. entgegen § 15 Abs. 2 Gefliigelfleisch in den Verkehr bringt oder
11. entgegen § 16 Abs. 2 oder 3 Satz 1 Gefliigelfleisch einfiihrt.

Anlage 1
(zu den §§ 2, 4 bis 8 und 16)
Kapitel I
Nachweise im Erzeugerbetrieb
Die Halter von Schlachtgefliigel haben Nachweise zu fiihren, die mindestens folgende Angaben enthalten:
1. Allgemeine Daten:
1.1 Anzahl der eingestallten Tiere;
1.2 Tierart und Alter der Tiere;
1.3 Herkunft der eingestallten Tiere;
1.4 Tag der Einstallung der Tiere;
1.5 Tag(e)*) der Abgabe zum Schlachten, Anzahl der in einer Sendung abgegebenen Tiere und Name des
Gefliigelschlachtbetriebes, an den die Tiere abgegeben werden;
2. Mortalitdt im Verlauf der Haltung;
3. Fiitterungsdaten je Mastperiode:
3.1 Futtermittelverbrauch;
3.2 Herkunft und Art der Futtermittel;
3.3 Art, Anwendungszeitraum und Wartezeit eingesetzter Futtermittelzusatzstoffe;



34 Art und Herkunft des Triankwassers (Trink- oder Oberflichenwasser, aufbereitet oder nicht,
kommunales Trinkwassernetz oder eigener Brunnen);

4. Leistungsdaten:

4.1 bei Mastgefliigel: Gewichtszunahmen wéhrend der Mastzeit, durchschnittliches Mastendgewicht;

*) Bei Abgabe an verschiedenen Tagen und/oder in mehreren Sendungen getrennt auffiihren!

4.2 bei Legehennen: Verlauf und Beendigung der Legeperiode, Eintritt der Mauser;

4.3 bei Zuchtgefliigel: Verlauf und Beendigung der Zuchtperiode, Grund der Schlachtung;

5. Angaben zu Untersuchungen und Behandlungen:

5.1 Name und Anschrift des betreuenden Tierarztes;

5.2 Untersuchungstermine mit Feststellungen zum Gesundheitszustand des Gefliigels und gegebenenfalls
Laborergebnissen;

5.3 Art, Tag und Zeitraum der Verabreichung von Arzneimitteln, mit denen der Bestand behandelt
worden ist, in Verbindung mit Aufzeichnungen oder Belegen wie tierdrztlichen Verschreibungen,
tierdrztliche ArzneimittelAbgabebelege, Rechnungen, Lieferscheinen und Warenbegleitscheinen nach § 4
der Verordnung iiber Nachweispflichten fiir Arzneimittel, die zur Anwendung bei Tieren bestimmt sind,
vom 2. Januar 1978 (BGBL. I S. 26) in der jeweils geltenden Fassung;

5.4 Art, Tag und Zeitraum von Impfungen;

6. Ergebnisse aller amtlichen Untersuchungen der vorangegangenen 12 Monate bei Gefliigel und
Gefliigelfleisch aus diesem Erzeugerbetrieb;

7. in Erzeugerbetrieben mit mehreren Einzelstdllen oder Betriebsabteilungen: ein Betriebsschema, aus
dem die Lage und Nutzung der Betriebsteile erkennbar wird. Die Stille und Abteilungen sind von auflen
sichtbar im Eingangsbereich deutlich mit Nummern zu kennzeichnen und die Nachweise sind so zu
fiihren, daf sie den Stillen und Abteilungen zugeordnet werden konnen.

Kapitel I1T

Schlachtgefliigeluntersuchung im Erzeugerbetrieb
1. Die Untersuchung im Erzeugerbetrieb umfaft:
1.1 die Uberpriifung der Nachweise des Schlachtgefliigelhalters,
1.2 gegebenenfalls die Priifung und Beriicksichtigung der Ergebnisse von Untersuchungen auf
Salmonellen gemal den §§ 3 und 5 der Hiithner-Salmonellen-Verordnung vom 11. April 1994 (BGBI. I S.
770) in der jeweils geltenden Fassung,
1.3 die Untersuchung des Schlachtgefliigels.
2. Fir die Schlachtgefliigeluntersuchung muf3 eine ausreichende Beleuchtung vorhanden sein. Die
Beleuchtung darf Farben nicht verdndem.
3. Mit der Untersuchung nach Nummer 1.3 soll festgestellt werden, ob
3.1 das Gefliigel von einer auf Mensch oder Tier iibertragbaren Krankheit befallen ist oder ob
Einzelmerkmale oder das Allgemeinbefinden des Gefliigels den Ausbruch einer solchen Krankheit
befiirchten lassen,
3.2 das Gefliigel eine Stérung des Allgemeinbefindens oder andere Anzeichen einer Krankheit aufweist,
durch die das Gefliigelfleisch untauglich zum Verzehr fiir Menschen Werden kann oder erst nach
Brauchbarmachung in den Verkehr gebracht Werden darf.
3.3 Anzeichen vorhanden sind, die darauf hindeuten, dal dem Gefliigel Stoffe mit pharmakologischer
Wirkung verabreicht worden sind oder daf3 es solche oder andere Stoffe aufgenommen hat, durch die das
Gefliigelfleisch untauglich zum Verzehr fiir Menschen werden kann.
4. Ergeben sich bei der Schlachtgefliigeluntersuchung auf Grund der Herkunft, der dufleren Erscheinung,
des Verhaltens des Gefliigels oder auf Grund anderer Tatsachen Zweifel an der Gesundheit des Gefliigels
oder an der Verzehrstauglichkeit des von diesem Gefliigel stammenden Fleisches, sind weitergehende
Priifungen und gegebenenfalls Untersuchungen durchzufiihren. Die zustindige Behorde bestimmt Art und
Durchfiihrung der weitergehenden Untersuchungen.
5. Eine Gesundheitsbescheinigung darf nicht ausgestellt Werden, wenn
5.1 Gefliigelpest,
5.2 Newcastle-Krankheit,
5.3 klinische Ornithose oder



5.4 klinische Salmonellose festgestellt worden ist.

6. Die Ausstellung der Gesundheitsbescheinigung ist ferner zu versagen, wenn

6.1 in oder auf dem Schlachtgefliigel Riickstinde oder andere Stoffe festgestellt werden, die in das
Gefliigelfleisch iibergehen und geeignet sind, die menschliche Gesundheit zu schiddigen oder das
Gefliigelfleisch sonst gesundheitlich bedenklich zu machen, oder der begriindete Verdacht auf das
Vorhandensein dieser Stoffe besteht, insbesondere aufgrund von Merkmalen, die auf eine Behandlung mit
pharmakologisch wirksamen Stoffen hinweisen,

6.2 festgestellt wird oder der begriindete Verdacht besteht, dal das untersuchte Schlachtgefliigel mit
pharmakologisch wirksamen Stoffen behandelt worden ist und vor Ablauf der vorgeschriebenen
Wartezeit geschlachtet werden soll,

6.3 Tatsachen vorliegen, die zuverldssig darauf schlieBen lassen, daBl dem Gefliigel Stoffe, deren
Anwendung bei diesen Tieren nach der Verordnung iiber Stoffe mit pharmakologischer Wirkung verboten
ist, verabreicht worden sind, oder wenn der begriindete Verdacht hierauf besteht; gleiches gilt, wenn das
Vorhandensein solcher Stoffe bei diesen Tieren zu einem fritheren Zeitpunkt festgestellt worden ist,
sofern die Verabreichung nicht nach arzneimittel- oder futtermittelrechtlichen Vorschriften zugelassen ist,
oder wenn in dem Schlachtgefliigel Stoffe oder deren Umwandlungsprodukte festgestellt werden, die in
Anhang IV der Verordnung (EWG) Nr. 2377/90 aufgefiihrt sind, oder

6.4 sonstige Anhaltspunkte dafiir vorliegen, da3 das von diesen Tieren stammende Gefliigelfleisch nicht
als tauglich oder tauglich nach Brauchbarmachung beurteilt werden wird, oder sonstige
tierseuchenrechtliche Griinde entgegenstehen. Der amtliche Tierarzt kann jedoch anstelle der
Gesundheitsbescheinigung eine Bescheinigung ausstellen, aus der der Grund der Beanstandung
hervorgeht, und in den Fillen der Nummer 6 angeben, ob einer Schlachtung nach § 5 Abs. 6
gesundheitliche Bedenken entgegenstehen.

Kapitel I11

Schlachtgefliigeluntersuchung im Schlachtbetrieb
1. Die Untersuchung im Schlachtbetrieb umfaf3t
1.1 bei Schlachtgefliigel, das nach Kapitel II im Erzeugerbetrieb untersucht worden ist, insbesondere
1.1.1 die Uberpriifung der Gesundheitsbescheinigung,
1.1.2 die Uberpriifung der Némlichkeit des Schlachtgefliigels,
1.1.3 die Feststellung, ob das Schlachtgefliigel transportbedingte Schiden oder Méngel wie Atemnot,
Uberhitzung, Erfrierungen oder Verletzungen aufweist;
1.2 bei Schlachtgefliigel aus Erzeugerbetrieben, die nach § 4 Abs. 2 Nr. 1 von der Untersuchung nach
Kapitel II Nr. 1 befreit sind,
1.2.1 die Uberpriifung der Bescheinigung nach § 3 Abs. 3 Satz 2,
1.2.2 die Uberpriifungen nach den Nummern 1.1.2 und 1.1.3,
1.2.3 die Feststellung, ob das Schlachtgefliigel
1.2.3.1 von einer auf Mensch oder Tier iibertragbaren Krankheit befallen ist oder
1.2.3.2 allgemeine Verhaltensstéorungen oder Anzeichen fiir eine Krankheit aufweist, durch die das
Gefliigelfleisch untauglich zum Verzehr fiir Menschen werden kann oder erst nach Brauchbarmachung in
den Verkehr gebracht werden darf;
1.3 bei zur Schlachtung eingefiihrtem Gefliigel die Uberpriifungen und Feststellungen nach den Nummern
1.2.2und 1.2.3.
2. Die Untersuchung des Schlachtgefliigels ist Kifig fiir Kiifig durchzufiihren, wenn bei der Uberpriifung
nach Nummer 1.1 festgestellt wird, da3
2.1 die ausgestellte Gesundheitsbescheinigung nicht giiltig ist oder
2.2 begriindete Zweifel an der Namlichkeit des Schlachtgefliigels bestehen.
3. Ergeben sich bei den Untersuchungen nach Nummer 1.1.3 Beanstandungen, hat der amtliche Tierarzt
geeignete MaBnahmen anzuordnen.
4. Ergeben sich bei den Untersuchungen nach Nummer 1.2.3 oder 2 Zweifel an der Gesundheit des
Schlachtgefliigels oder an der Verzehrstauglichkeit des Gefliigelfleisches, sind weitergehende
Untersuchungen durchzufiihren. Die zustindige Behdrde bestimmt Art und Durchfiihrung der
weitergehenden Untersuchungen.
5. Die Schlachtung ist zu verbieten, wenn sich bei der Untersuchung nach Nummer 1.1.3, 1.2.3 oder 2
Beanstandungsgriinde nach Kapitel II Nr. 5 oder 6 ergeben. Der amtliche Tierarzt kann jedoch in den
Féllen des Kapitels II Nr. 6 die Totung oder Schlachtung nach § 5 Abs. 6 erlauben, wenn gesundheitliche



Bedenken nicht entgegenstehen. Er kann die Verschiebung der Schlachtung anordnen, wenn ein
Beanstandungsgrund nach Kapitel II Nr. 6.2 vorliegt.

Kapitel IV

Gefliigelfleischuntersuchung
1. Das Gefliigel ist unmittelbar nach der Schlachtung und dem Ausnehmen bei ausreichender Beleuchtung
zu untersuchen. Die Beleuchtung darf Farben nicht verdndern.
2. Von jedem geschlachteten Tier sind die Tierkorperoberflache, die Korperhohle, die Eingeweide und,
soweit sie zum Verzehr fiir Menschen bestimmt sind, Kopf und Beine zu besichtigen, erforderlichenfalls
zu durchtasten und anzuschneiden; dabei ist auch auf Abweichungen der Konsistenz, der Farbe und des
Geruchs sowie groflere Abweichungen als Folge des Schlachtvorgangs zu achten. Im Verdachtsfall
konnen weitere Schnitte und Untersuchungen vorgenommen werden, soweit sie fiir eine abschlieSende
Beurteilung erforderlich sind.
3. Dartiber hinaus sind zu untersuchen
3.1 Stichproben der betriebsseitig ausgesonderten und der bei der Gefliigelfleischuntersuchung als
untauglich beurteilten Tierkdrper und
3.2 Eingeweide und Kdrperhdhlen von bis zu 300 {iber die gesamte Sendung verteilten Tieren, mindestens
aber von 300 Tieren je Schlachttag. Fiir Gefliigelschlachtbetriebe mit geringer Kapazitit kann die
zustdndige Behorde in Abhéngigkeit von der tdglichen Schlachtleistung geringere Stichprobenzahlen
festlegen.
Die Untersuchungen nach Satz 1 sind dem amtlichen Tierarzt vorbehalten.
4. Soll geschlachtetes Gefliigel nur teilweise ausgenommen werden (entdarmtes Gefliigel, »poulet
éffilé«), hat der amtliche Tierarzt abweichend von Nummer 2 bei mindestens 5% der geschlachteten Tiere
jeder Sendung nach dem vollstindigen Ausnehmen die Eingeweide und die Korperhdhle zu untersuchen.
Werden bei dieser Untersuchung Abweichungen an mehreren geschlachteten Tieren festgestellt, sind alle
Tiere der Sendung nach Nummer 2 zu untersuchen.
5. Sofern Wachteln und Tauben, die wie Haustiere gehalten werden, innerhalb einer Sendung hinsichtlich
ihrer Art, ihres Gewichts und ihrer Herkunft gleichartig sind, kann die Untersuchung abweichend von
Nummer 2 an einer Stichprobe von mindestens 5% der Tiere erfolgen. Werden bei dieser Untersuchung
Abweichungen an mehreren geschlachteten Tieren festgestellt, sind alle Tiere der Sendung nach Nummer
2 zu untersuchen.
6. Reichen die Ergebnisse der Untersuchungen nach den Nummern 2 bis 5 fiir eine Beurteilung nicht aus,
fiihrt der amtliche Tierarzt weitergehende, insbesondere mikrobiologische, Untersuchungen durch.
Hierfiir sind erforderlichenfalls Proben im notwendigen Umfang zu entnehmen.
7. Wird Gefliigelfleisch auf das Vorkommen von Krankheitserregern untersucht, kann diese
Untersuchung bei Schlachtgefliigel, das unter gleichen Fiitterungs- und Haltungsbedingungen in einem
Bestand gehalten wurde, oder bei Federwild, das aus demselben Jagdrevier stammt, auf eine fiir die
Beurteilung ausreichende Zahl reprisentativer Stichproben beschriankt werden.
8. Federwild ist darauf zu untersuchen, ob es
8.1 erlegt worden ist,
8.2 von einer auf Mensch oder Tier libertragbaren Krankheit befallen ist oder
8.3 mit anderen Krankheiten oder Méngeln behaftet ist, die das Gefliigelfleisch nachteilig beeinflussen
konnen. Federwild, das nicht unmittelbar nach dem Erlegen ausgenommen worden ist, ist zu besichtigen
und nach Nummer 2 zu untersuchen. Bei Tieren derselben Sendung sind mindestens 5% der Tiere zu
untersuchen. Stellt der amtliche Tierarzt an mehreren Tierkérpern Méngel fest, hat er die gesamte
Sendung weitergehend zu untersuchen. Soll Federwild ausgenommen und gerupft in den Verkehr
gebracht werden, ist es wie geschlachtetes Gefliigel Stiick fiir Stiick nach Nummer 2 zu untersuchen.

Kapitel V
Riickstandsuntersuchung
1. Bei der Untersuchung geeigneter Proben von Schlachtgefliigel, Federwild und Gefliigelfleisch sind die
Vorgaben des nationalen Riickstandskontrollplanes einzuhalten, der nach Maligabe der Richtlinie
96/23/EG jahrlich vom Bundesinstitut fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindrmedizin in
Abstimmung mit den Landern erstellt wird. Ein in der Richtlinie 96/23/EG festgelegter Anteil der Proben
ist in Erzeugerbetrieben zu nehmen.



2. Bei Riickstandsuntersuchungen in Schlachtbetrieben kann der Probenumfang fiir Schlachtgefliigel aus
Erzeugerbetrieben, die einem Riickstandsiiberwachungsprogramm oder einem entsprechenden
anerkannten Eigenkontrollsystem unterliegen, vermindert werden.

3. Unbeschadet der Untersuchung nach Nummer 1 hat die zustédndige Behorde im Fall eines begriindeten
Verdachts weitere Riickstandsuntersuchungen durchzufiihren. Bei Tieren, die unter gleichen Fiitterungs-
und Haltungsbedingungen in einem Bestand gehalten werden, kann die Riickstandsuntersuchung auf eine
fiir die Beurteilung der Tiergruppe ausreichende Zahl reprasentativer Stichproben beschrankt Werden.

4. Positive Ergebnisse bei der Untersuchung auf Hemmstoffe konnen, auch auf Verlangen und auf Kosten
des Verfligungsberechtigten, mit qualitativ-quantitativen Methoden weitergehend untersucht werden.

5. Fiir Riickstdnde nachfolgend genannter Stoffe, fiir die bisher noch keine Hochstmengen festgelegt
worden sind, gelten folgende Beurteilungswerte:

5.1 Stoffe mit pharmakologischer Wirkung bzw. deren Salze
Beurteilungswert!)

(®g/kg oder LE./kg)
1. Tetramisol 10
2. Kanamycin 200
3. Apramycin 200
4. Kitasamycin 20
5. Polymyxin B 100
6. Lincomycin 40
7. Tiamulin 100
8. Acepromazin, Propionylpromazin 207)

) Soweit nicht anders angegeben, in Leitgewebe Leber (fiir Nebenprodukte der Schlachtung) und
Muskulatur (fiir Tierkdrper); bei Uberschreitung des Beurteilungswertes im Leitgewebe gelten die
jeweiligen Teile des geschlachteten Tieres nicht mehr als gesundheitlich unbedenklich.

?) In Leitgewebe Leber; bei Uberschreitung des Beurteilungswertes im Leitgewebe gilt das geschlachtete
Tier nicht mehr als gesundheitlich unbedenklich.

5.2 Bei Riickstinden von Schwermetallen gilt Gefliigelfleisch von Hiihnern bei Uberschreitung des
doppelten Richtwertes '97 ZEBS des Bundesinstitutes fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und
Veterindrmedizin nicht mehr als gesundheitlich unbedenklich. Fiir die Beurteilung des Gefliigelfleisches
anderer Tierarten gilt Satz 1 entsprechend.

Kapitel VI
Beurteilung des Gefliigelfleisches

1. Als tauglich sind unbeschadet der Nummer 7 der Tierkdrper und die Nebenprodukte der Schlachtung
zu beurteilen, wenn sie keinerlei Verdnderungen oder nur kurz vor der Schlachtung oder kurz vor dem
Erlegen entstandene Verletzungen oder ortlich begrenzte Miflbildungen oder sonstige Verdnderungen
aufgewiesen haben, soweit diese die Verzehrstauglichkeit des iibrigen Gefliigelfleisches nicht
beeintrichtigen.

2. Sofern durch amtliche Untersuchungen bei mehreren geschlachteten Tieren einer Sendung Erreger
einer auf den Menschen iibertragbaren Krankheit nachgewiesen und krankhafte Verdnderungen nicht
festgestellt worden sind, sind alle zu dieser Sendung gehodrigen Tierkérper und Nebenprodukte der
Schlachtung als tauglich nach Brauchbarmachung zu beurteilen. Die Brauchbarmachung erfolgt geméal
Anlage 6 nach ndherer Anweisung der zustdndigen Behorde.



3. Als untauglich sind der Tierkorper und die Nebenprodukte der Schlachtung zu beurteilen, wenn
festgestellt worden sind

3.1 Gefliigelpest, Newcastle-Krankheit, Ornithose oder Salmonellose,

3.2 andere auf den Menschen iibertragbare Krankheiten,

3.3 septikdmische Verdnderungen, soweit sie nicht bereits unter Nummer 3.1 oder 3.2 genannt sind,

3.4 Riickstédnde:

3.4.1 bei der Untersuchung auf Hemmstoffe

3.4.1.1 ein positives Ergebnis in der Muskulatur,

3.4.1.2 ein zweifelhaftes Ergebnis in der Muskulatur in Verbindung mit einem positiven oder
zweifelhaften Ergebnis in der Leber,

3.4.2 Tatsachen, aus denen sich ergibt, da} in dem Gefliigel Riickstdnde von Stoffen, deren Anwendung
nach der Verordnung iiber Stoffe mit pharmakologischer Wirkung verboten ist, oder deren
Umwandlungsprodukte vorhanden sind, oder der begriindete Verdacht auf eine verbotene Anwendung;
gleiches gilt, wenn das Vorhandensein solcher Stoffe bei diesen Tieren zu einem fritheren Zeitpunkt
festgestellt worden ist, sofern die Verabreichung nicht nach arzneimittel- oder futtermittelrechtlichen
Vorschriften zugelassen ist,

3.4.3 das Vorliegen sonstiger Riickstéinde oder Gehalte von Stoffen, die

3.4.3.1 in Anhang IV der Verordnung (EWG) Nr. 2377/90 aufgefiihrt oder sonst nicht bei Tieren, die der
Lebensmittelgewinnung dienen, zugelassen sind,

3.4.3.2 festgesetzte Hochstmengen oder die in Kapitel V Nr. 5 aufgefiihrten Beurteilungswerte
iiberschreiten oder

3.4.3.3 die Werte iiberschreiten, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich unbedenklich
sind,

3.5 Veranderungen, die durch Giftstoffe hervorgerufen sein kdnnen,

3.6 ortliche Verdanderungen, die darauf schlieBen lassen, dal} sie durch Toxine verursacht worden sind,

3.7 ausgebreiteter Pilzbefall (Mykose),

3.8 ausgebreiteter Parasitenbefall im Gefliigelfleisch,

3.9 Bauchwassersucht,

3.10 Gelbsucht,

3.11 bosartige oder multiple Geschwiilste,

3.12 multiple Abszesse oder Entziindungsherde, ausgedehnte entziindliche Infiltrationen,

3.13 hochgradige Abmagerung oder erhebliche Wachstumsstorungen (Kiimmerwachstum),

3.14 natiirlicher Tod, Schlachtung in der Agonie oder mangelhaftes Ausbluten,

3.15 umfangreiche Verletzungen oder umfangreiche blutige oder wélrige Durchtrdnkungen,

3.16 erhebliche Farb-, Geruchs- oder Geschmacksabweichungen,

3.17 erhebliche Abweichungen in der Konsistenz, insbesondere Walrigkeit,

3.18 Zersetzungsvorginge,

3.19 ausgedehnte Verunreinigung oder Kontamination.

4. Wird bei einer Sendung ein in Nummer 3.4 oder 3.5 genannter Mangel festgestellt, sind alle
geschlachteten oder erlegten Tiere der Sendung, bei denen nach der gemeinsamen Herkunft, der Art der
Haltung oder den sonstigen Umstéinden anzunehmen ist, da3 sie die gleichen Mingel aufweisen, als
untauglich zu beurteilen.

5. Tierkorper und Nebenprodukte der Schlachtung diirfen auch als untauglich beurteilt werden, wenn der
Verfiigungsberechtigte mit der Beseitigung einverstanden ist.

6. Wird bei einer Sendung eine in Nummer 3.2 genannte Krankheit festgestellt, konnen die geschlachteten
oder erlegten Tiere der Sendung, die keine krankhaften Verdnderungen aufweisen, nach Nummer 2
beurteilt werden, sofern gesundheitliche Bedenken nicht entgegenstehen.

7. Als untauglich sind nur die verdnderten Teile des Tierkorpers oder die verdnderten Nebenprodukte der
Schlachtung zu beurteilen, wenn oOrtlich begrenzte Verdnderungen festgestellt werden, die die
Beschaffenheit der {ibrigen Teile nicht beeintrachtigen.

8. Als nicht geeignet zum Verzehr fir Menschen sind zu erkliren und nach Abschlul der
Gefliigelfleischuntersuchung bis zur Beseitigung zu beschlagnahmen, sofern sie nicht nach den Nummern
3 bis 7 als untauglich zu beurteilen sind,

8.1 Luftrohre,

8.2 vom Tierkorper getrennte Lunge,

8.3 Speiserdhre,



8.4 Kropf,

8.5 Darm und Driisenmagen,

8.6 Gallenblase,

8.7 Geschlechtsorgane einschlieSlich der Eifollikel, Dotterkugeln und unvollstéindig ausgebildeter Eier,
8.8 vor der Untersuchung vom Tierkorper abgetrennte Kopfe und Fiil3e.

Kapitel VII

Kennzeichnung
1. Die Kennzeichnung von Gefliigelfleisch darf erst dann vorgenommen werden, wenn das Ergebnis aller
Untersuchungen vorliegt.
2. Abweichend von Nummer 1 darf im Fall einer stichprobenmédfigen Riickstandsuntersuchung die
Kennzeichnung auch dann vorgenommen werden, wenn das Ergebnis dieser Untersuchung noch nicht
vorliegt.
3. In zugelassenen Betrieben ist die Kennzeichnung von frischem Gefliigelfleisch, das gemdf3 Kapitel VI
Nr. 1 als tauglich beurteilt worden ist, wie folgt durchzufiihren:
3.1 bei nicht einzeln verpackten und nicht einzeln mit einer Schutzhiille versehenen Tierkorpern durch
Stempelaufdruck oder durch Anbringen einer nur einmal zu verwendenden Plakette an jedem Tierkorper;
das Kennzeichen mufl im oberen Teil den GroBbuchstaben »D«, in der Mitte die
Veterindarkontrollnummer des zugelassenen Betriebes, die das Kiirzel des betreffenden Landes, in dem der
Betrieb gelegen ist, enthalten kann, und im unteren Teil die Abkiirzung »EWG« enthalten; Buchstaben
und Ziffern miissen mindestens 0,2 cm hoch und leicht lesbar sein; das Kennzeichen muf3 aus hygienisch
einwandfreiem Material bestehen;
3.2 bei einzeln verpackten oder einzeln mit Schutzhiillen versehenen Tierkdrpern sowie bei
Tierkorperteilen oder bei Nebenprodukten der Schlachtung in Fertigpackungen durch eine dauerhafte
Kennzeichnung nach Nummer 3.1 auf oder deutlich sichtbar unter der Schutzhiille, auf der Verpackung
oder auf besonderen Kennzeichnungseinlagen aus geeignetem, hygienisch einwandfreiem Material; ist
das Kennzeichen unmittelbar auf der Schutzhiille oder Verpackung angebracht, ist diese so zu versiegeln,
daB sie nicht wiederverwendet werden kann oder das Kennzeichen beim Offnen der Schutzhiille oder
Verpackung zerstort wird,
3.3 bei Sammelpackungen zusétzlich zur Kennzeichnung nach Nummer 3.1 oder 3.2 durch eine
Kennzeichnung nach Nummer 3.4 auf der Sammelpackung. Die Kennzeichen sind so anzubringen, daf}
beim Offnen der Sammelpackung die Verpackung oder die Kennzeichen zerstért werden. Dies gilt auch
bei der Verwendung von stapelbaren Transportbehiltnissen (Eurokésten).
3.4 Die nach Nummer 3.3 vorgeschriebene Kennzeichnung mufl in Form und Inhalt den nachstehend
abgedruckten Mustern entsprechen. Darin miissen die Buchstaben mindestens 0,8 ¢cm und die Ziffern
mindestens 1 cm hoch sein. Die Kennzeichnung kann zusétzlich einen Hinweis auf den Untersucher
enthalten.
omissis
3.5 Die nach Nummer 3.3 vorgeschriebene Kennzeichnung erfolgt
3.5.1 bei Tierkérpern und Nebenprodukten der Schlachtung von Schlachtgefliigel entsprechend Nummer
3.4.1,
3.5.2 bei Federwild entsprechend Nummer 3.4.2,
3.5.3 bei Teilstiicken, die in Zerlegungsbetrieben gewonnen worden sind, entsprechend Nummer 3.4.3.
3.6 Die Kennzeichnung nach Nummer 3.1 oder 3.2 ist bei Sammelpackungen, ausgenommen
Sammelpackungen mit frischem Gefliigelfleisch von Federwild, nicht erforderlich, wenn
3.6.1 befordert werden
3.6.1.1 Tierkérper von einem zugelassenen Gefliigelschlachtbetrieb zur Zerlegung in einem
Gefliigelfleischzerlegungsbetrieb,
3.6.1.2  frisches  Gefliigelfleisch  von  einem  zugelassenen  Gefliigelschlacht-  oder
Gefliigelfleischzerlegungsbetriecb  zur Zubereitung von  Gefliigelfleischerzeugnissen in einem
Verarbeitungsbetriecb oder von Gefliigelfleischzubereitungen in einem Herstellungsbetrieb fiir
Gefliigelfleischzubereitungen,
3.6.1.3 Tierkorper, soweit sie zur Abgabe an den Verbraucher nach einer Hitzebehandlung bestimmt sind,
von zugelassenen Gefliigelschlacht- oder Gefliigelfleischzerlegungsbetrieben zu Gaststitten oder
Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung,



3.6.2 auflen auf der Sammelpackung deutlich sichtbar der Verwendungszweck und die Anschrift des
Empfangers angebracht sind,

3.6.3 der Versandbetrieb fortlaufend Aufzeichnungen iiber Menge und Art des versandten
Gefliigelfleisches sowie liber den Empfanger fiihrt und

3.6.4 die Empfangsbetricbe fortlaufend Aufzeichnungen liber Menge und Art des so erhaltenen
Gefliigelfleisches sowie iiber seine Herkunft fiihren.

3.7 Die Angaben nach Nummer 3.6.2 sind nach folgendem Muster anzubringen:

Muster - omissis

Vorgesehene Verwendung: Zerlegung/Hitzebehandlung zur Abgabe an den Verbraucher/Herstellung von
Gefliigelfleischerzeugnissen/Gefliigelfleischzubereitungen')

Anschrift des Empféangers:

1 Nichtzutreffendes streichen.

Der Verwendungszweck ist von dem Betrieb, in dem das frische Gefliigelfleisch gewonnen worden ist,
die Anschrift des Empfingers ist von dem Betrieb, der das frische Gefliigelfleisch an den Empfanger
ausliefert, vor der Verladung einzutragen.

4. Bei Gefliigelfleischerzeugnissen und Gefliigelfleischzubereitungen, die in zugelassenen Betrieben
zubereitet und behandelt worden sind, ist die Kennzeichnung wie folgt vorzunehmen:

4.1 Gefliigelfleischerzeugnisse

4.1.1 Bei Gefliigelfleischerzeugnissen erfolgt die Kennzeichnung mit dem Kennzeichen nach Nummer
4.3.1, bei Gefliigelfleischerzeugnissen mit einem geringen Gefliigelfleischanteil nach § 8 Abs. 2 Nr. 1 mit
dem Kennzeichen nach Nummer 4.3.2 zum Zeitpunkt der Herstellung oder unmittelbar nach der
Herstellung im Betrieb an einer augenfélligen Stelle gut lesbar, unverwischbar und leicht entzifferbar.
4.1.2 Die Kennzeichen kénnen auf dem Erzeugnis, der Umhiillung oder der Verpackung angebracht oder
auf einem Etikett aufgedruckt oder angebracht werden. Die Kennzeichen miissen beim Offnen der
Schutzhiille oder Verpackung zerstort werden. Dies gilt nicht, wenn die Schutzhiille oder Verpackung
beim Offnen zerstort wird.

4.1.3 Bei Gefliigelfleischerzeugnissen in Fertigpackungen mufl die Kennzeichnung nur auf der
Verpackung angebracht werden. Werden mit Kennzeichen versehene Gefliigelfleischerzeugnisse
verpackt, sind die Kennzeichen auch an der Verpackung anzubringen. Die Kennzeichnung darf auch in
der Anbringung einer nicht mehr abnehmbaren Plombe oder Plakette aus Widerstandsfahigem Material
bestehen, die allen hygienischen Erfordernissen entspricht.

4.1.4 Abweichend von den Nummern 4.1.1 bis 4.1.3 ist die Kennzeichnung nach den Nummern 4.3.1 und
4.3.2 nicht bei Gefliigelfleischerzeugnissen erforderlich, die in einem anderen zugelassenen Betrieb als
dem Herstellungsbetrieb iiber die Kiihlung oder Lagerung hinaus weiter behandelt oder zubereitet
werden, wenn

4.1.4.1 die Sammelpackung, in der die Gefliigelfleischerzeugnisse versandt werden, nach Nummer 4.1.1
gekennzeichnet und der Bestimmungsort auf der Sammelpackung deutlich sichtbar angegeben ist und
4.1.4.2 der zugelassene Bestimmungsbetrieb iiber Mengen, Art und Herkunft der
Gefliigelfleischerzeugnisse Nachweise fiihrt.

4.1.5 Abweichend von den Nummern 4.1.1 bis 4.1.3 ist die Kennzeichnung nach den Nummern 4.3.1 und
4.3.2 nicht bei Gefliigelfleischerzeugnissen erforderlich, die nicht in Fertigpackungen, sondern lose iiber
Einzelhandelsgeschifte an Verbraucher abgegeben werden sollen, sofern

4.1.5.1 die Sammelpackung, in der die Gefliigelfleischerzeugnisse versandt werden, gemall Nummer 4.1.1
gekennzeichnet ist und

4.1.52 der zugelassene Verarbeitungsbetrieb {iber Mengen, Art und Empfinger der
Gefliigelfleischerzeugnisse Nachweise fiihrt.

4.1.6 Bei Gefliigelfleischerzeugnissen, die ohne vorheriges Entfernen der Umhiillung in einem
Umpackbetrieb lediglich neu zusammengestellt worden sind, mufl die Kennzeichnung nach den
Nummern 4.3.1 und 4.3.2 des Verarbeitungsbetriecbes angebracht sein, in dem die
Gefliigelfleischerzeugnisse hergestellt worden sind. Werden Gefliigelfleischerzeugnisse aus mehr als
einem Verarbeitungsbetrieb in einem Umpackbetrieb neu verpackt, ist die duBlere Verpackung nach
Nummer 4.3.3 zu kennzeichnen. Bei Gefliigelfleischerzeugnissen, die, gegebenenfalls nach dem
Entfernen der Umhiillung oder dem Aufteilen oder Zerteilen, in einem Umpackbetrieb umhiillt oder
verpackt werden, ist die Kennzeichnung nach Nummer 4.3.3 entsprechend den Nummern 4.1.2 und 4.1.3
anzubringen.



4.2 Gefliigelfleischzubereitungen

Bei Gefliigelfleischzubereitungen ist die Kennzeichnung auf einem an der Umhiillung oder Verpackung
befestigten oder auf der Verpackung aufgedruckten Etikett vorzunehmen. Die Kennzeichnung erfolgt mit
dem Kennzeichen nach

4.2.1 Nummer 3.4.1, das die Veterinarkontrollnummer des zugelassenen Gefliigelschlachtbetriebes,

422 Nummer 3.4.3. das die Veterindrkontrollnummer des zugelassenen
Gefliigelfleischzerlegungsbetriebes,

4.2.3 Nummer 4.3.1, das die Veterindrkontrollnummer des zugelassenen Verarbeitungsbetriebes, oder
4.2.4 Nummer 3.4.2, das die Nummer des zugelassenen Wildbearbeitungsbetriebes

enthédlt. Bei Gefliigelfleischzubereitungen aus eigenstindigen Produktionseinheiten erfolgt die
Kennzeichnung mit dem Kennzeichen nach Nummer 4.3.4. Fiir die Art der Kennzeichnung gelten die
Nummern 4.1.1 bis 4.1.3 entsprechend.

4.3 Muster fiir die Kennzeichnung von Gefliigelfleischzubereitungen, soweit sie in zugelassenen
Verarbeitungsbetrieben oder eigenstindigen Produktionseinheiten zubereitet worden sind, und von
Gefliigelfleischerzeugnissen, soweit sie in zugelassenen Verarbeitungsbetrieben zubereitet oder nach
Nummer 4.1.6 Satz 2 oder 3 in Umpackbetrieben behandelt worden sind:

omissis

5. Fiir die Kennzeichnung nach den Nummern 3.1 und 3.2 ist der amtliche Tierarzt verantwortlich. Zu
diesem Zweck besitzt und verwahrt er die fiir die Kennzeichnung des Gefliigelfleisches bestimmten
Stempel, die er erst zum Zeitpunkt der Kennzeichnung und nur fiir die hierfiir erforderliche Zeit
herausgeben darf. Die Verwendung der fiir die Kennzeichnung verwendeten Plaketten und
Kennzeichnungseinlagen sowie des Umhiillungs- und Verpackungsmaterials, soweit es bereits mit dem
vorgeschriebenen Kennzeichen versehen ist, wird durch den amtlichen Tierarzt iberwacht.

6. Bei frischem Gefliigelfleisch aus Betrieben nach § 1 Nr. 10 Buchstabe a und b, das gemal3 Kapitel V
Nr. 1 als tauglich beurteilt worden ist, muf3 die Kennzeichnung wie folgt durchgefiihrt werden:

6.1 bei nicht einzeln verpackten und nicht einzeln mit einer Schutzhiille versehenen Tierkoérpern durch
Stempelaufdruck oder durch Anbringen einer nur einmal zu verwendenden Plakette oder Plombe nach
Nummer 6.6 an jedem Tierkdrper;

6.2 bei einzeln verpackten oder einzeln mit Schutzhiillen versehenen Tierkérpern sowie bei
Tierkorperteilen oder bei Nebenprodukten der Schlachtung in Fertigpackungen durch eine
Kennzeichnung nach Nummer 6.6 auf oder sichtbar unter der Schutzhiille, auf der Verpackung oder auf
besonderen Kennzeichnungseinlagen aus geeignetem, hygienisch einwandfreiem Material;

6.3 bei Sammelpackungen zusétzlich zur Kennzeichnung nach Nummer 6.1 oder 6.2 durch eine
Kennzeichnung nach Nummer 6.6 auf der Sammelpackung.

6.4 Die Kennzeichnung nach Nummer 6.1 oder 6.2 ist bei Sammelpackungen, ausgenommen
Sammelpackungen mit frischem Gefliigelfleisch von Federwild, nicht erforderlich, wenn

6.4.1 befordert werden

6.4.1.1 Tierkorper von einem Schlachtbetrieb zur Zerlegung in einem Gefliigelfleischzerlegungsbetrieb,
6.4.1.2 frisches Gefliigelfleisch von einem Gefliigelschlacht- oder Gefliigelfleischzerlegungsbetrieb zur
Zubereitung von  Gefliigelfleischerzeugnissen in  einem  Verarbeitungsbetrieb oder von
Gefliigelfleischzubereitungen in einem Herstellungsbetrieb fiir Gefliigelfleischzubereitungen,

6.4.1.3 Tierkorper, soweit sie zur Abgabe an den Verbraucher nach einer Hitzebehandlung bestimmt sind,
von Gefligelschlacht- oder Gefliigelfleischzerlegungsbetrieben zu Gaststdtten oder Einrichtungen zur
Gemeinschaftsverpflegung,

6.4.2 auflen auf der Sammelpackung deutlich sichtbar der Verwendungszweck und die Anschrift des
Empfangers angebracht sind,

6.4.3 der Versandbetriecb fortlaufend Aufzeichnungen iiber Menge und Art des versandten
Gefliigelfleisches sowie tiber den Empfanger fiihrt und

6.4.4 der Empfangsbetrieb fortlaufend Aufzeichnungen iiber Menge und Art des so erhaltenen
Gefliigelfleisches sowie iiber seine Herkunft fiihrt.

6.5 Die Angaben nach Nummer 6.4.2 sind nach dem Muster der Nummer 3.7 anzubringen.

6.6 Das verwendete Kennzeichen muf3 deutlich erkennbar sein und dem folgenden Muster in Form und
Inhalt entsprechen; es kann zusitzlich einen Hinweis auf den Untersucher enthalten.

7. Kennzeichnung von eingefiihrtem Gefliigelfleisch

7.1 Fiir die Kennzeichnung von Gefliigelfleisch aus Drittlindern gelten die Anforderungen der Nummer
3, ausgenommen die Nummern 3.6 und 3.7, und der Nummer 4, ausgenommen die Nummern 4.1.4 bis



4.1.6, entsprechend. Abweichend von den Nummern 3.4 und 4.3 miissen die Kennzeichen anstelle der
Angabe des Mitgliedstaates im oberen Teil den ISO-Code des Herkunftslandes enthalten; die Abkiirzung
»EWG« im unteren Teil entfallt.

7.2 Frisches Gefliigelfleisch von Federwild ist mit einem flinfeckigen Kennzeichen zu versehen, dessen
Form von dem Muster der Nummer 3.4.2 abweichen darf.

Anlage 2
(zu § 3 Abs. 3,den §§ 5,9, 10, 11 Abs. 1 Nr. 3 Buchstabe a und Nr. 5 Buch
stabe aund § 14 Abs.1)

Kapitel I
Beschaffenheit und Ausstattung der Riume,
in denen Gefliigelfleisch gewonnen, zubereitet oder behandelt wird
1. In Rdumen, in denen Gefliigelfleisch gewonnen, zubereitet oder behandelt wird, miissen
1.1 FuBBboden aus wasserundurchlidssigem, festem, nicht verrottendem, leicht zu reinigendem und zu
desinfizierendem Material bestehen; sie miissen so beschaffen sein, da3 Wasser leicht ablaufen kann; das
Wasser mufl zu abgedeckten, geruchssicheren Abfliissen abgeleitet werden. Abfliisse sind nicht
erforderlich in Verpackungsrdumen, Kiihl- und Gefrierrdumen sowie in Bereichen und Géngen, durch die
Gefliigelfleisch ausschlieBlich befordert wird;
1.2 Winde glatt, fest, undurchldssig und bis zu einer Hohe von mindestens 2 m, in Kiihl- und
Lagerungsraumen mindestens bis in Lagerungshohe mit einem hellen, abwaschfesten Belag oder Anstrich
versehen sein;
1.3 Decken hell und glatt sein; sofern Decken fehlen, mufl die Innenseite der Bedachung diesen
Bedingungen entsprechen; 1.4 Tiiren und Fensterrahmen
1.4.1 aus Kunststoff oder Metall glatt, hell, verschleillfest, korrosionsbestindig oder korrosionsgeschiitzt
sein,
1.4.2 aus Holz mit einem glatten, hellen, abwaschfesten Belag oder Anstrich versehen sein;
1.5 Isolierungen aus verschlei3festem, geruchlosem Material bestehen;
1.6 ausreichende Beleuchtungen vorhanden sein, die Farben nicht verdndern und Abweichungen am
Gefliigelfleisch erkennen lassen;
1.7 ausreichende Vorrichtungen zur Be- und Entliiftung und gegebenenfalls zur griindlichen Entnebelung
vorhanden sein, so daf} die Kondenswasserbildung an Flachen wie Winden oder Decken so weit wie
moglich verhindert wird;
1.8 in groftmoglicher Nédhe des Arbeitsplatzes in ausreichender Anzahl Einrichtungen zur Reinigung und
Desinfektion
1.8.1 der Hande mit handwarmem, flieBendem Wasser, Reinigungs- und Desinfektionsmitteln sowie mit
hygienischen Mitteln zum Héndetrocknen, wobei die Wasserhdhne nicht von Hand oder mit dem Arm zu
betitigen sein diirfen,
1.8.2 der Arbeitsgerite an Ort und Stelle oder in einem angrenzenden Raum mit Wasser von mindestens +
82 ¢C vorhanden sein.
2. Nummer 1 gilt nicht fiir Rducherrdume und Raume, in denen haltbare Gefliigelfleischerzeugnisse reifen
oder lagern, sowie fiir Rdume, in denen verpacktes Gefliigelfleisch, Gewiirze, andere Zutaten,
Umbhiillungs- oder Verpackungsmaterial lagern; in anderen Rdumen, in denen bei der Zubereitung von
Gefliigelfleisch kein Wasser vorhanden sein darf, miissen abweichend von Nummer 1.1 keine Abfliisse
und abweichend von Nummer 1.8 keine Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion vorhanden sein;
in diesen Rdumen diirfen Reinigungs- und Desinfektionsverfahren eingesetzt werden, bei denen kein
Wasser verwendet wird. Diese Rdume miissen stabil, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.
3. Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerdte wie Tische, Schneideunterlagen, Behiltnisse,
Transportbdnder und Sdgen miissen aus korrosionsbestindigem, leicht zu reinigendem und zu
desinfizierendem Material bestehen, das die Beschaffenheit des Gefliigelfleisches nicht beeintrachtigt; die
Verwendung von Holz ist nur zuléssig
3.1 in Ré&ucher-, Pdkel- und Reiferdumen sowie in Lagerrdumen und in Versandrdumen fiir
Gefliigelfleischerzeugnisse, sofern dies technisch unvermeidbar und die Gefahr der Kontamination dieser
Erzeugnisse ausgeschlossen ist;



3.2 bei Hackkl6tzen und bei Paletten zum Transport von verpacktem Gefliigelfleisch. Im tibrigen kénnen
Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerdte aus verzinktem Metall beim Trocknen von Wiirsten und
anderen Gefliigelfleischerzeugnissen verwendet werden, sofern das Metall nicht korrodiert ist und nicht
mit den Erzeugnissen in Berithrung kommt.

4. Auerdem miissen vorhanden sein

4.1 geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen Nagetiere, Insekten und anderes Ungeziefer;

4.2 Vorrichtungen oder Behéltnisse, die verhindern, daB das Gefliigelfleisch unmittelbar mit dem
FuBBboden oder den Wénden in Beriihrung kommt;

4.3 fir die Aufnahme von zum Verzehr fiir Menschen nicht bestimmtem oder untauglichem
Gefliigelfleisch sowie von zum Verzehr fiir Menschen nicht geeigneten Teilen von geschlachtetem
Gefliigel oder Federwild

4.3.1 besondere wasserdichte, korrosionsbestdndige Behéltnisse mit dicht schlieBenden Deckeln, die so
beschaffen sind, da3 eine unbefugte Entnahme des Inhaltes verhindert wird,

4.3.2 ein verschlieBbarer Raum, wenn es die anfallende Menge erforderlich macht oder dieses
Gefliigelfleisch nicht am Ende des Arbeitstages aus dem Betrieb entfernt wird, wobei sicherzustellen ist,
daB Gefliigelfleisch, das zum Verzehr fiir Menschen bestimmt ist, hierdurch, insbesondere durch Geriiche,
nicht nachteilig beeinfluit werden kann;

4.4 Kiihleinrichtungen, die gewéhrleisten, dal die in Kapitel IX Nr. 1 vorgeschriebene Innentemperatur
des Gefliigelfleisches eingehalten wird, und die an die Abwasserleitung angeschlossen sind oder bei
denen das Wasser auf andere Weise hygienisch abgeleitet wird;

4.5 eine Anlage, die in ausreichender Menge

4.5.1 Wasser unter Druck und

4.5.2 heiBles Wasser

liefert; fiir alle Verwendungszwecke ist Trinkwasser zu verwenden; zur Erzeugung von Dampf, zur
Brandbekdmpfung, zur Kiihlung von Kiihlmaschinen und fiir das Abschwemmen von Federn und anderen
Abfillen in geschlossenen Anlagen darf jedoch ausnahmsweise Wasser verwendet werden, das keine
Trinkwassereigenschaften besitzt, wenn die dafiir gelegten Leitungen eine anderweitige Verwendung des
Wassers nicht zulassen und eine Kontamination des Gefliigelfleisches ausgeschlossen ist; diese Leitungen
miissen sich von Trinkwasserleitungen deutlich unterscheiden;

4.6 eine Anlage zur hygienischen Ableitung von Abwasser;

4.7 mindestens eine Waschgelegenheit sowie Toiletten mit Wasserspiilung, die keinen direkten Zugang zu
den Arbeitsriumen haben; die Waschgelegenheit muB3 sich in der Ndhe der Toiletten befinden; sie muf}
mit flieBendem kaltem und warmem oder auf eine angemessene Temperatur vorgemischtem Wasser und
mit hygienischen Mitteln zur Reinigung und Desinfektion der Hénde sowie zum Hindetrocknen
ausgestattet sein, wobei die Wasserhdhne nicht von Hand oder mit dem Arm zu betitigen sein diirfen;

4.8 ein getrennter, geeigneter Platz zum Abstellen der Reinigungsgerdte und der Mittel zur Wartung,
Reinigung und Desinfektion.

Kapitel 11
Allgemeine Hygieneanforderungen fiir Personal,
Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite in Riiumen,
in denen Gefliigelfleisch gewonnen, zubereitet oder behandelt wird
1. Personen, die mit Gefliigelfleisch in Beriihrung kommen oder in Beriihrung kommen kénnen, haben
sich und ihre Arbeitskleidung stindig sauber zu halten. Personen, die Gefliigelfleisch gewinnen oder
zubereiten oder unverpacktes Gefliigelfleisch behandeln oder die in Rdumen oder Bereichen arbeiten, in
denen dieses Gefliigelfleisch gewonnen, zubereitet oder behandelt wird, haben eine leicht waschbare,
saubere, helle Arbeitskleidung sowie saubere und leicht zu reinigende Schuhe und Kopfbedeckungen zu
tragen; Arbeitskleidung darf nur ihrem Zweck entsprechend verwendet werden. Satz 2 gilt entsprechend
fiir Personen, die in Betrieben Zutritt zu den Bereichen haben, in denen Gefliigelfleisch gewonnen,
zubereitet oder in den Verkehr gebracht wird, sofern eine nachteilige Beeinflussung des Fleisches durch
besondere Vorkehrungen nicht sicher ausgeschlossen werden kann. Personen, die Tiere schlachten oder
sonst mit Gefliigelfleisch in Beriihrung kommen, haben mehrmals im Laufe eines Arbeitstages wihrend
der Arbeit sowie vor jeder Wiederaufnahme der Arbeit ihre Hinde zu reinigen und zu desinfizieren sowie
erforderlichenfalls die Arbeitskleidung zu wechseln. Personen, die mit kranken Tieren oder infektiosem
oder kontaminiertem Gefliigelfleisch in Beriihrung gekommen sind, haben unverziiglich Hdnde und Arme



mit warmem Wasser griindlich zu reinigen und dann zu desinfizieren sowie erforderlichenfalls die
Arbeitskleidung zu wechseln.

2. Réume, Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerdte miissen stindig sauber und in einwandfreiem
Zustand gehalten werden. Sie sind vor ihrer Wiederverwendung, bei Verunreinigungen und soweit sonst
erforderlich, sowie am Ende jedes Arbeitstages griindlich zu reinigen und zu desinfizieren;
Kiihleinrichtungen sind zumindest nach jeder vollstindigen Ré&umung zu desinfizieren;
Gefriereinrichtungen sind eisfrei zu halten, bei Bedarf abzutauen und anschlieBend griindlich mit
warmem Wasser zu reinigen und zu desinfizieren; Pokel-, Reife- und Riucherrdume sowie Lagerrdume
fiir Gefliigelfleischerzeugnisse sind bei Bedarf zu reinigen und zu desinfizieren. Die Riume,
Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgeréte diirfen nur fiir das Gewinnen, Zubereiten und Behandeln von
Fleisch oder Gefliigelfleisch verwendet werden. Eurokdsten diirfen fiir die erneute Beforderung von
Gefliigelfleisch nur verwendet werden, wenn sie ausschlieSlich zur Aufbewahrung und Beférderung von
Fleisch oder Gefliigelfleisch verwendet, in einem hygienisch einwandfreien Zustand gehalten und vor der
Wiederverwendung gereinigt und desinfiziert werden. Das Zerlegen von frischem Gefliigelfleisch und das
Behandeln von unverpacktem frischem Gefliigelfleisch diirfen nicht gleichzeitig mit dem Behandeln von
Federwild im Federkleid, von erlegtem Haarwild, von Gehegewild in der Decke oder von Hauskaninchen
im Fell oder mit dem Zubereiten von Fleisch und Gefliigelfleisch in demselben Raum stattfinden. Werden
die Arbeiten nacheinander in demselben Raum durchgefiihrt, ist eine zwischenzeitliche Reinigung und
Desinfektion erforderlich. Die Séitze 5 und 6 gelten nicht fiir die in den Ridumen verwendeten
Beforderungsmittel, soweit sie ausschlieBlich fiir verpacktes Fleisch und Gefliigelfleisch verwendet
werden.

3. In den Arbeits- und Lagerrdumen sowie in sonstigen Bereichen und Géngen, durch die Gefliigelfleisch
befordert wird, diirfen weder Speisen oder Getrinke eingenommen noch darf geraucht werden;
Behiltnisse mit Speisen oder Getranken diirfen nicht in Arbeitsriume gebracht werden.

4. Tiere, mit Ausnahme der zur Schlachtung bestimmten Tiere im Gefliigelschlachtbetrieb, sind von den
Betriebsrdaumen fernzuhalten. Nagetiere, Insekten und anderes Ungeziefer sind systematisch zu
bekdmpfen.

5. Die Kifige fiir die Anlieferung des Schlachtgefliigels miissen aus korrosionsfestem, leicht zu
reinigendem und zu desinfizierendem Material bestehen; sie sind nach jeder Benutzung zu reinigen und
zu desinfizieren.

6. Gefliigelfleisch und Zutaten fiir die Herstellung von Gefliigelfleischzubereitungen und -erzeugnissen
sowie die Gefliigelfleisch oder Zutaten enthaltenden Behiltnisse diirfen nicht unmittelbar mit dem
FuBboden in Berithrung kommen.

7. Raume oder Behilter fiir untaugliches oder nicht zum Verzehr fir Menschen bestimmtes
Gefliigelfleisch, insbesondere Abfille, sowie fiir nicht zum Verzehr fiir Menschen geeignete Teile sind
nach Bedarf zu entleeren und unmittelbar nach jeder Entleerung zu reinigen und zu desinfizieren. Nicht in
Behiltern gesammelte Abfille sind unverziiglich aus den Arbeitsrdumen, Federn sind unverziiglich nach
dem Rupfen aus dem Schlachtraum zu entfernen.

8. Reinigungs-, Desinfektionsmittel und dhnliche Stoffe sind so zu verwenden, daB sie sich weder auf
Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerdte noch auf Gefliigelfleisch nachteilig auswirken konnen. Nach
ihrer Verwendung miissen sie griindlich abgespiilt werden.

9. Ségemehl oder dhnliche Stoffe diirfen nicht auf den FuBBboden von Rdumen aufgetragen werden, in
denen Gefliigelfleisch gewonnen, zubereitet oder behandelt wird.

10. Gefliigelfleisch darf in Rdumen nur so gewonnen, zubereitet und behandelt werden, dal es bei
Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt weder unmittelbar noch mittelbar nachteilig beeinfluf3t
werden kann, insbesondere durch Mikroorganismen, tierische Schidlinge, menschliche oder tierische
Ausscheidungen, Witterungseinfliisse, Staub, Schmutz, Geriiche, Desinfektions-,
Schadlingsbekdmpfungs-, Pflanzenschutz- oder Losungsmittel.

Kapitel I11
Besondere Hygieneanforderungen
fiir Gefliigelschlachtbetriebe und das Schlachten
1. Fiir Betriebe, in denen Gefliigel geschlachtet wird, gilt iiber die Hygienevorschriften nach den Kapiteln
I'und II hinaus folgendes:
1.1 Sie miissen mindestens verfligen {iber



1.1.1 einen ausreichend groflen, fiir einen ordnungsgemailien, hygienisch einwandfreien Ablauf der
Schlachtung geeigneten Schlachtraum, in dem das Betduben und Entbluten einerseits, das Rupfen und
gegebenenfalls das Briihen andererseits in gesonderten Arbeitsbereichen durchgefiihrt werden konnen;
1.1.2 einen ausreichend groBen Raum fiir das Ausnehmen, Zurichten, Sortieren und Verpacken des
geschlachteten Gefliigels, in dem das Ausnehmen an einem Arbeitsplatz durchgefiihrt werden kann, der
zur Verhinderung einer Verunreinigung weit genug von den anderen Arbeitspldtzen entfernt oder durch
eine Trennwand von diesen abgesondert ist;

1.1.3 einen ausreichend groflen Kiihlraum fiir die Aufnahme des geschlachteten Gefliigels;

1.1.4 einen ausreichend grofen Kiihlraum fiir die Lagerung von vorldufig beschlagnahmtem
Gefliigelfleisch, dessen Untersuchung noch nicht abgeschlossen oder das erst nach Brauchbarmachung als
tauglich zu beurteilen ist; wenn die anfallende Menge dies zuldf3t, geniigt eine geeignete, verschlieBbare
Abtrennung in dem in Nummer 1.1.3 genannten Kiihlraum, sofern Einrichtungen vorhanden sind, die eine
Ubertragung von Krankheitserregern verhiiten.

2. Schlachtgefliigel, das in den Schlachtraum verbracht wird, muf3 sofort geschlachtet werden. Krankes
und krankheitsverdichtiges Gefliigel darf nur mit Genehmigung der zustindigen Behorde nach dem in
Kapitel IV festgelegten Verfahren geschlachtet werden.

3. Das Schlachtgefliigel mul3 vollstéindig entbluten; hierbei ist darauf zu achten, dafl das Blut keine
Bereiche aulerhalb des Schlachtplatzes verunreinigt.

4. Das geschlachtete Gefliigel mufl unverziiglich vollstdndig gerupft werden.

5. Das Ausnehmen muf} unverziiglich durchgefiihrt werden. Der Tierkorper muB3 so gedffnet werden, daf3
die Leibeshohle und die Eingeweide untersucht werden konnen; zu diesem Zweck sind
Verdauungsapparat, Leber und Milz so aus dem Tierkorper herauszunechmen, daB3 dieser nicht
verunreinigt wird; hierbei konnen die zu untersuchenden FEingeweide entweder vom Tierkorper
abgetrennt werden oder bis zur Gefliigelfleischuntersuchung mit ihm natiirlich verbunden bleiben; werden
sie abgetrennt, miissen sie in natiirlichem Zusammenhang miteinander bleiben, und es muf3 feststellbar
bleiben, von welchem Tierkdrper sie stammen. Abweichend von Satz 2 kann das Ausnehmen nach
Genehmigung durch die zustindige Behdrde auf das Entfernen des Darmes beschrinkt werden. Eine
gleichzeitige Schlachtung mit Tieren, die vollstindig ausgenommen werden, ist in diesen Féllen nur
zuldssig, wenn das Ausnehmen rdumlich getrennt erfolgt.

6. Nach der Gefliigelfleischuntersuchung miissen die herausgenommenen Eingeweide unverziiglich vom
Tierkorper getrennt und die zum Verzehr fiir Menschen nicht geeigneten Teile unverziiglich beseitigt
werden. Im Tierkdrper verbliebene Eingeweide oder Teile von Eingeweiden - mit Ausnahme der Nieren -
sind anschlieBend unter hygienischen Bedingungen moglichst vollstéindig zu entfernen.

7. Gefliigelfleisch darf nicht mit Tiichern gereinigt werden; Fliissigkeit darf nicht in Gefliigelfleisch
eingespritzt werden; Tierkorper diirfen, mit Ausnahme einer Fiillung aus genieBbaren Nebenprodukten
der Schlachtung und Hailsen von Gefliigel, das im selben Betrieb geschlachtet wurde, nicht gefiillt
werden.

8. Vorldufig beschlagnahmtes Gefliigelfleisch, als tauglich nach Brauchbarmachung oder als untauglich
beurteiltes oder nicht zum Verzehr fiir Menschen bestimmtes Gefliigelfleisch sowie Teile, die nicht zum
Verzehr fiir Menschen geeignet sind, insbesondere Federn und Abfille, sind unverziiglich in die dafiir
vorgesehenen Riume, FEinrichtungen oder Behéltnisse zu bringen und so zu behandeln, dafl eine
Keimverschleppung vermieden wird.

9. Nach der Untersuchung und dem Ausnehmen ist das Gefliigelfleisch sofort hygienisch einwandfrei zu
reinigen und zu kiihlen. Die Kiihlung des Gefliigelfleisches durch Tauchen mehrerer Tierkorper,
Tierkorperteile oder Nebenprodukte der Schlachtung in einem gemeinsamen Wasserbad ist verboten,
ausgenommen

9.1 Tierkorper, Tierkorperteile oder Nebenprodukte der Schlachtung, die mit einer wasserdichten Hiille
zum Schutz vor unmittelbarer Beriihrung mit dem Wasser umgeben sind, oder

9.2 Tierkdrper, die nach Nummer 10 gereinigt und nach Nummer 11 gekiihlt und unmittelbar nach der
Kiihlung gefroren oder tiefgefroren werden.

10. Tierkdrper miissen im Fall der Nummer 9.2 unmittelbar nach dem Ausnehmen durch Abbrausen
griindlich innen und auBlen gewaschen und unverziiglich in das Wasserbad eingetaucht werden. Bei
Tierkdrpern, deren Gewicht

10.1 2,5 kg nicht iiberschreitet, sind je Tierkorper mindestens 1,5 Liter Wasser,

10.2 zwischen 2,5 und 5 kg liegt, sind je Tierkorper mindestens 2,5 Liter Wasser,

10.3 5 kg tliberschreitet, sind je Tierkdrper mindestens 3,5 Liter Wasser



fiir das Abbrausen zu verwenden.

11. Die Tauchkiihlung in einem gemeinsamen Wasserbad mufl folgende hygienischen Anforderungen
erfiillen:

11.1 Die Tierkdrper miissen einen oder mehrere Behélter mit stindig erneuertem Wasser oder Eiswasser
durchlaufen. Zuléssig ist nur ein System, bei dem die Tierkdrper standig mittels mechanischen Antriebs
das Wasser bei Gegenstromung durchlaufen.

11.2 Die Wassertemperatur in dem Behilter oder den Behiltern, die beim Eintritt und Austritt der
Tierkdrper gemessen wird, darf beim Eintritt +16 oC und beim Austritt + 4 gC nicht iiberschreiten.

11.3 Die in Kapitel IX Nr. 1 vorgeschriebene Temperatur mufl unverziiglich erreicht werden.

11.4 Der Wasserdurchsatz fiir die gesamte Tauchkiihlung muf} bei Tierkdrpern, deren Gewicht

11.4.1 2,5 kg nicht iiberschreitet, mindestens 2,5 Liter,

11.4.2 zwischen 2,5 und 5 kg liegt, mindestens 4 Liter,

11.4.3 5 kg iiberschreitet, mindestens 6 Liter

je Tierkorper betragen.

11.5 Werden die Tierkorper in mehreren Behéltern gekiihlt, miissen die Zufuhr frischen Wassers und die
Ableitung des verwendeten Wassers so eingestellt sein, da3 die zugefiihrte und die abgeleitete Menge des
Wassers in der Durchlaufrichtung der Tierkorper von Behélter zu Behélter abnimmt, wobei sich das
frische Wasser so auf die Behilter verteilt, dal der Wasserflul durch den letzten Behilter bei
Tierkdrpern, deren Gewicht

11.5.1 2,5 kg nicht iiberschreitet, nicht weniger als 1 Liter,

11.5.2 zwischen 2,5 und 5 kg liegt, nicht weniger als 1,5 Liter,

11.5.3 5 kg tiiberschreitet, nicht weniger als 2 Liter

je Tierkorper betragt.

11.6 Das fiir die Erstfiillung der Behélter verwendete Wasser darf bei der Berechnung der in Nummer
11.4 vorgeschriebenen Mengen nicht beriicksichtigt werden.

11.7 Die Tierkorper diirfen im ersten Teil des Kiihlwasserbehélters oder im ersten Kiihlwasserbehilter
nicht langer als eine halbe Stunde und in den anderen Behéltern nicht lé&nger als erforderlich verbleiben.
Es miissen die erforderlichen Vorkehrungen getroffen werden, damit bei einer Unterbrechung der Arbeit
die in Satz 1 vorgesehene Durchlaufzeit eingehalten wird.

11.8 Fiir die in Kapitel II Nr. 2 vorgeschriebene Reinigung und Desinfektion sind die Kiihlwasserbehélter
jedesmal, wenn es erforderlich ist, mindestens jedoch einmal tdglich, vollstindig zu entleeren.

11.9 Die Einhaltung der Vorschriften iiber das Abbrausen der Tierkdrper nach Nummer 10 und iiber die
Tauchkiihlung nach Nummer 11 ist fortlaufend durch geeichte Kontrollgerite zu iiberpriifen, und die
Ergebnisse sind aufzuzeichnen. Dies betrifft

11.9.1 den Wasserverbrauch fiir das Abbrausen vor dem Eintauchen,

11.9.2 die Temperatur des Wassers in dem Behélter oder in den Behiltern am Eintritt und Austritt fiir die
Tierkorper, und

11.9.3 den Wasserverbrauch fiir die Tauchkiihlung und die Zahl der Tierkdrper, geordnet nach den in den
Nummern 10 und 11 genannten Gewichtsgruppen.

12. Der hygienische Ablauf des Abbrausens und der Tauchkiihlung nach den Nummern 10 und 11 ist vor
der ersten Inbetricbnahme der Tauchkiihlung und bei jeder Anderung der Kiihlbedingungen durch
mikrobiologische Kontrollen zu fiberpriifen. Dazu sind in zeitlichem Zusammenhang jeweils flinf
Tierkdrper vor dem Eintritt in das Kiihlwasser und unmittelbar nach Abschlufl der Kiihlung zu
entnehmen. Die entnommenen Tierkorper sind nach wissenschaftlich anerkannten und praktisch
erprobten Verfahren auf den aeroben Gesamtkeimgehalt (+ 30 ¢C) und den Gehalt an Enterobakterien zu
untersuchen. Durch Vergleich der Untersuchungsergebnisse vor und nach dem Kiihlen ist festzustellen,
ob die Tauchkiihlanlage hygienisch einwandfrei arbeitet. Im Fall von Beanstandungen ist durch geeignete
MafBnahmen, insbesondere durch griindliche Reinigung und Desinfektion, eine hygienisch einwandfreie
Kiihlung sicherzustellen. Am Ende der Arbeitszeit des ersten Tages nach Wiederinbetriebnahme ist stets
eine Probenahme und Untersuchung durchzufiihren.

13. Vor dem Abschluf3 der Gefliigelfleischuntersuchung diirfen Tierkorper nicht weiter zerlegt und Teile
der geschlachteten Tiere nicht entfernt oder sonst behandelt oder zubereitet werden. Dies gilt nicht fiir das
Entfernen von Kopfen, Fiilen, Blut und Federn. Im iibrigen kann der amtliche Tierarzt eine von Satz 1
abweichende Behandlung fordern oder zulassen, wenn dies nach Lage des Falles geboten ist.



14. Nicht untersuchte Tierkdrper und Nebenprodukte der Schlachtung diirfen nicht mit bereits
untersuchtem frischen Gefliigelfleisch in Berithrung kommen.

15. Hauskaninchen, die in Gefliigelschlachtbetrieben geschlachtet werden sollen, diirfen in denselben
Réumen wie Schlachtgefliigel zeitlich getrennt geschlachtet werden. Das von ihnen stammende Fleisch
darf nicht zusammen mit frischem Gefliigelfleisch in denselben Riumen behandelt oder zubereitet
werden.

Kapitel IV
Verfahren bei Schlachtverboten und Sonderschlachtungen

1. Wird Schlachtgefliigel, fiir das ein Schlachtverbot besteht, im Gefliigelschlachtbetrieb getdtet und steht
fiir die T6tung kein besonderer Raum zur Verfiigung, darf diese in dem in Kapitel I I Nr. 1.1.1 genannten
Schlachtraum erfolgen, wenn alle Maflnahmen getroffen sind, um eine Keimverbreitung zu vermeiden.
Die Totung darf erst beginnen, wenn das aus Schlachtungen stammende Gefliigelfleisch aus dem
Schlachtraum und dem Raum fiir das Ausnehmen, Zurichten und Sortieren entfernt worden ist.
Transportmittel, Kéfige und Raume, in denen sich das zur Toétung bestimmte Schlachtgefliigel und alle
von ihm stammenden Teile befunden haben, sowie die in diesen Rdumen vorhandenen
Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite sind sofort nach der Tétung nach néherer Anweisung des
amtlichen Tierarztes zu reinigen und zu desinfizieren.

2. Dieselben Sicherungsmafinahmen sind einzuhalten, wenn bei Schlachtungen nach § 5 Abs. 6 die
Gefahr einer Verbreitung von Krankheitserregern besteht.

Kapitel V

Besondere Hygieneanforderungen fiir das Zerlegen von Gefliigelfleisch
1.Fiir das Zerlegen von Gefliigelfleisch gilt {iber die Hygieneanforderungen nach den Kapiteln I und II
hinaus folgendes:
1. Betriebe, in denen Gefliigelfleisch zerlegt wird, miissen mindestens verfligen liber
1.1 einen oder mehrere ausreichend grofle Kiihlraume und erforderlichenfalls auch Gefrierrdume,
1.2 einen Raum oder einen geeigneten Platz, an dem das Gefliigelfleisch ohne nachteilige Beeinflussung
zerlegt werden kann.
2. Im Schlachtraum darf Gefliigelfleisch nicht zerlegt werden.
3. Gefliigelfleisch, das in einen Zerlegungsraum gebracht wird, mufl von Verunreinigungen befreit sein.
Der dafiir vorgesehene Arbeitsplatz mul mit einem Behélter fiir nicht zum Verzehr fiir Menschen
geeignete Gefliigelfleischabschnitte, einer Waschgelegenheit nach Kapitel I Nr. 1.8 und ausreichender
Beleuchtung ausgestattet sein.
4. Frisches Gefliigelfleisch darf in Zerlegungsriume mengenméfBig nur entsprechend den
Arbeitserfordernissen gebracht werden.
5. Das Zerlegen von frischem Gefliigelfleisch ist so durchzufiihren, dafl jede Verunreinigung des
Gefliigelfleisches vermieden wird. Sichtbare Knochensplitter und Blutgerinnsel sind zu entfernen.
6. Gefliigelfleisch darf nur zerlegt werden, wenn es auf hochstens + 4 gC abgekiihlt ist. Beim Zerlegen
darf die Innentemperatur des Gefliigelfleisches + 4 oC nicht iiberschreiten.
7. Abweichend von Nummer 6 darf frisches Gefliigelfleisch unmittelbar nach der Schlachtung zerlegt
werden, wenn
7.1 Schlachtbereich und Zerlegungsraum in demselben Gebdudekomplex so nahe beieinander liegen, daf3
das frische Gefliigelfleisch ohne Unterbrechung des Transportes von dem in Kapitel III Nr. 1.1.2
genannten Raum in den Zerlegungsraum befordert wird, und
7.2 die Zerlegung unverziiglich erfolgt.
8. Das frische Gefliigelfleisch mu3 nach dem Zerlegen und gegebenenfalls nach dem Umhiillen und
Verpacken unverziiglich in einen geeigneten Kiihlraum gebracht werden.
9. Soll frisches Gefliigelfleisch unmittelbar nach der Zerlegung zu Gefliigelfleischerzeugnissen
verarbeitet werden, kann die zustdndige Behdrde Ausnahmen von der Anforderung nach Nummer 8
zulassen.

Kapitel VI
Besondere Hygieneanforderungen fiir das Zubereiten von Gefliigelfleisch
Fiir das Zubereiten von Gefliigelfleisch und das Behandeln von Gefliigelfleischzubereitungen und -
erzeugnissen gilt iiber die Hygieneanforderungen nach den Kapiteln I und II hinaus folgendes:



1. Betriebe, in denen Gefliigelfleischerzeugnisse, Gefliigelfleischzubereitungen oder Lebensmittel mit
einem Zusatz von frischem oder zubereitetem Gefliigelfleisch hergestellt werden, miissen mindestens
verfligen liber

1.1 einen ausreichend groBen Raum, in dem das Gefliigelfleisch ohne nachteilige Beeinflussung
zubereitet werden kann, und

1.2 ausreichenden Kiihlraum.

2. In Rdumen nach Kapitel III Nr. 1.1.1 und 1.1.2 darf Gefliigelfleisch nicht zubereitet werden.

3. Die zusténdige Behorde kann jedoch zulassen, daf Tierkdrpern oder Teilen davon in einem speziellen,
deutlich abgetrennten Bereich im Schlacht- oder Zerlegungsraum Wiirzstoffe zugesetzt werden.

4. Frisches Geflligelfleisch darf nicht mit fertigen Gefliigelfleischzubereitungen und
Gefliigelfleischerzeugnissen in Beriihrung kommen.

5. Es miissen, sofern eine entsprechende Zubereitung oder Behandlung vorgesehen ist, jeweils geeignete
Raumteile, Anlagen, Ein- oder Vorrichtungen

5.1 zum Erhitzen, Trocknen, Reifen oder Réduchern von Gefliigelfleischerzeugnissen,

5.2 zum Pokeln einschlieBlich einer ausreichenden Kiihlung,

5.3 zum Wiirzen,

54 zur hygienischen Behandlung der pflanzlichen Lebensmittel, die zur Herstellung von
Gefliigelfleischerzeugnissen verwendet werden

5.5 fiir das Lagern und das Aufbewahren von Gewiirzen und sonstigen Zutaten,

5.6 fiir das Lagern von Verpackungsmaterial, Dosen und &dhnlichen Behiltnissen,

5.7 fiir die Reinigung von Dosen und &hnlichen Behiltnissen vor deren Fiillung sowie fiir die
Beforderung, Kiithlung und Trocknung dieser gefiillten Behéltnisse und

5.8 fiir das Verpacken und den Versand

vorhanden sein.

6. Dosen oder dhnliche Behéltnisse fiir die Aufnahme von Gefliigelfleisch sind in hygienischer Weise
zum Arbeitsraum zu beférdern. Sie sind unmittelbar vor dem Fiillen und, soweit erforderlich, auch nach
dem Verschlielen oder Erhitzen zu reinigen.

Kapitel VII

Besondere Hygieneanforderungen fiir Federwild
Uber die Hygieneanforderungen nach den Kapiteln I und II hinaus gilt fiir Federwild folgendes:
1. Federwild ist unmittelbar nach dem Erlegen so aufzubewahren, daf es griindlich auskiihlen kann. Es
mul} alsbald nach dem Erlegen auf eine Innentemperatur von hochstens + 4 oC abgekiihlt sein;
erforderlichenfalls ist es dazu in eine geeignete Kiihleinrichtung zu bringen.
2. Beim Erlegen und weiteren Behandeln ist auf Merkmale zu achten, die das Gefliigelfleisch als
bedenklich zum Verzehr fiir Menschen erscheinen lassen. Diese liegen insbesondere vor bei:
2.1 abnormen Verhaltensweisen und Storungen des Allgemeinbefindens;
2.2 Fehlen von Anzeichen dulerer Gewalteinwirkung als Todesursache (Fallwild);
2.3 Geschwiilsten oder Abszessen, wenn sie zahlreich oder verteilt in inneren Organen oder der
Muskulatur vorkommen; 2.4 erheblichen Abweichungen der Muskulatur oder der Organe in Farbe,
Konsistenz oder Geruch;
2.5 sonstigen erheblichen sinnfélligen Verdnderungen auBler Schuflverletzungen, wie z. B. stickige
Reifung und Féulnis;
2.6 Geschwiilsten und Wucherungen im Kopfbereich oder an den Stindern;
2.7 verklebten Augenlidern, Anzeichen von Durchfall, insbesondere im Bereich der Kloake, sowie
Verklebungen und sonstigen Verénderungen der Befiederung, Haut- und Kopfanhénge sowie Sténder;
2.8 Schwellungen der Leber oder der Milz, Entziindung des Herzens, des Darms, des Driisen- und
Muskelmagens;
2.9 Schwellungen der Gelenke, erhebliche Abmagerung oder Schwund einzelner Muskelpartien.
3. Fiir Betriebe, die Federwild be- oder verarbeiten, gelten die Kapitel V und VI entsprechend. Im iibrigen
miissen sie verfiigen {iber
3.1 einen ausreichend grof3en Raum fiir die Annahme, die Untersuchung und, soweit erforderlich, fiir das
Rupfen und Ausnehmen; wird Federwild in demselben Raum gerupft und ausgenommen, hat dies jeweils
an gesonderten Arbeitspldtzen zu geschehen, die weit genug voneinander entfernt sind;
3.2 einen ausreichend groBen Raum fiir das Zerlegen sowie das Umihiillen, soweit dies im Betrieb erfolgt;
3.3 einen Raum fiir das Verpacken, soweit dies im Betrieb erfolgt, und fiir den Versand.



Die Nummern 3.1 und 3.3 gelten nicht fiir Betriebe, die einzelne Tierkdrper von Federwild behandeln
oder zubereiten und unmittelbar an Verbraucher abgeben.
4. Rdume zum Sammeln von Federwild nach dem Erlegen (Wildkammern) miissen iiber eine geeignete
Kiihleinrichtung verfiigen, wenn auf andere Weise eine griindliche Auskiihlung des Federwildes nicht
erreicht werden kann.
5. In den Betriebsrdumen und Wildkammern gilt fiir das Behandeln von Federwild folgendes:
5.1 Untersuchungspflichtiges Federwild ist so rechtzeitig zur Untersuchung vorzustellen, daf}
Veranderungen durch den amtlichen Tierarzt erkannt und beurteilt Werden kdnnen.
5.2 Federwild ist auf Ersuchen des amtlichen Tierarztes zur Untersuchung so herzurichten, daf die nach
der fachlichen Beurteilung erforderlichen Untersuchungen durchgefiihrt werden konnen.
5.3 Ungerupftes und nicht ausgenommenes Federwild darf nicht eingefroren werden.
5.4 Ungerupftes Federwild ist so zu behandeln, daf} es mit gerupftem Gefliigel oder Gefliigelfleisch nicht
in Beriihrung kommt.
Kapitel VIII

Besondere Anforderungen an das Umhiillen und Verpacken von Gefliigelfleisch
1. Das Umhiillen und Verpacken von Gefliigelfleisch muf3 jeweils in hierfiir vorgesehenen Raumen oder
an einem besonderen Platz unter hygienischen Bedingungen erfolgen. Es mul} insbesondere sichergestellt
sein, dal bei der Herrichtung von Verpackungs- oder Umhiillungsmaterial die Beschaffenheit des
Gefliigelfleisches nicht nachteilig beeinflufit werden kann.
2. Lagerrdume oder Lagerplitze fiir Verpackungs- oder Umbhiillungsmaterial miissen wirksam gegen
Staub und Ungeziefer geschiitzt sein.
3. Verpackungs- und Umhiillungsmaterial fiir Gefliigelfleisch muB hygienisch einwandfrei und
ausreichend fest sein, um das Gefliigelfleisch wirksam, insbesondere beim Transport und der Lagerung,
zu schiitzen. Schutzhiillen miissen durchsichtig und farblos oder - bei Verwendung einer farbigen
durchsichtigen Umhiillung - so beschaffen sein, daB das umhiillte Gefliigelfleisch teilweise sichtbar
bleibt. Bieten sie jedoch den von der Verpackung verlangten vollen Schutz, miissen sie weder
durchsichtig noch farblos sein. Sie diirfen nur einmal fiir die Umhiillung von Gefliigelfleisch verwendet
werden.
4. Verpackungsmaterialien fiir Gefliigelfleisch diirfen nur wiederverwendet werden, wenn sie
korrosionsbesténdig, leicht zu reinigen und vor der Wiederverwendung griindlich gereinigt und
desinfiziert worden sind.
5. Umhiilltes Gefliigelfleisch muf3 verpackt werden. In den Fillen der Nummer 3 Satz 3 ist jedoch keine
weitere Verpackung erforderlich. Fiir umhiilltes Gefliigelfleisch diirfen als zweite UmschlieBung auch
Eurokésten oder dhnliche Behéltnisse verwendet werden.
6. Das Gefliigelfleisch mufl unmittelbar nach dem Umhiillen und Verpacken in die fiir verpacktes
Gefliigelfleisch vorgesehenen Kiihllagerrdume gebracht werden.

Kapitel IX
Hygieneanforderungen an das
Kiihlen, Lagern und Befordern von Gefliigelfleisch
1. Nach der Schlachtung ist Gefliigelfleisch unverziiglich auf eine Innentemperatur von hochstens + 4 ¢C
herabzukiihlen. Wihrend der weiteren Behandlung darf die Innentemperatur von frischem Gefliigelfleisch
bis zur Abgabe an den Einzelhandel oder bis zum Zubereiten von Gefliigelfleischerzeugnissen oder
Gefliigelfleischzubereitungen den in Satz 1 genannten Wert nicht iibersteigen. Satz 1 gilt nicht fiir die
Zerlegung nach Kapitel V Nr. 7 und die Behandlung nach Kapitel V Nr. 9.
2. Leicht verderbliche Gefliigelfleischerzeugnisse sind nach dem Zubereiten bei der vom Hersteller
angegebenen Temperatur zu lagern.
3. Gefliigelfleisch, das nach Nummer 1 zu kiihlen ist, darf nur bei einer Innentemperatur von hochstens +
4 oC befordert werden; bei der Beforderung leicht verderblicher Gefliigelfleischerzeugnisse ist die
Temperatur nach Nummer 2 einzuhalten; die Transportbehiltnisse miissen so eingerichtet sein, dafl die
vorgeschriebene Innentemperatur des Gefliigelfleisches eingehalten werden kann.
4. Lagerrdume fiir Geflugelfleisch miissen eine hygienisch einwandfreie Isolierung besitzen, die
Innenflachen miissen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein; in Gefrierriumen miissen die
Innenflichen so beschaffen sein, dal3 sie leicht trocken gereinigt werden konnen. Der FuBlboden in
Kiihlrdumen muf so beschaffen sein, dafl Reinigungswasser leicht aus dem Raum abflieBen kann.



5. In Kiihl- oder Gefrierraumen darf Gefliigelfleisch mit anderen Lebensmitteln gemeinsam nur gelagert
werden, wenn durch Verpackung sichergestellt wird, dal eine nachteilige Beeinflussung des
Gefliigelfleisches ausgeschlossen ist. Verpacktes Gefliigelfleisch sowie ungerupftes Federwild diirfen
nicht im selben Raum wie nicht verpacktes und nicht umbhiilltes Gefliigelfleisch gelagert werden.

6. Beforderungsmittel, die fiir den Transport lebender Tiere oder geschlachteter oder unverpackter
erlegter Tiere im Fell oder Federkleid benutzt werden, diirfen nicht zur Beforderung von Gefliigelfleisch
verwendet werden; dies gilt nicht fiir den gemeinsamen Transport von Hauskaninchen im Fell und
Federwild mit verpacktem Gefliigelfleisch.

7. Gefliigelfleisch darf auBerhalb von Rdumen nur in Fahrzeugen mit allseits geschlossenen Laderdumen
oder in entsprechenden Behiltnissen befordert werden. Zerlegtes Gefliigelfleisch und Nebenprodukte der
Schlachtung miissen bei der Beférderung von einer fest verschlossenen Schutzhiille umgeben sein. Dies
gilt nicht fiir die Beforderung innerhalb der Betriebsstitten, sofern das Gefliigelfleisch sonst ausreichend
geschiitzt ist.

8. Fahrzeugladerdume, Behéltnisse und sonstige Vorrichtungen, die als Beforderungsmittel fiir
Gefliigelfleisch dienen, miissen so beschaffen und eingerichtet sein, dafl das Gefliigelfleisch nicht
nachteilig beeinflufit werden kann. Sie sind regelméBig griindlich zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren.

Anlage 3
(zu den §§ 9, 10 und 14)
Hygienische Anforderungen
an das Gewinnen, Zubereiten und
Behandeln von Gefliigelfleisch und
an das Personal in zugelassenen Betrieben
Betriebseigene Kontrollen in zugelassenen Betrieben

Kapitel I
Hygienische Anforderungen an das Gewinnen,
Zubereiten und Behandeln von Gefliigelfleisch und an das Personal
1. In zugelassenen Gefliigelschlachtbetrieben ist beim Schlachten von Gefliigel iiber Anlage 2 Kapitel 111
hinaus zu beachten, daf} die Untersuchung nach Anlage 1 Kapitel III und die Annahme des Gefliigels zur
Schlachtung in einem eigens hierfiir bestimmten ausreichend groBen, leicht zu reinigenden und zu
desinfizierenden Raum oder an einem entsprechenden iiberdachten Platz durchgefiihrt werden muf3.
2. In zugelassenen Betrieben ist beim Zerlegen von Gefliigelfleisch iiber Anlage 2 Kapitel V hinaus
folgendes zu beachten:
2.1 Das Zerlegen und Entbeinen von Tierkérpern von Schlachtgefliigel ist nur in
Gefliigelfleischzerlegungsbetrieben zuldssig.
2.2 Das Zerlegen und Entbeinen von Federwild ist nur in Wildbearbeitungsbetrieben zuléssig; in
Gefliigelfleischzerlegungsbetrieben ist dies nur dann zuldssig, wenn diese Betriebe iiber je einen
zusitzlichen Raum fiir das Rupfen und das Ausnehmen des Federwildes verfiigen.
3. In zugelassenen Verarbeitungsbetrieben ist beim Zubereiten von Gefliigelfleisch {iber Anlage 2 Kapitel
VI hinaus folgendes zu beachten:
3.1 Die Riaume, Ausriistungsgegenstinde und Arbeitsgerite diirfen nur fiir das Zubereiten oder Behandeln
von Fleischerzeugnissen oder Gefliigelfleischerzeugnissen benutzt werden. Mit Zustimmung der
zustdndigen Behdrde diirfen sie jedoch zeitgleich oder zu einem anderen Zeitpunkt fiir die Herstellung
anderer Lebensmittel verwendet werden.
3.2 In den Rdumen oder Bereichen, in denen frisches Gefliigelfleisch, Gefliigelfleischerzeugnisse oder
Gefliigelfleischzubereitungen zubereitet oder behandelt werden, mufl ein hygienisches Arbeiten
gewihrleistet sein; erforderlichenfalls sind diese Raume oder Bereiche zu kiihlen. In Pokelrdumen ist, mit
Ausnahme von handwerklich strukturierten Betrieben, eine Raumtemperatur von hdchstens +12 oC
einzuhalten. Die zustdndige Behorde kann von dieser Raumtemperatur Ausnahmen zulassen, wenn dies
die Art der Zubereitung der Gefliigelfleischerzeugnisse zulaft.
3.3 Gefliigelfleisch, das zur Herstellung von Gefliigelfleischerzeugnissen verwendet werden soll, muf}
3.3.1 aus einem zugelassenen Betrieb stammen und unter den hygienischen Anforderungen der Nummer
7 in den Verarbeitungsbetrieb befordert und



3.3.2 nach Ankunft im Verarbeitungsbetrieb bis zu seiner Zubereitung entsprechend Anlage 2 Kapitel IX
gelagert worden sein.

3.4 Gefliigelfleischzubereitungen, die zur Herstellung von Gefliigelfleischerzeugnissen bestimmt sind,
miissen, soweit sie nicht in einem Herstellungsraum des Verarbeitungsbetriebes hergestellt wurden,

3.4.1 aus einem nach § 11 Abs. 1 Nr. 4 oder 5 zugelassenen Betrieb oder im Fall des Kapitels VI Nr. 3 der
Anlage 2 aus einem nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 zugelassenen Gefliigelschlacht- oder
Gefliigelfleischzerlegungsbetrieb stammen, nach Nummer 7 beférdert und

3.4.2 im Verarbeitungsbetrieb bis zum Zeitpunkt ihrer Verwendung nach Nummer 7 gelagert werden.

3.5 Beim Zubereiten und Behandeln von Erzeugnissen, die in luftdicht verschlossenen Behiltnissen
haltbar gemacht werden, ist folgendes zu beachten:

3.5.1 Behiltnisse miissen

3.5.1.1 bei Beschadigung oder Fertigungsméangeln ausgesondert werden,

3.5.1.2 erforderlichenfalls nach dem Reinigen und vor dem Befiillen lange genug abtropfen,

3.5.1.3 erforderlichenfalls nach dem hermetischen Verschlieen und vor dem Druckerhitzen mit
Trinkwasser gewaschen werden, das gegebenenfalls so heifl sein muf3, daf3 Fett entfernt werden kann.
3.5.2 Die Behiltnisse sind nach dem Erhitzen mit Trinkwasser oder Kiihlwasser, das mit Chlor behandelt
worden ist, in geeigneter Weise abzukiihlen und abzutrocknen; sie miissen bei der Entnahme aus dem
Autoklaven noch so heif3 sein, daf} die Feuchtigkeit schnell verdampft. Die Behéltnisse diirfen vor dem
volligen Abtrocknen nicht angefal3t werden.

3.5.3 Die Behéltnisse sind

3.5.3.1 stichprobenweise zu inkubieren und

3.5.3.2 durch geeignete Gerite auf Dichtheit und Unversehrtheit zu tiberpriifen.

3.5.4 Bombierte Behiltnisse sind zusétzlich zu untersuchen.

3.6 Die Thermometer der Autoklaven sind mittels geeichter Thermometer zu iiberpriifen.

3.7 Beim Zubereiten von Gefliigelfleischerzeugnissen in luftdicht verschlossenen Behiltnissen, die heif3
abgefiillt und anschlieBend gekiihlt in den Verkehr gebracht werden, ist folgendes zu beachten:

3.7.1 Gefliigelfleischerzeugnisse, die Zutaten bei der Herstellung eines Fleischerzeugnisses oder
Gefliigelfleischerzeugnisses sind, miissen unmittelbar nach dem Erhitzen

3.7.1.1 entweder direkt mit den anderen Zutaten vermischt werden; sofern sie anschliefend nicht
nochmals erhitzt werden, ist die Zeit, wiahrend der die Temperatur des Gefliigelfleisches zwischen +10 aC
und + 60 aC liegt, auf ein Minimum zu verkiirzen; oder

3.7.1.2 vor der Vermischung mit den anderen Zutaten auf hochstens +10 oC abgekiihlt sein.

3.7.2 Gefliigelfleischerzeugnisse sind innerhalb eines Zeitraums von hochstens zwei Stunden nach
Beendigung des Erhitzens auf eine Innentemperatur von hochstens +10 o¢C und so rasch wie moglich auf
die vom Hersteller festgelegte Lagerungstemperatur abzukiihlen. Sofern die Verzehrstauglichkeit des
Endprodukts gewihrleistet ist, kann die zustindige Behorde jedoch dem Betrieb gestatten, von Satz 1
abzuweichen, wenn eine ldngere Abkiihlzeit wegen der angewandten Produktionstechnologie zuldssig ist.
3.7.3 Gefliigelfleischerzeugnisse miissen erforderlichenfalls unmittelbar nach dem Abkiihlen gefroren
oder tiefgefroren Werden.

3.8 Bei der Herstellung von Fetten und vergleichbaren Nebenerzeugnissen des Ausschmelzens aus
tierischen Geweben ist folgendes zu beachten:

3.8.1 Ausgelassene tierische Fette diirfen ausschlieBlich aus Fettgeweben gewonnen werden, die aus
zugelassenen oder registrierten Betrieben stammen. Abweichend von Satz 1 konnen zur Gewinnung von
ausgelassenen Fetten Ausgangsprodukte verwendet werden, die in Rdumen nach § 1 Abs. 3 Nr. 1 des
Gefliigelfleischhygienegesetzes anfallen, sofern sie hygienisch einwandfrei und sachgemél verpackt sind.
Fettgewebe sind unter hygienischen Bedingungen bei einer Innentemperatur von hdchstens + 7 oC zu
befordern und bei dieser Temperatur bis zum Schmelzen zu lagern. Abweichend von Satz 3 diirfen
Fettgewebe ungekiihlt gelagert und befordert werden, sofern sie innerhalb von zw6lf Stunden nach dem
Tage des Gewinnens ausgelassen werden.

3.8.2 Vor dem Ausschmelzen miissen Fettgewebe auf Verunreinigungen und Fremdkdrper kontrolliert
werden; diese sind zu entfernen.

3.8.3 Fettgewebe sind zunichst durch Erhitzen, durch Druckanwendung oder nach anderen geeigneten
Verfahren auszuschmelzen; danach sind die festen Bestandteile vom fliissigen Fett durch Abkldren,
Zentrifugieren, Filtrieren oder ein anderes geeignetes Verfahren zu trennen. Dabei diirfen Losungsmittel
nicht verwendet werden.

3.9 Bei der Zubereitung von Gefliigelfleischerzeugnissen ist die Verwendung zuldssig von



3.9.1 Fleisch, sofern dieses den Anforderungen der Fleischhygiene-Verordnung in der Fassung der
Bekanntmachung vom 21. Mai 1997 (BGBI. I S. 1138),

3.9.2 Fischereierzeugnissen, sofern diese den Anforderungen der Fischhygiene-Verordnung vom 31.
Mirz 1994 (BGBL. I S. 737),

3.9.3 Eiprodukten, sofern diese den Anforderungen der Eiprodukte-Verordnung vom 17. Dezember 1993
(BGBL. IS. 2288),

3.9.4 Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis, sofern diese den Anforderungen der Milchverordnung vom
24. April 1995 (BGBI. I S. 544)

in der jeweils geltenden Fassung entsprechen und nicht nur im Inland in den Verkehr gebracht werden
diirfen.

3.10 Bei Gefliigelfleischerzeugnissen, ausgenommen Gefliigelfleischerzeugnisse im Sinne des § 1 Nr. 4
Buchstabe b, in Verpackungen, die nicht fiir Verbraucher im Sinne des § 6 Abs. 1 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstindegesetzes bestimmt sind, ist auf der Verpackung das Herstellungsdatum der
Gefliigelfleischerzeugnisse oder eine Kodierung anzugeben, aus der sich das Herstellungsdatum ableiten
148t.

4. In zugelassenen Herstellungsbetrieben fiir Gefliigelfleischzubereitungen ist beim Zubereiten von
Gefliigelfleisch iiber Anlage 2 Kapitel VI und die Nummern 3 bis 3.4 hinaus folgendes zu beachten:

4.1 Fir das Herstellen von Gefliigelfleischzubereitungen darf nur frisches Gefliigelfleisch verwendet
werden, das, wenn es tiefgefroren ist, durchgehend bei mindestens - 18 ¢C und

4.1.1 im Fall von frischem Gefliigelfleisch von Schlachtgefliigel nicht linger als 12 Monate oder

4.1.2 im Fall von frischem Gefliigelfleisch von Federwild nicht ldnger als 6 Monate seit der Schlachtung
oder Totung nach jagdrechtlichen Vorschriften gelagert worden ist.

4.2 Gefliigelfleischzubereitungen miissen unter kontrollierten Temperaturen hergestellt werden; sie
miissen verpackt werden und so rasch wie moglich auf eine Innentemperatur von hochstens + 4 gC oder
hochstens - 18 gC gebracht und bei den genannten Temperaturen befordert und gelagert werden.

4.3 Tiefgefrorene Gefliigelfleischzubereitungen diirfen nach dem Auf- oder Antauen nicht erneut
tiefgefroren werden und miissen innerhalb von 18 Monaten in den Verkehr gebracht werden.

4.4 Uber die allgemeinen Hygieneanforderungen nach Anlage 2 Kapitel II Nr. 1 hinaus haben
Beschiftigte beim Zerkleinern, Formen, Umhiillen und Zubereiten der Gefliigelfleischzubereitungen,
soweit dieses nicht in einem geschlossenen System erfolgt, Mund- und Nasenmasken sowie glatte und
wasserundurchlédssige EinwegHandschuhe oder entsprechende Handschuhe, die gereinigt und desinfiziert
werden konnen, zu tragen.

5. In zugelassenen Wildbearbeitungsbetrieben ist beim Gewinnen und Behandeln von Federwild iiber
Anlage 2 Kapitel VII und Nummer 2 hinaus folgendes zu beachten: Federwild ist auf eine
Innentemperatur von hochstens + 4 gC abzukiihlen. Reicht die Aullentemperatur dafiir nicht aus, ist das
Federwild moglichst bald, spitestens jedoch innerhalb von 12 Stunden nach dem Erlegen, in einen
Wildbearbeitungsbetrieb oder eine Sammelstelle zu bringen.

6. In zugelassenen Betrieben ist fiir das Umhiillen und Verpacken von Fleisch iiber Anlage 2 Kapitel VIII
hinaus folgendes zu beachten:

6.1 Das Verpacken von Gefliigelfleisch darf in einem Zerlegungsraum erfolgen, wenn

6.1.1 die Verpackungsmaterialien wéhrend des Transports mit einer hermetisch verschlossenen
Schutzhiille geschiitzt und im Betrieb unter hygienischen Bedingungen in einem getrennten Raum
gelagert worden sind; das Verpackungsmaterial darf nicht unmittelbar auf dem Boden gelagert werden;
6.1.2 die Lagerraume fiir das Verpackungsmaterial wirksam gegen Staub und Ungeziefer geschiitzt sind;
zwischen ihnen und den Réumen, die Stoffe enthalten, die das frische Gefliigelfleisch nachteilig
beeinflussen konnten, darf keine Luftverbindung bestehen;

6.1.3 das Verpackungsmaterial unter hygienischen Bedingungen fiir die Verwendung vorbereitet wird,
bevor es in den Zerlegungsraum gebracht wird,;

6.1.4 das Verpackungsmaterial unter hygienischen Bedingungen in den Zerlegungsraum gebracht und
unverziiglich verwendet wird; mit dem Verpackungsmaterial diirfen nur Personen arbeiten, die frisches
Gefliigelfleisch nicht zerlegen oder entbeinen;

6.1.5 das Gefliigelfleisch unmittelbar nach dem Umbhiillen in die dafiir vorgesehenen Kiihl- oder
Gefrierrdume gebracht wird. Das gilt auch bei Gefliigelfleischerzeugnissen, die im Herstellungsraum
verpackt werden. Das Verpacken von Gefliigelfleisch darf in einem Zerlegungsraum auch erfolgen, wenn
Eurokésten oder dhnliche Behéltnisse verwendet werden, die vor dem Verbringen in den Zerlegungsraum
gereinigt und desinfiziert worden sind.



6.2 Verpacktes Gefliigelfleisch darf nicht in demselben Raum mit unverpacktem frischen Gefliigelfleisch
gelagert werden.

7. In zugelassenen Betrieben ist fiir das Kiihlen, Lagern und Befoérdern von Gefliigelfleisch iiber Anlage 2
Kapitel IX hinaus folgendes zu beachten:

7.1 Frisches Gefliigelfleisch darf nur in Gefrierraumen

7.1.1 des Schlachtbetriebes, in dem es gewonnen,

7.1.2 des Zerlegungsbetriebes, in dem es zerlegt,

7.1.3 des Herstellungsbetriebes fiir Gefliigelfleischzubereitungen, in dem diese hergestellt worden sind,
7.1.4 eines zugelassenen Kiihl- und Gefrierhauses mittels geeigneter Kiihlanlagen gefroren werden.

7.2 Tierkorper, die gefroren werden sollen, miissen spitestens nach dem Erreichen der in Anlage 2
Kapitel IX Nr. 1 vorgeschriebenen Temperatur gefroren werden. Zerlegtes Gefliigelfleisch, das gefroren
werden soll, muB} unmittelbar im Anschluf} an das Zerlegen gefroren werden.

7.3 Bei gefrorenem Gefliigelfleisch muf3 eine Innentemperatur von mindestens - 12 gC erreicht werden,
die bei der anschlieBenden Lagerung gehalten werden.

7.4 Leicht verderbliche Gefliigelfleischerzeugnisse diirfen nur in Kiihl- oder Gefrierriumen eines
zugelassenen Verarbeitungsbetriebes oder eines nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 oder nach fleischhygiene- oder
lebensmittelrechtlichen Vorschriften zugelassenen Kiihl- oder Gefrierhauses gelagert werden. Bei
Raumtemperatur haltbare Gefliigelfleischerzeugnisse diirfen mit Zustimmung der zustdndigen Behorde in
Lagerrdumen gelagert werden, die aus stabilem sowie leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem
Material bestehen. Wenn frisches Gefliigelfleisch eingefiihrt oder gemdBl § 15 Abs. 4 durch das
Hoheitsgebiet eines Drittlandes befordert wird, muBl das Transportmittel verplombt sein; die
Transportmittel miissen so ausgestattet sein, dal die in Anlage 2 Kapitel IX Nr. 1 und 2 vorgeschriebenen
Temperaturen wihrend der Beférderung nicht iiberschritten werden.

7.5 Die zur Beforderung von Gefliigelfleisch bestimmten Transportmittel miissen folgenden
Anforderungen entsprechen:

7.5.1 Die Innenwinde und anderen Teile, die mit dem Gefliigelfleisch in Beriihrung kommen kdnnen,
miissen aus korrosionsfestem Material sein und diirfen weder die sensorischen Eigenschaften des
Fleisches beeintrachtigen noch gesundheitsschiadliche Stoffe an das Fleisch abgeben; die Innenwinde
miissen glatt sowie leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein;

7.5.2 die Transportmittel miissen mit wirksamen Vorrichtungen zum Schutz des Gefliigelfleisches vor
Staub und Insekten versehen und so abgedichtet sein, da3 Fliissigkeit aus ihnen nicht ablaufen kann.

7.6 Gefliigelfleisch darf in demselben Transportmittel mit anderen Erzeugnissen, die eine Gefahr fiir seine
einwandfreie Beschaffenheit darstellen, nicht befordert werden, es sei denn, dal wirksame
Schutzvorkehrungen getroffen werden. Verpacktes Gefliigelfleisch darf nicht in ein und denselben
Transportmitteln mit unverpacktem Gefliigelfleisch befordert werden, es sei denn, durch eine geeignete
Abtrennung wird sichergestellt, daB das unverpackte Gefliigelfleisch nicht mit dem verpackten
Gefliigelfleisch in Beriihrung kommt.

Kapitel 11

Betriebseigene Kontrollen
1. Mikrobiologische Untersuchungen von Gefliigelfleischzubereitungen in zugelassenen Betrieben 1.1
Bei den von den Betrieben vorgenommenen Stichprobenkontrollen miissen Gefliigelfleischzubereitungen
den Kriterien nach Nummer 1.3 entsprechen. Sie sind einmal wochentlich in Labors nach § 14 Abs. 5 zu
untersuchen.
1.2 Die fiir die Untersuchung entnommene Probe muf} aus fiinf Unterproben bestehen und repréisentativ
fiir die Tagesproduktion sein. Die Entnahme der zu untersuchenden Teilprobe erfolgt bei Zubereitungen
aus nicht zerkleinertem Gefliigelfleisch nach Denaturierung der Fleischoberfliche durch Hitze aus der
Tiefe der Muskulatur.
1.3 Mikrobiologische Kriterien fiir Gefliigelfleischzubereitungen

Keimart/Keimgruppe n c m M
Kolibakterien 5 2 5 x 10%g 5x10%g
Koagulasepositive Staphylokokken 5 1 5x10%g 5x10%g

Salmonellen 5 0  nicht feststellbarin 1 g



Legende

n = Zahl der Proben einer Partie

¢ = Zahl der Proben einer Partie, die Werte zwischen m und M aufweisen diirfen

m = Richtwert, bis zu dem alle Ergebnisse als zufriedenstellend anzusehen sind

Fir die Bewertung der Ergebnisse wird eine methodische Toleranz eingerdumt. Eine
Richtwertiiberschreitung liegt vor, wenn der Tabellenwert fiir m

- bei einer Keimzdhlung in festen Medien um das Dreifache,

- bei einer Keimzdhlung in fliissigen Medien um das Zehnfache

iiberschritten wird.

M = Grenzwert, der von keiner Probe iiberschritten werden darf; dariiber liegende Ergebnisse gelten als
nicht zufriedenstellend.

M = 10 m bei einer Keimzéhlung in festen Medien (entspricht dem Tabellenwert);

fiir die Bewertung der Ergebnisse aus einer Keimzidhlung in fliissigen Medien wird eine methodische
Toleranz eingerdumt:

M =30 m bei einer Keimz&hlung in fliissigen Medien (entspricht dem Dreifachen des Tabellenwertes).
1.4 Die Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchungen sind wie folgt zu bewerten:

1.4.1 Der aerobe Keimgehalt (+ 30 @C) sowie der Gehalt an Kolibakterien und koagulasepositiven
Staphylokokken werden nach einem Drei-Klassen-Schema bewertet, und zwar mit

- einer Klasse bis zum Richtwert m,

- einer Klasse zwischen dem Richtwert m und dem Grenzwert M und

- einer Klasse iiber dem Grenzwert M.

Die Qualitét der Partie gilt als

1.4.1.1 zufriedenstellend, wenn keiner der festgestellten Werte den Richtwert m liberschreitet,

1.4.1.2 annehmbar, wenn nicht mehr als die vorgegebene Anzahl ¢ der Proben zwischen m und M liegt
und der Grenzwert M von keiner Probe iiberschritten wird,

1.4.1.3 nicht zufriedenstellend, wenn

- der Grenzwert M oder

- die Anzahl ¢ der zwischen m und M liegenden Proben

uberschritten wird,

1.4.1.4 gesundheitlich bedenklich oder verdorben, wenn ein Keimgehalt von 10° x m erreicht oder
iiberschritten wird. Der Gehalt an koagulasepositiven Staphylokokken darf zu keinem Zeitpunkt den Wert
von 5 x 10%/g liberschreiten.

1.4.2 Der Gehalt an Salmonellen wird nach einem Zwei-Klassen-Schema bewertet, das wie folgt
festgelegt ist:

- »nicht feststellbar in«: das Ergebnis gilt als zufriedenstellend,

- »vorhanden in«: das Ergebnis gilt als nicht zufriedenstellend.

2. Betriebseigene Kontrollen in zugelassenen Verarbeitungsbetrieben

Es ist dafiir zu sorgen, dal} die Vorschriften des Kapitels I Nr. 3.5 stichprobenweise iiberwacht werden
und bei der Herstellung von Gefliigelfleischerzeugnissen, die in luftdicht verschlossenen Behéltnissen
abgefiillt und bei Raumtemperatur haltbar sind,

2.1 eine Wiarmebehandlung angewandt wird, durch die krankheitserregende Mikroorganismen und deren
Sporen abgetdtet oder inaktiviert werden,

2.2 die Gefliigelfleischerzeugnisse stichprobenweise

2.2.1 einem siebentigigen Inkubationstest bei + 37 ¢C oder einem zehntdgigen Inkubationstest bei + 35
oC oder einem Inkubationstest bei einer anderen von der zustindigen Behorde als gleichwertig
anerkannten ZeitTemperatur-Kombination und

2.2.2 mikrobiologischen Untersuchungen

in einem Labor nach § 14 Abs. 5 unterzogen werden,

2.3 iiberpriift wird, ob das Kiihlwasser nach Kapitel I Nr. 3.5.2 nach der Verwendung einen
Restchlorgehalt aufweist.

3. Mikrobiologische Untersuchungen bei frischem Gefliigelfleisch, das nach Finnland oder Schweden
verbracht werden soll

3.1 Frisches Gefliigelfleisch der in § 2 Nr. 1 Buchstabe a des Gefliigelfleischhygienegesetzes genannten
Tierarten ist vom Herkunftsbetrieb des Gefliigelfleisches nach den Nummern 3.2 bis 3.4 auf Salmonellen



zu untersuchen. Salmonellen diirfen nicht nachgewiesen werden. Die Untersuchung ist in einem Labor
nach § 14 Abs. 5 durchzufiihren.

3.2 Probenahmeverfahren

Jede Sendung ist stichprobenweise zu untersuchen. Dabei sind die Stichproben gleichméBig {iber die
Sendung verteilt zu entnehmen.

3.2.1 Schlachtkdrper mit noch anhédngendem Hals:

Die Proben bestehen aus jeweils 10 g Halshaut, die unter keimfreien Bedingungen mit sterilen
Instrumenten (Skalpell, Pinzette, Schere) vom Schlachtkdrper abgetrennt und separat in Probenbehilter
iiberfiihrt werden. Bis zur Untersuchung sind sie bei + 4 oC gekiihlt zu halten. Fiir die Untersuchung
werden sie jeweils in 90 ml gepuffertes Peptonwasser gegeben und 16 bis 20 Stunden bei + 37 oC
bebriitet (Voranreicherung).

Die weitere Untersuchung ist nach der in Nummer 3.4 genannten Methode durchzufiihren. Dabei diirfen
Teilmengen von bis zu 10 vorangereicherten Proben fiir die Anreicherung zu einer Sammelprobe vereint
(gepoolt) werden.

Jede Probe ist so zu kennzeichnen, daB3 eine eindeutige Zuordnung zu der betreffenden Sendung moglich
ist.

3.2.2 Schlachtkdrper ohne anhéngenden Hals, Schlachtkoérperteile und Schlachtnebenprodukte:

Die Proben bestehen aus Gewebestiicken von jeweils 25 g, die unter keimfreien Bedingungen mit einem
sterilen Korkbohrer oder durch Abschneiden einer Gewebescheibe mit einem sterilen Messer von der
Fleischoberfliche entnommen und separat in Probenbehélter iiberfiihrt werden. Bis zur Untersuchung sind
sie bei hochstens + 4 oC gekiihlt zu halten. Fiir die Untersuchung werden sie jeweils in 225 ml
gepuffertes Peptonwasser gegeben und 16 bis 20 Stunden bei + 37 oC bebriitet (Voranreicherung). Die
weitere Untersuchung ist nach der in Nummer 3.4 genannten Methode durchzufiihren. Dabei diirfen
Teilmengen von hdchstens 10 vorangereicherten Proben fiir die Anreicherung zu einer Sammelprobe
vereint (gepoolt) werden. Jede Probe ist so zu kennzeichnen, da} eine eindeutige Zuordnung zu der
betreffenden Sendung méglich ist.

3.3 Stichprobenumfang

Die Anzahl der Packstiicke in einer Sendung, aus der Stichproben entnommen werden, wird wie folgt

festgesetzt:

Sendung (Anzahl der Packstiicke) Stichprobenumfang

1 -29 . Zahl der Packstiicke, jedoch héchstens 20
30 - 39 25

40 - 49 30

50 - 59 35

60 - 89 40

90 - 199 50

200 - 499 55

500 oder mehr 60

Sofern das Gewicht der einzelnen Packstiicke einer Sendung zwischen 10 kg und 20 kg betrdgt, kann der
Stichprobenumfang auf 75 % verringert werden. Sofern das Gewicht aller Packstiicke einer Sendung
weniger als 10 kg betrégt, kann der Stichprobenumfang auf 50 % verringert werden.

3.4 Die mikrobiologische Untersuchung auf Salmonellen erfolgt nach dem Standardverfahren der
Internationalen Normenorganisation - ISO 6579 : 1993. Andere Verfahren diirfen nur angewandt werden,
wenn sie vom Rat der Europédischen Gemeinschaften zugelassen sind.

Anlage 4
(zu den §§ 4, 8 und 15)



Gesundheits- und Genufitauglichkeitsbescheinigungen
1. Der amtliche Tierarzt hat die Urschrift der Gesundheitsbescheinigung im Anschlul an die
Schlachtgefliigeluntersuchung im Erzeugerbetrieb auszustellen. Beim Verbringen des Schlachtgefliigels
in einen anderen Mitgliedstaat oder anderen Vertragsstaat des Abkommens liber den Europdischen
Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island und Liechtenstein mufl die Gesundheitsbescheinigung
zumindest in deutscher Sprache und in der Amtssprache des Empfangsmitgliedstaates oder -
vertragsstaates abgefafit sein und dem Muster der Gesundheitsbescheinigung in Anhang IV der Richtlinie
71/118/EWG in der geltenden Fassung entsprechen.
2. Eine Genuftauglichkeitsbescheinigung nach § 8 Abs. 1 Satz 1 fiir das Verbringen in einen anderen
Mitgliedstaat oder einen anderen Vertragsstaat des Abkommens iiber den Europédischen Wirtschaftsraum
mit Ausnahme von Island und Liechtenstein darf nur ausgestellt werden, wenn das gesamte
Gefliigelfleisch unter Einhaltung der fiir den Handel mit anderen Mitgliedstaaten oder fiir den
Handelsverkehr mit anderen Vertragsstaaten des Abkommens iiber den Europédischen Wirtschaftsraum
vorgeschriebenen Mindestanforderungen (Anhang I der Richtlinie 71/118/EWG, Anhdnge A, B und C der
Richtlinie 77/99/EWG, Anhinge I und IV der Richtlinie 94/65/EG, Anhang I der Richtlinie 91/495/EWG
und Anhang I der Richtlinie 92/45/EWG in den jeweils geltenden Fassungen) gewonnen, zubereitet und
behandelt worden ist und insbesondere die Bedingungen der Anlage 2 Kapitel IX Nr. 3 stindig
eingehalten worden sind.
3. Der amtliche Tierarzt hat die Urschrift der Genuf3tauglichkeitsbescheinigung in den vorgeschriebenen
Féllen zum Zeitpunkt des Versandes des Gefliigelfleisches auszustellen. Beim Verbringen in einen
anderen Mitgliedstaat oder anderen Vertragsstaat des Abkommens iiber den Europdischen
Wirtschaftsraum mit Ausnahme von Island und Liechtenstein muf3 die Genuftauglichkeitsbescheinigung
zumindest in deutscher Sprache und in einer Amtssprache des Empfangsmitgliedstaates oder -
vertragsstaates abgefalit sein und den entsprechende n Mustern der Genufltauglichkeitsbescheinigungen in
3.1 Anhang VI der Richtlinie 71/118/EWG,
3.2 Anhang D der Richtlinie 77/99/EWG,
3.3 Anhang V der Richtlinie 94/65/EG,
3.4 Anhang IV der Richtlinie 91/495/EWG oder
3.5 Anhang II der Richtlinie 92/45/EWG
in der jeweils geltenden Fassung entsprechen.
4. Muster flir Gesundheits- und GenuBtauglichkeitsbescheinigungen nach § 4 Abs. 1 und § 15 Abs. 1, 3
und 4:

4.1 Muster
Gesundheitsbescheinigungl)
fiir Schlachtgefliigel, das vom Ursprungsbetrieb ?) zum Schlachtbetrieb befordert wird

ZUSEANAIZE STELIE: ...vovvvveeeeeeceeeeeecee ettt ettt ettt s e s e et aeneans Nr.3):

I. Identifizierung der Schlachttiere
TTHEIATL: <.ttt ettt b et e bt e bt ea e e at e eabe et e e bt eateem bt e bt ea b e e bt e bt eateeabeeabeeabe e bt enteenbeebeenteenne
Zahl der Tiere:

I1. Herkunft der Schlachttiere
Anschrift des Ursprungsbetriebs:

Bestimmung der Schlachttiere
Die Schlachttiere werden mit folgendem Transportmittel:



IV. Bescheinigung Der Unterzeichner, amtlicher Tierarzt, bestatigt, dafl die oben bezeichneten Tiere am
............................................................ UIM c.oveevecivecreeereeereeveeneesneeeneenneenne.. UNT €Iner Untersuchung vor der
Schlachtung in dem oben genannten Ursprungsbetrieb unterzogen und fiir gesund befunden worden sind.
Ausgefertigt in.........ccoeveveeeneereennenns AL .eteeiieenieeieeeteesteeteesstessseensesseesnseansessseanseenseeseenseeseennnennnens
............................... (Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

1 Giiltigkeitsdauer der Gesundheitsbescheinigung: 72 Stunden.

2) Erzeugerbetrieb im Sinne der Gefliigelfleischhygiene-Verordnung.

3) Angabe steht frei.

4.2 Muster
Genuftauglichkeitsbescheinigung
fiir Fleisch von Zuchtwildl),
das fiir einen Mitgliedstaat der EWG bestimmt ist (§ 15 Abs. 3 Nr. 1 GFIHV)
INE 2], o e ettt
Versandland:

I. Angaben zur Identifizierung des Fleisches
Fleisch von:

I1. Herkunft des Fleisches
Anschrift(en) und Veterindrkontrollnummer(n) des (der) zugelassenen Schlachtbetriebe(s)~4):

III. Bestimmung des Fleisches
Das Fleisch wird versandt
von. .

(Versandort)
10F2 1] 4 AU
mit folgendem Transportmittel *):



IV. Bescheinigung

Der Unterzeichner, amtlicher Tierarzt, bescheinigt folgendes:

a) - das Fleisch der vorstehend bezeichneten Gattungen,?)

- die Verpackung des vorstehend bezeichneten Fleisches?)

ist mit einem Kennzeichen versehen, aus dem ersichtlich ist, daf3

- das Fleisch nur von Schlachttieren stammt, die in zugelassenen Schlachtbetrieben geschlachtet worden
sind;*)

- das Fleisch in einem zugelassenen Zerlegungsbetrieb zerlegt worden ist; 4)

b) das Fleisch ist aufgrund einer tierdrztlichen Untersuchung nach

- der Richtlinie 71/118/EWG des Rates zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim Handelsverkehr mit
frischem Gefliigelfleisch,*)

- der Richtlinie 64/433/EWG des Rates iiber die gesundheitlichen Bedingungen fiir die Gewinnung und
das Inverkehrbringen von frischem Fleisch #)

als tauglich zum GenuB fiir Menschen befunden worden;

¢) die Transportmittel und die Ladebedingungen entsprechen den in der vorgenannten Richtlinie
genannten hygienischen Anforderungen. .

AUSZETEITIGE I .oevieeieiieiieieeriee et neeeee s am

Y Frisches Fleisch von Federwild aus Zuchtbetriecben und von freilebenden Sdugetieren aus
Zuchtbetrieben, das einer auf seine Haltbarkeit einwirkenden Behandlung nicht unterworfen worden ist;
als frisch gilt jedoch auch Fleisch, das einer Kéltebehandlung unterworfen worden ist.

2) Fakultativ.

3) Bei Versand mit Eisenbahnwaggons und Lastkraftwagen sind die jeweiligen Kennzeichen oder
Nummern, bei Versand mit einem Flugzeug die Flugnummer und bei Versand mit dem Schiff der Name
einzutragen.

#) Nichtzutreffendes streichen.

4.3 Muster

GenuBtauglichkeitsbescheinigung

fiir Fleischzubereitungenl) (§ 15 Abs. 3 Nr. 2 GFIHV)

A OSSP SRUSRRO Versandland:
......... Ministerium:
........... Behorde:
............... Betr.?)
............................................................................................................................................................ L.
Angaben zur Identifizierung der Fleischzubereitungen Erzeugnisse hergestellt aus Fleisch von:

................................................................................................................................... (Tiergattung)



Temperatur bei Lagerung und Beforderung:

II. Herkunft der Fleischzubereitungen
Anschrift(en) und Zulassungsnummer(n) des (der) zugelassenen Herstellungsbetriebe(s): .

gegebenenfalls
Anschrift(en) und Zulassungsnummer(n) des (der) zugelassenen Kiihlhauses(hduser):

Die Erzeugnisse werden versandt
VOTL. ettt ettt ettt ettt ettt e a bttt b bt b et ettt ea bt ettt st nea e nach:

genannten Fleischzubereitungen . a) aus frischem Fleisch unter den in der Richtlinie 94/65/EG
vorgesehenen besonderen Bedingungen hergestellt worden sind; b) fiir die Griechische Republik
bestimmt sind.’)

AUSZETETTIGE I .oevveeeieiieiieieeree sttt seeeae s am

............................... (Stempel und Unterschrift des amtlichen Tierarztes) (Name in Gro3buchstaben)
) Nach Artikel 2 der Richtlinie 94/65/EWG.

2) Angabe steht frei.

%) Angabe einer etwaigen ionisierenden Bestrahlung aus medizinischen Griinden.

%) Bei Eisenbahnwaggons und Lastkraftwagen ist die Zulassungsnummer, bei Flugzeugen die
Flugnummer und bei Schiffen der Name des Schiffes anzugeben; diese Angaben sind im Fall von
Umladungen zu ergénzen.

%) Gegebenenfalls.

4. 4 Muster
GenuBtauglichkeitsbescheinigung



fiir frisches Gefliigelfleischl) (§ 15 Abs. 4 Nr. 1 GFIHV)
T 2). e ettt

Versandland:

II. Herkunft des Fleisches
Anschrift(en) und Veterindrkontrollnummer(n) des (der) zugelassenen Schlachtbetriebe(s):

III. Bestimmung des Fleisches
Das Fleisch wird versandt

DACK <.ttt st a e e e ene st
mit folgenden Transportmitteln 3)..



Name und Anschrift des Empf.a. ngers:

IV. Bescheinigung

Der Unterzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt folgendes:

a) Das vorstehend bezeichnete Gefliigelfleisch entspricht den Anforderungen der Richtlinie 91/494/EWG
des Rates vom 26. Juni 1991 {iber die tierseuchenrechtlichen Bedingungen fiir den
innergemeinschaftlichen Handel mit frischem Gefliigelfleisch und fiir seine Einfuhr aus Drittlandern und
ferner, wenn es fiir einen Mitgliedstaat oder ein Gebiet eines Mitgliedstaats bestimmt ist, die als frei von
der Newcastle-Krankheit anerkannt sind, den Anforderungen des Artikels 3 Abschnitt A Nummer 1
Unterabsatz 2 derselben Richtlinie.

b) - Das vorstehend bezeichnete Gefliigelfleisch,

- die Verpackung des vorstehend bezeichneten Fleisches

ist mit einem Kennzeichen versehen, aus dem ersichtlich ist, daf3

- das Gefliigelfleisch von Tieren stammt, die in zugelassenen Schlachtbetrieben geschlachtet worden sind;
- das Fleisch in einem zugelassenen Zerlegungsbetrieb zerlegt worden ist.

¢) Das Gefliigelfleisch ist aufgrund einer tierdrztlichen Untersuchung nach der Richtlinie 71/118/EWG
des Rates vom 15. Februar 1971 zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim Handelsverkehr mit
frischem Gefliigelfleisch und 91/495/EWG des Rates vom 27. November 1990 zur Regelung der
gesundheitlichen und tierseuchenrechtlichen Fragen bei der Herstellung und Vermarktung von
Kaninchenfleisch und Fleisch von Zuchtwild als zum Genuf fiir Menschen geeignet befunden worden.

d) Die Transportmittel und die Ladebedingungen entsprechen den in der Richtlinie 71/118/EWG
genannten hygienischen Anforderungen.

e) Wenn das Fleisch fiir Finnland und Schweden bestimmt ist:*)

i) Der Test nach Artikel 5 Absatz 3 wurde durchgefiihrt.*)

ii) Das Fleisch stammt aus einem Betrieb, in dem ein Programm nach Artikel 5 Absatz 3 Buchstabe b
anwendbar ist.)

AUSEferti@t in ......cveveveeeeieeie e perveesreesaeenraaans am

1 Frisches Gefliigelfleisch im Sinne der in Abschnitt IV dieser Bescheinigung erwihnten Richtlinie sind
alle zum Genuf} fiir Menschen geeigneten Teile von Haustieren folgender Gattungen: Hiihner, Puten,
Perlhiihner, Enten, Génse, Wachteln, Tauben, Fasanen und Rebhiihner, die als Haustiere gehalten werden.
Diese Teile diirfen einer auf ihre Haltbarkeit einwirkenden Behandlung nicht unterworfen worden sein.
Als frisch gilt jedoch auch Fleisch, das einer Kéltebehandlung unterworfen ist.

%) Angabe steht frei.

) Bei Eisenbahnwaggons und Lastkraftwagen ist die Zulassungsnummer, bei Flugzeugen die
Flugnummer und bei Schiffen der Name des Schiffes sowie erforderlichenfalls die containernummer
anzugeben.

4) Nichtzutreffendes streichen.

4.5 Muster
Gesundheits- und Tiergesundheitsbescheinigung
fiir Wildfleischl), das nach Durchfuhr durch
ein Drittland fiir einen Mitgliedstaat bestimmt ist (§ 15 Abs. 4 Nr. 2 GFIHV)
Versandland: .............ccoeeveveveveeieeiereeeeeeeeeee e, Nr.%):
Ministerium:



I. Angaben zur Identifizierung des Fleisches

WILAEIEISCR VOML.. weiiiiiiiiiiiee ettt s e e e e e esaaeaaeeeee e
Art der Teile..

I1. Herkunft des Fleisches
Anschrift(en) und Veterindrkontrollnummer(n) des (der) zugelassenen Betriebe(s)..

III. Bestimmung des Wildfleischs
Das Fleisch wird versandt

IV. GenufBitauglichkeitsbescheinigung Der Unterzeichnete, amtlicher Tierarzt, bescheinigt folgendes: a)
Das Wildfleisch der vorstehend bezeichneten Arten ist in einem Bearbeitungsbetrieb in einem Gebiet oder
Teilgebiet, das tierseuchenrechtlichen Beschrankungen unterworfen ist, gewonnen und aufgrund einer
tierdrztlichen Untersuchung gemif der Richtlinie 92/45/EWG als zum Genuf} fiir Menschen tauglich
erklirt worden.’) b) Die Beforderungsmittel und die Ladebedingungen entsprechen den in der
vorgenannten Richtlinie genannten hygienischen Anforderungen. c) Die ganzen Wildtierkorper sind/Das
Wildfleisch ist*) nach Durchfuhr durch ein Drittland fiir einen Mitgliedstaat bestimmit.

AUSZETETHIZE 1N ..veeiviiiiieeiie ettt am

............................... (Unterschrift des amtlichen Tierarztes)

) Wildfleisch, das aufer einer Kiltebehandlung keiner seine Haltbarkeit gewihrleistenden Behandlung
unterzogen worden ist.

2) Fakultativ.



%) Bei Versand mit Eisenbahnwaggons oder Lastkraftwagen sind die jeweiligen Kennzeichen oder
Nummern, bei Versand mit einem Flugzeug die Flugnummer und bei Versand mit dem Schiff der Name
einzutragen.

4) Nichtzutreffendes streichen.

%) EinschlieBlich Untersuchung auf Trichinen nach Artikel 3 Abs. 3.

4. 6 Muster . .,
GenuBtauglichkeitsbescheinigung
fiir Fleischerzeugnissel) (§ 15 Abs. 4 Nr. 3 GFIHV)
N 2), ettt
Versandland:

Erzeugnisse hergestellt aus Fleisch von:
................................................................................................................. . (T ergattung)
Art der Erzeugnisse®):

I1. Herkunft der Fleischerzeugnisse
Anschrift(en) und Kontrollnummer(n) des (der) zugelassenen Herstellungsbetriebe(s):

gegebenenfalls:
Anschrift(en) und Kontrollnummer(n) des (der) zugelassenen Kiihllager(s):



mit folgendem Transportmittel °)..

IV. Bescheinigung iiber die Genufitauglichkeit Der Unterzeichnete bescheinigt, da3 die vorstehend
genannten Fleischerzeugnisse a) aus frischem Fleisch oder Fleischerzeugnissen unter den in der Richtlinie
77/99/EWG vorgesehenen besonderen Bedingungen hergestellt worden sind; ®) b) aus dem Fleisch
anderer als den in Artikel 2 Buchstabe d der Richtlinie 77/99/EWG genannten Tiergattungen hergestellt
worden sind; ) ¢) fiir die Griechische Republik bestimmt sind.®)

V. Falls erforderlich:

Im Fall der Umladung in einem zugelassenen Kiihlhaus oder einem zugelassenen Kiihllager,
Identifizierung

a) des Umladeortes (Anschrift und Zulassungsnummer):

AUSZETETHIZE I ..veiiviiciieciieciee et am

............................... (Unterschrift der zustindigen Behorde) (Name in Grof3buchstaben)
) Nach Artikel 2 der Richtlinie 77/99/EWG.

%) Angabe steht frei.

%) Angabe einer etwaigen ionisierenden Bestrahlung aus medizinischen Griinden.

) Fiir den Fall auszufiillen, daB Angaben gemiB Artikel 7 der Richtlinie 77/99/EWG vorgesehen sind.

) Bei Eisenbahnwaggons und Lastkraftwagen ist die Zulassungsnummer, bei Flugzeugen die
Flugnummer und bei Schiffen der Name des Schiffes anzugeben.

®) Unzutreffendes streichen.

Anlage 5
(zu § 15 Abs. Sund § 16 Abs. 4)

Untersuchung bei der Einfuhr von Gefliigelfleisch
1. Fiir die Untersuchung von Gefliigelfleisch bei der Einfuhr sind Proben moglichst iiber die gesamte
Sendung verteilt zu entnehmen.
2. Untersuchung von frischem Gefliigelfleisch
2.1 Das Gefliigelfleisch ist darauf zu untersuchen, ob es frisch im Sinne des § 2 Nr. 7 des
Gefliigelfleischhygienegesetzes ist und ob die vorgeschriebene Temperatur von hochstens + 4 oC bei
gekiihltem, mindestens -12 @C bei gefrorenem oder -18 oC bei tiefgefrorenem Gefliigelfleisch eingehalten
ist.
2.2 Stichproben sind bei jeder Sendung wie folgt zu entnehmen:

bei bis zu 4 000 kg 2 Packsticke,
bei iber 4 000 kg bis zu 15 000 kg 4 Packsticke,

bei iber 15 000 kg bis zu 50 000 kg 8 Packstiicke,



bei iber 50 000 kg bis zu 100 000 kg 10 Packstiicke.

Bei Sendungen mit einem Gewicht von iiber 100 000 kg sind fiir alle weiteren angefangenen 50 000 kg
zusétzlich jeweils 4 Packstiicke zu entnehmen. Wird unverpacktes Federwild eingefiihrt, tritt an die Stelle
eines Packstiickes eine Gefliigelfleischmenge von hochstens 25 kg.

2.3 Die Packstiicke sind zu 6ffnen, und der Inhalt ist ohne Zerstérung der Schutzhiille zu besichtigen. Von
je 2 Packstiicken, die zu besichtigen sind, ist jeweils ein Tierkorper oder ein Teilstiick von etwa 500 g zu
besichtigen, zu durchtasten und anzuschneiden und dabei auf Abweichung der Konsistenz, der Farbe und
des Geruchs zu priifen. Gefrorenes Gefliigel ist vor der Untersuchung aufzutauen; dabei diirfen fir eine
Untersuchung nach Nummer 2.6 Satz 3 nur Auftauverfahren angewandt werden, die in den dort
genannten Untersuchungsvorschriften festgelegt sind. Federwild im Federkleid ist vor der Untersuchung
zu enthduten oder zu rupfen.

2.4 Im Fall eines begriindeten Verdachts ist zusétzlich mindestens die doppelte Anzahl der Packstiicke
weitergehend, gegebenenfalls auch bakteriologisch, histologisch, serologisch oder chemisch-physikalisch,
zu untersuchen.

2.5 Frisches Gefliigelfleisch ist ferner nach ndherer Anweisung der zustindigen Behorde
stichprobenweise auf seine Tierartzugehdrigkeit sowie auf Riickstdnde zu untersuchen.

2.5.1 Fiir die Riickstandsuntersuchung ist aus den insgesamt zur Untersuchung gestellten Sendungen
mindestens eine Probe fiir jeweils angefangene 50 000 kg Gefliigelfleisch zu entnehmen. Werden
insgesamt weniger als 50 000 kg Gefliigelfleisch zur Untersuchung gestellt, sind mindestens 2 Proben,
auf die zur Untersuchung gestellten Sendungen verteilt, zu entnehmen.

2.5.2 Unbeschadet der Nummer 2.5.1 sind bei begriindetem Verdacht auf Riickstéinde von jeder Sendung
Proben wie folgt zu entnehmen:

bei bis zu 1 000 kg 2 Proben,
bei lber 1 000 kg bis zu 15 000 kg 4 Proben,
bei iber 15 000 kg 8 Proben.

2.6 Wird eine weitergehende Untersuchung auf Grund eines begriindeten Verdachts nach Nummer 2.4
durchgefiihrt, hat die zustindige Behorde die Sendung vorldufig zu beschlagnahmen und anzuordnen, daf}
die Beurteilung dieser Sendung so lange zuriickgestellt wird, bis die weitergehende Untersuchung
abgeschlossen ist. Bezieht sich der Verdacht nur auf einen Teil der Sendung, gilt Satz 1 nur fiir diesen
Teil. Die Beurteilung ist auch zuriickzustellen bei Sendungen, die nach MalB3gabe der Anhénge V und VI
der Verordnung (EWG) Nr. 1538/91 der Kommission vom 5. Juni 1991 mit ausfiihrlichen
Durchfithrungsvorschriften zur Verordnung (EWG) Nr. 1906/90 des Rates iiber bestimmte
Vermarktungsnormen fiir Gefliigelfleisch (ABl. EG Nr. L 143 S. 11), zuletzt gedndert durch Verordnung
(EG) Nr. 205/96 vom 2. Februar 1996 (ABL. EG Nr. L 27 S. 6), auf ihren Auftauverlust oder ihren
Gesamtwassergehalt untersucht werden.

2.7 Beanstandung und Beschlagnahme

2.7.1 Sind Proben auf Grund der Untersuchung nach Nummer 2.3 wegen Vorliegens eines in Anlage 1
Kapitel VI Nr. 3, ausgenommen Nr. 3.1, 3.2, 3.4 und 3.5, genannten Mangels zu beanstanden oder liegt
ein begriindeter Verdacht auf das Vorliegen eines solchen Mangels vor und handelt es sich um nicht mehr
als einen Mangel je 2 Packstiicke einer Sendung, ist eine erneute Untersuchung im doppelten als dem in
Nummer 2.3 genannten Umfang durchzufiihren. Wird dabei erneut ein Mangel festgestellt, ist die
Sendung zu beschlagnahmen.

2.7.2 Werden in frischem Gefliigelfleisch Salmonellen oder andere fiir die Gesundheit des Menschen
gefdhrliche Erreger festgestellt und handelt es sich um nicht mehr als eine Feststellung je 2 Packstiicke
einer Sendung, ist eine erneute Untersuchung im doppelten als dem in Nummer 2.3 genannten Umfang
durchzufithren. Wird dabei erneut diese Feststellung getroffen, ist die Sendung zu beschlagnahmen.
Packstiicke, in denen Salmonellen oder andere fiir die Gesundheit des Menschen geféhrliche Erreger
festgestellt worden sind, oder frisches Gefliigelfleisch, das mit befallenem Gefliigelfleisch unmittelbar in
Beriihrung gekommen ist, sind in jedem Fall zu beschlagnahmen.

2.8 Beurteilung und Kennzeichnung von frischem Gefliigelfleisch



2.8.1 Packstiicke, von denen Proben entnommen worden sind und deren Inhalt nicht zu beanstanden ist,
sind mit dem Stempelabdruck »Untersucht« nach Nummer 7.1 unter Angabe der Untersuchungsstelle und
eines Identifizierungszeichens des amtlichen Tierarztes, der die Sendung beurteilt hat, zu kennzeichnen.
2.8.2 Mit dem Stempelabdruck »Unschédlich zu beseitigen« nach Nummer 7.2 sind alle Packstiicke der
Sendung zu kennzeichnen, wenn bei der Einfuhruntersuchung festgestellt wird, dafl das frische
Gefliigelfleisch nicht den Vorschriften dieser Verordnung entspricht, das Zuriickverbringen aus
gesundheitlichen Griinden nicht zuléssig ist und im einzelnen auch nur bei einem Gefliigelfleischteil
folgende Feststellungen getroffen werden:

2.8.2.1 eine auf den Menschen iibertragbare Krankheit,

2.8.2.2 nach einer Riickstandsuntersuchung nach Nummer 2.5

2.8.2.2.1 Riickstdnde von Hemmstoffen,

2.8.2.2.2 Riickstinde von Stoffen, deren Anwendung nach der Verordnung iiber Stoffe mit
pharmakologischer Wirkung verboten ist, oder deren Umwandlungsprodukte; gleiches gilt, wenn das
Vorhandensein solcher Stoffe zu einem fritheren Zeitpunkt im lebenden Gefliigel festgestellt worden ist,
sofern die Verabreichung an das Gefliigel nicht nach arzneimittelrechtlichen Vorschriften zugelassen ist,
2.8.2.2.3 verbotene Stoffe, die in Anhang IV der Verordnung (EWG) Nr. 2377/90 aufgefiihrt sind oder
sonstige Riickstdnde oder Gehalte von Stoffen, die festgesetzte Hochstmengen, die in Anlage 1 Kapitel V
Nr. 5 aufgefiihrten Werte oder Werte, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich
unbedenklich sind, iiberschreiten,

2.8.2.3 andere Abweichungen als die in den Nummern 2.8.2.1 und 2.8.2.2 genannten, die eine
unschédliche Beseitigung des Gefliigelfleisches erfordern.

2.8.3 Unbeschadet der Vorschriften der Nummer 2.8.2 sind alle Packstiicke der Sendung mit dem
Stempelabdruck »Zuriickzuweisen« nach Nummer 7.3 zu kennzeichnen, wenn bei der
Einfuhruntersuchung festgestellt wird, daB das frische Gefliigelfleisch nicht den Vorschriften der
Verordnung entspricht und im einzelnen folgende Feststellungen getroffen werden:

2.8.3.1 eine Uberschreitung der vorgeschriebenen Temperatur, wenn der Verfiigungsberechtigte nicht die
Innentemperatur bei jedem Packstiick messen lassen will,

2.8.3.2 geringgradige Abweichungen hinsichtlich Geruch, Geschmack, Farbe und Konsistenz,
mikrobieller Verderb oder dhnliche Zersetzungsvorginge, Befall mit Mikroorganismen oder mit Insekten,
Verunreinigung, soweit diese nicht nur auf vereinzelte Teile der Sendung beschrinkt ist und der Mangel
nicht durch unschédliche Beseitigung der veranderten Teile behoben worden ist.

3. Untersuchung von Gefliigelfleischzubereitungen

3.1 Die Vorschriften der Nummer 2 gelten mit Ausnahme der Nummer 2.1 fiir
Gefliigelfleischzubereitungen entsprechend.

3.2 Gefliigelfleischzubereitungen sind auch darauf zu untersuchen, ob

3.2.1 sie vorschriftsgemilB tiefgefroren sind, insbesondere die Gefliigelfleischtemperatur von mindestens -
18 oC eingehalten ist, und

3.2.2 Anzeichen fiir eine unzuléssige Behandlung vorliegen.

4. Untersuchung von Gefliigelfleischerzeugnissen

4.1 Bei Sendungen von Gefliigelfleisch in luftdicht verschlossenen Behéltnissen, das in diesen
Behiltnissen durch Erhitzen haltbar gemacht worden ist, sind von jeder Sendung Proben im Gewicht von
etwa 150 g wie folgt zu entnehmen:

bei bis zu 1 000 Beh&dltnissen 2 Behdltnisse,
bei iber 1 000 bis zu 10 000 Behdltnissen 4 Behdltnisse,
bei iber 10 000 bis zu 100 000 Behaltnissen 8 Behdltnisse,
bei Uber 100 000 bis zu 200 000 Behé&ltnissen 10 Behaltnisse;

bei Sendungen mit idber 200 000 Behaltnissen sind fir alle weiteren
angefangenen 100 000 Behaltnisse
zusadtzlich jeweils vier Behdltnisse zu entnehmen.

4.2 Bei Sendungen von Gefliigelfleischerzeugnissen, die nur durch Pokeln zubereitet worden sind, ist je
angefangene 100 kg einer Sendung eine Probe im Gewicht von etwa 150 g zu entnehmen.



4.3 Bei Sendungen von anderen als in Nummer 4.1 oder 4.2 genannten Gefliigelfleischerzeugnissen ist
von jeder Sendung je angefangene 500 kg eine Probe im Gewicht von etwa 150 g zu entnehmen.

4.4 Bei begriindetem Verdacht ist von jeder Sendung die doppelte Anzahl der in den Nummern 4.1, 4.2
und 4.3 genannten Proben zu entnehmen.

4.5 Die entnommenen Stichproben sind wie folgt zu untersuchen:

4.5.1 im Fall der Nummer 4.1, ob es sich um durch Erhitzen zubereitetes Gefliigelfleisch handelt, ferner
sensorisch und erforderlichenfalls bakterioskopisch;

4.5.2 im Fall der Nummern 4.2 und 4.3, ob es sich um durch Erhitzen, Salzen oder Trocknen allein oder
in Kombination dieser Verfahren zubereitetes Gefliigelfleisch handelt, ferner sensorisch, bei zubereitetem
Fett zusdtzlich chemisch, bei zubereitetem Gefliigelfleischpulver zusétzlich bakteriologisch.

4.6 Im Fall der Nummer 4.4 sind die Proben weitergehend, gegebenenfalls auch bakteriologisch,
histologisch, serologisch oder chemisch, zu untersuchen. Nummer 2.6 Satz 1 gilt entsprechend.

4.7 Gefliigelfleischerzeugnisse sind ferner nach ndherer Anweisung der zustéindigen Behorde
stichprobenweise auf Riickstinde zu untersuchen. Hierfiir ist aus den insgesamt zur Untersuchung
gestellten Sendungen mindestens eine Probe fiir jeweils angefangene 50 000 kg Gefligelfleisch zu
entnehmen. Werden weniger als 50 000 kg Gefliigelfleisch zur Untersuchung gestellt, sind mindestens
zwei Proben, auf die zur Untersuchung gestellten Sendungen verteilt, zu entnehmen.

4.8 Bei begriindetem Verdacht auf Riickstédnde sind von jeder Sendung Proben wie folgt zu entnehmen:

bei bis zu 1 000 kg 3 Proben,
bei Uber 1 000 kg bis zu 5 000 kg 5 Proben,
bei Uber 5 000 kg bis zu 10 000 kg 8 Proben,
bei iber 10 000 kg 11 Proben.

5. Die in den Nummern 2 und 4 genannten Probenahmezahlen gelten nicht, sofern von der Européischen
Kommission fiir bestimmte Drittlinder nach Artikel 8 Nr. 3 Abs. 2 der Richtlinie 90/675/EWG des Rates
vom 10. Dezember 1990 zur Festlegung von Grundregeln fiir die Veterindrkontrollen von aus
Drittlaindern in die Gemeinschaft eingefiihrten Erzeugnissen (ABl. EG Nr. L 373 S. 1) in der jeweils
geltenden Fassung eine geringere Kontrollhdufigkeit festgesetzt und diese Entscheidung vom
Bundesministerium fiir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht worden ist. Abweichend von Satz
1 kann die zustindige Behorde bei Verdacht auf Verstol gegen die Vorschriften dieser Verordnung oder
bei Zweifeln an der Namlichkeit der Sendung die Probenahme in dem in den Nummern 2 und 4
genannten Umfang durchfiihren.

6. Beurteilung und Kennzeichnung von Gefliigelfleischerzeugnissen

6.1 Die Gefliigelfleischerzeugnisse oder die zur Untersuchung herangezogenen Packstiicke sind mit dem
Stempelabdruck »Untersucht« nach Nummer 7.1 unter Angabe der Untersuchungsstelle und eines
Identifizierungszeichens des amtlichen Tierarztes, der die Sendung beurteilt hat, zu kennzeichnen, wenn
die Einfuhruntersuchung keinen Grund zu Beanstandungen ergeben hat.

6.2 Mit dem Stempelabdruck »Unschédlich zu beseitigen« nach Nummer 7.2 sind alle Teile der Sendung
zu kennzeichnen, wenn bei der Einfuhruntersuchung festgestellt wird, daf die Gefliigelfleischerzeugnisse
nicht den Vorschriften entsprechen, aus gesundheitlichen Griinden das Zuriickverbringen aus dem
Geltungsbereich dieser Verordnung nicht zuldssig ist und im einzelnen folgende Feststellungen getroffen
werden:

6.2.1 eine auf den Menschen iibertragbare Krankheit,

6.2.2 nach einer Riickstandsuntersuchung nach Nummer 4.7

6.2.2.1 Riickstdnde von Hemmstoffen,

6.2.2.2 Riickstdinde von Stoffen, deren Anwendung nach der Verordnung iiber Stoffe mit
pharmakologischer Wirkung verboten ist, oder deren Umwandlungsprodukte; gleiches gilt, wenn das
Vorhandensein solcher Stoffe bei dem betreffenden Gefliigel zu einem fritheren Zeitpunkt festgestellt
worden ist, sofern die Verabreichung nicht nach arzneimittelrechtlichen Vorschriften zugelassen ist,
6.2.2.3 sonstige Riickstinde oder Gehalte von Stoffen, die

6.2.2.3.1 festgesetzte Hochstmengen oder

6.2.2.3.2 die in Anlage 1 Kapitel V Nr. 5 aufgefiihrten Werte oder



6.2.2.3.3 Werte, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich unbedenklich sind,
iiberschreiten oder in Anhang IV der Verordnung (EWG) Nr. 2377/90 aufgefiihrt sind,

6.2.3 andere Abweichungen als die in den Nummern 6.2.1 und 6.2.2 genannten, sofern sie eine
unschédliche Beseitigung des Gefliigelfleisches erfordern,

6.2.4 Verarbeitung von Teilen, die als nicht geeignet zum Verzehr fiir Menschen anzusehen sind,

6.2.5 eine unzuléssige Behandlung des Gefliigelfleisches,

6.2.6 die Nichteinhaltung der vorgeschriebenen Transporttemperatur bei bedingt haltbar gemachtem
Gefliigelfleisch, sofern die Beschaffenheit des Gefliigelfleisches sich so verdndert hat, da3 es nicht mehr
verzehrstauglich ist,

6.2.7 daB die Haltbarmachung bei bedingt haltbarem oder bei vollstindig haltbar gemachtem
Gefliigelfleisch nicht den Anforderungen dieser Verordnung entspricht und aus gesundheitlichen Griinden
eine nachtrigliche Haltbarmachung nicht durchgefiihrt werden kann oder daf3 der Verfiigungsberechtigte
im Fall einer entsprechenden Moglichkeit weder von einer nachtrdglichen Haltbarmachung Gebrauch
machen noch das Gefliigelfleisch zuriickverbringen will.

6.3 Unbeschadet der Nummer 6.2 sind alle Teile der Sendung mit dem Stempelabdruck
»Zurlickzuweisen« nach Nummer 7.3 zu kennzeichnen, wenn die Dokumenten- und Namlichkeitspriifung
ergeben hat oder bei der Einfuhruntersuchung festgestellt wird, daB3 die Sendung nicht den Vorschriften
dieser Verordnung entspricht, die Kennzeichnung »Unschédlich zu beseitigen« nicht vorgeschrieben ist
und der Verfiigungsberechtigte von einer unschidlichen Beseitigung keinen Gebrauch machen will. Diese
Kennzeichnung ist insbesondere vorzunehmen, wenn im einzelnen folgende Feststellungen getroffen
werden:

6.3.1 geringgradige substantielle Miangel, insbesondere Abweichungen hinsichtlich Geruch, Geschmack,
Farbe oder Konsistenz,

6.3.2 mikrobieller Verderb oder dhnliche Zersetzungsvorgénge,

6.3.3 Befall mit Mikroorganismen oder mit Insekten,

6.3.4 Verunreinigung, soweit diese nicht nur auf vereinzelte Teile der Sendung beschrinkt ist und der
Mangel nicht durch unschidliche Beseitigung der verédnderten Teile behoben worden ist,

6.3.5 bei zubereitetem Fett aulerdem

6.3.5.1 Gehalt an Wasser iiber 0,3 %,

6.3.5.2 Gehalt an freien Fettsduren iiber 0,65 %,

6.3.5.3 Peroxydzahl iiber 4.

6.4 Abweichend von Nummer 6.3 ist bei zubereitetem Fett nur das einzelne betroffene Packstiick der
Sendung mit dem Stempelabdruck »Zuriickzuweisen« nach Nummer 7.3 zu kennzeichnen, sofern auf
Antrag des Verfiigungsberechtigten jedes Packstiick der Sendung untersucht worden ist und lediglich ein
duBerlicher Befall mit Mikroorganismen oder eine &ufBerliche Verunreinigung einzelner Packstiicke
festgestellt worden ist.

7. Muster fiir Stempel, die bei der Einfuhruntersuchung zu verwenden sind:

7.1 Untersucht - omissis

7.2 Unschédlich zu beseitigen - omissis

7.3 Zuriickzuweisen - omissis

8. Die zustindige Landesbehorde teilt die Entscheidung der Grenzkontrollstelle moglichst umgehend
unter Angabe der Griinde dem Bundesministerium fiir Gesundheit mit, wenn

8.1 bei der Untersuchung einer Sendung frischen Gefliigelfleisches aus Drittldindern festgestellt wird, daf3
die vorgeschriebene Genufitauglichkeitsbescheinigung

8.1.1 nicht in Urschrift vorliegt,

8.1.2 unrichtige Angaben enthilt,

8.1.3 widerrechtlich ausgestellt worden ist,

8.1.4 gefalscht ist oder den Verdacht einer Falschung erweckt, oder

8.2 bei der Untersuchung einer Sendung Gefliigelfleisch

8.2.1 eine auf den Menschen Ubertragbare Krankheit,

8.2.2 eine andere die Gesundheit des Menschen gefdhrdende Abweichung oder

8.2.3 ein positives Ergebnis einer Riickstandsuntersuchung im Sinne der Nummer 2.8.2.2 oder 6.2.2
festgestellt wird.



Artikel 2

Anderung der Fleischhygiene-Verordnung

Die Fleischhygiene-Verordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 21. Mai 1997 (BGBI. I S.
1138), gedndert durch Artikel 5 der Verordnung vom 6. November 1997 (BGBIL. I S. 2665), wird wie
folgt gedndert:

1. § 2 wird wie folgt gedndert:

a) In Nummer 7 Buchstabe a wird das Wort », Gefriertrocknung« gestrichen.

b) In Nummer 11 werden die Worte »oder nach Aufschneiden oder Zerteilen« durch die Worte »oder,
gegebenenfalls nach Aufschneiden oder Zerteilen,« ersetzt.

¢) In Nummer 13 wird der Punkt durch ein Semikolon ersetzt, und es wird folgende Nummer 14 angefiigt:
»14. Schidel:

Oberschidel ohne Unterkiefer und Zungenbein.«

2. Dem § 5 Abs. 1 wird folgender Satz angefligt:

»Sie kann in den Fillen der Anlage 1 Kapitel I Nr. 5a versagt werden.«

3. Dem § 6 wird nach Absatz 2 folgender Absatz 3 angefiigt:

»(3) Kopfe der in Anlage 1 Kapitel IV Nr. 10.1.1 und 10.1.2 genannten Tiere diirfen unmittelbar aus dem
Schlachtbetrieb unter amtlicher Uberwachung in einen von der zustindigen Behérde hierfiir bestimmten
Zerlegungsbetrieb gebracht werden; nach dem Entbeinen sind dort die Schédel, gegebenenfalls
einschlielich Augen und Gehirn, nach Anlage 1 Kapitel V Nr. 3b zu kennzeichnen und bis zur
Beseitigung nach den Vorschriften des Tierkorperbeseitigungsgesetzes zu beschlagnahmen.«

4. § 10 wird wie folgt gedndert:

a) Absatz 6 wird wie folgt gefal3t:

»(6) Abweichend von den Absétzen 1 und 2 darf Fleisch in Betrieben, die nicht nach § 11 zugelassen oder
nach § 11a Abs. 3 registriert sind, zubereitet oder behandelt und in den Verkehr gebracht werden, sofern
die Abgabe des Fleisches ausschlieBlich an Ort und Stelle unmittelbar an den Verbraucher erfolgt. Die
Anforderungen des § 10b Abs. 1 Nr. 2 gelten entsprechend.«

b) In Absatz 8 wird nach Satz 1 folgender Satz eingefiigt:

»Unmittelbar an Verbraucher diirfen einzelne Tierkorper unter entsprechender Beachtung der Anlage 2
Kapitel I und II unzerteilt abgegeben werden.«

c) Absatz 9 wird wie folgt gefal3t:

»(9) Separatorenfleisch darf nicht aus oder unter Verwendung von Wirbelsdulen von Rindern,
einschlieBlich Wasserbiiffeln und Bisons, Schafen und Ziegen hergestellt werden. Separatorenfleisch nach
Satz 1 darf nicht in den Verkehr gebracht werden. Separatorenfleisch darf nur im Inland und an nach § 11
Abs. 1 Satz 1 Nr. 2 oder 3 zugelassene oder an nach § 11a Abs. 3 registrierte Verarbeitungsbetriebe zur
Hitzebehandlung abgegeben werden. Abweichend von Satz 3 darf Separatorenfleisch von Rindern
einschlieBlich Wasserbiiffeln und Bisons, von Schweinen, Schafen, Ziegen und Einhufern, die als
Haustiere gehalten werden, in andere Mitgliedstaaten oder andere Vertragsstaaten des Abkommens iiber
den Europidischen Wirtschaftsraum zur Hitzebehandlung in dort zugelassene Verarbeitungsbetriebe
verbracht werden.«

5. § 10a wird wie folgt gedndert:

a) Absatz 2 wird wie folgt gefal3t:

»(2) Frisches Fleisch von Hauskaninchen darf nur unter Einhaltung der entsprechenden Anforderungen
der Anlage 2 Kapitel I bis III, ausgenommen Kapitel III Nr. 9 bis 12, der
GefliigelfleischhygieneVerordnung vom 3. Dezember 1997 (BGBL. I S. 2786, 2787) und der Anlage 2a
Nr. 1, 2, 7 und 8 gewonnen und behandelt werden.«

b) Absatz 4 wird wie folgt gefal3t:

»(4) Hackfleisch oder Zubereitungen aus Hackfleisch diirfen nur aus frischem Fleisch von Rindern,
Schweinen, Schafen und Ziegen, die als Haustiere gehalten werden, hergestellt werden. Satz 1 gilt nicht
fiir frische Wiirste und Wurstbrdt. Erzeugnisse nach Satz 1 diirfen nur unter Einhaltung der
Anforderungen der Anlage 2 Kapitel I und der Anlage 2a Nr. 2, 3, 7 und 8 behandelt werden und miissen
die Anforderungen nach Anlage 2a Nr. 9 erfiillen. Absatz 1 Satz 2 gilt entsprechend.«

c) In Absatz 7 werden

aa) das Wort »handwerklichen« durch das Wort »kleinen« ersetzt und

bb) nach dem Wort »Verarbeitungsbetrieben« die Angabe »nach § 11 Abs. 1 Nr. 3« eingefiigt.



6. In § 10b Abs. 1 Nr. 1 werden nach dem Wort »Anforderungen« die Worte »der Anlage 2 Kapitel IV
sowie« eingefiigt.

7. § 11 wird wie folgt gedndert:

a) Absatz 1 wird wie folgt gedndert:

aa) In Nummer 2 werden die Worte »des Anhangs zur« durch das Wort »der« ersetzt.

bb) In den Nummern 3 und 5 Buchstabe b werden jeweils die Worte »handwerklich strukturierte« durch
das Wort »kleine« ersetzt.

b) Nach Absatz 1 wird folgender Absatz 1a eingefiigt:

»(la) Als nach Absatz 1 Nr. 2, 3, 5, 7, 8 Buchstabe b oder ¢ oder Nr. 9 Buchstabe b zugelassen gelten
auch Betriebe, die nach § 11 Abs. 1 Nr. 2 bis 6, 7 Buchstabe b oder Nr. 9 der Gefliigelfleischhygiene-
Verordnung zugelassen sind. Satz 1 gilt fiir Kiihl- und Gefrierhduser, die auBerhalb zugelassener
Schlacht- oder Zerlegungsbetriebe nach Absatz 1 Nr.. 1 gelegen sind, entsprechend, soweit sie bereits
nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 der Gefliigelfleischhygiene-Verordnung zugelassen sind.«

8. § 11a wird wie folgt gedndert:

a) Absatz 1 wird wie folgt gedndert:

aa) Das Wort »aufteilen« wird durch die Worte »gegebenenfalls auch nach Entfernung der Umhiillung
aufteilen und erneut umbhiillen oder verpacken« ersetzt.

bb) Die Worte »lagern oder« werden durch die Worte »oder lagern und im Inland« ersetzt.

b) In Absatz 2 wird die Angabe »Anlage 2 Kapitel I und I« durch die Angabe »Anlage 2 Kapitel I, Il und
IV« ersetzt.

c) In Absatz 3 Nr. 3 werden der Punkt durch ein Komma ersetzt, und es wird folgende Nummer 4
angefiigt:

»4. Herstellungsbetriebe fiir Hackfleisch und Fleischzubereitungen, soweit sie nicht die
Zulassungsvoraussetzungen erfiillen.«

d) In Absatz 4 werden die Worte »registrierten Betriebes« durch die Worte »Betriebes zur unmittelbaren
Abgabe an Verbraucher oder an Einzelhandelsgeschifte« ersetzt.

e) Nach Absatz 5 wird folgender Absatz 6 angefiigt:

»(6) Als nach Absatz 1 oder 3 registriert gelten auch Betriebe, die nach § 12 Abs. 1 oder 3 der
Gefliigelfleischhygiene-Verordnung registriert sind.«

9. § 11c wird wie folgt gedndert:

a) Absatz 1 wird wie folgt geéndert:

aa) Im einleitenden Satzteil wird das Wort »regelméfige« gestrichen.

bb) In Nummer 3 wird das Wort »Normen« durch das Wort »Kriterien« ersetzt.

cc) Folgender Satz wird angefiigt:

»Wer nach Satz 1 zur Uberwachung verpflichtet ist, hat zu iiberpriifen, ob

a) dem Schlachttier verbotene oder nicht zugelassene Stoffe verabreicht worden sind,

b) bei dem Schlachttier nach Anwendung zugelassener pharmakologisch wirksamer Stoffe die
festgesetzten Wartefristen eingehalten worden sind und

c) das Fleisch Riickstinde verbotener oder nicht zugelassener Stoffe oder sonstige Riickstinde oder
Gehalte von Stoffen enthilt, die festgesetzte Hochstmengen oder Beurteilungswerte oder Werte
iiberschreiten, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich unbedenklich sind.«

b) In Absatz 2 Satz 1 wird das Wort »regelméfige« gestrichen.

c¢) Nach Absatz 6 wird folgender Absatz 7 angefiigt:

»(7) Absatz 3 Nr. 2 Buchstabe a und b und die Absétze 4 und 5 gelten fiir Betriebe nach § 10 Abs. 6 und §
11a Abs. 1 entsprechend.«

10. Dem § 11d Abs. 3 wird nach Satz 1 folgender Satz angefiigt:

»Wer nach Satz 1 zur Uberwachung verpflichtet ist, hat zu iiberpriifen, ob

a) dem Schlachttier verbotene oder nicht zugelassene Stoffe verabreicht worden sind,

b) bei dem Schlachttier nach Anwendung zugelassener pharmakologisch wirksamer Stoffe die
festgesetzten Wartefristen eingehalten worden sind und

¢) das Fleisch Riickstdnde verbotener oder nicht zugelassener Stoffe oder sonstige Riickstinde oder
Gehalte von Stoffen enthilt, die festgesetzte Hochstmengen oder Beurteilungswerte oder Werte
iiberschreiten, die nach wissenschaftlichen Erkenntnissen gesundheitlich unbedenklich sind.«

11.In § 13 Abs. 4 wird die Angabe »Anlage 3 Nr. 2« durch die Angabe »Anlage 3 Nr. 4« ersetzt.

12. § 17 wird wie folgt geéndert:

a) Absatz 1 wird wie folgt geéndert:



aa) Nummer 2 wird durch die folgenden Nummern ersetzt:

»2. Separatorenfleisch, ausgenommen Separatorenfleisch von Rindern einschlieBlich Wasserbiiffeln und
Bisons, von Schweinen, Schafen, Ziegen oder Einhufern, die als Haustiere gehalten werden, aus anderen
Mitgliedstaaten oder anderen Vertragsstaaten des Abkommens iiber den Europdischen Wirtschaftsraum
mit Ausnahme von Island und Liechtenstein, soweit es nicht aus oder unter Verwendung von
Wirbelséulen von Rindern einschlieBlich Wasserbiiffeln und Bisons, Schafen oder Ziegen hergestellt
worden ist;

2a. Fleisch, das aus oder unter Verwendung von Separatorenfleisch, das aus oder unter Verwendung von
Wirbelséulen von Rindern einschlieBlich Wasserbiiffeln und Bisons, Schafen oder Ziegen hergestellt
worden ist, zubereitet oder behandelt worden ist;«.

bb) Nach Nummer 18 werden der Punkt durch ein Semikolon ersetzt, und es werden folgende Nummern
19 und 20 angefiigt:

»19. Schédel, einschlieBlich Gehirn und Augen, Mandeln und Riickenmark von

a) liber 12 Monate alten Rindern,

b) Schafen oder Ziegen, die iiber 12 Monate alt sind oder bei denen ein permanenter Schneidezahn das
Zahnfleisch durchbrochen hat, oder hieraus zubereitetes oder behandeltes Fleisch;

20. Milz von Schafen oder Ziegen oder hieraus zubereitetes oder behandeltes Fleisch.«

b) In Absatz 2 wird nach Nummer 3 der Punkt durch ein Komma ersetzt, und es wird folgende Nummer 4
angefiigt:

»4. das in Absatz 1 Nr. 19 oder 20 genannte Fleisch aus

a) anderen Mitgliedstaaten oder anderen Vertragsstaaten des Abkommens iiber den Europdischen
Wirtschaftsraum oder

b) Drittlindern, die vom Bundesministerium fiir Gesundheit im Bundesanzeiger bekanntgemacht worden
sind, eingefiihrt oder sonst verbracht werden.«

3.In § 17a Abs. 1 werden nach dem Wort »finden« die Worte », unbeschadet der tierseuchenrechtlichen
Vorschriften,« eingefiigt.

4. § 18a Abs. 2 wird wie folgt gedndert:

a) Nummer 8 wird wie folgt gefalit:

»8. § 10 Abs. 9 Satz 1 Separatorenfleisch herstellt,«.

b) In Nummer 9 werden die Worte »Abs. 5 Satz 1 oder Abs. 10 Fleisch« durch die Worte »Abs. 5 Satz 1,
Abs. 9 Satz 2 oder Abs. 10 Fleisch oder Separatorenfleisch« und die Angabe »Abs. 9« durch die Angabe
»Abs. 9 Satz 3« ersetzt.

¢) In Nummer 9¢ werden die Angabe »oder 2« durch die Angabe »oder 3« ersetzt und nach dem Wort
»Hackfleisch« die Worte »oder Zubereitungen aus Hackfleisch« eingefiigt.

d) In Nummer 9g werden nach dem Wort »Kontrollen« die Worte »oder eine Uberpriifung« eingefiigt.

e) In Nummer 9h wird jeweils nach der Angabe »Abs. 6 Satz 2« die Angabe »oder Abs. 7« eingefiigt.

f) In Nummer 91 werden nach der Angabe »Satz 1« die Angabe »oder 2« und nach dem Wort
»Kontrollen« die Worte »oder eine Uberpriifung« eingefiigt.

15. Anlage 1 wird wie folgt gedndert:

a) In Kapitel III Nr. 2.6.1 werden die Nummern 2, 3, 5, 8 und 10 gestrichen.

b) Kapitel IV wird wie folgt gedndert:

aa) In Nummer 3.3 werden die Worte »zustindigen Behorden zugelassenen« durch die Worte »fiir den
Schlachtbetrieb zustindigen Behorden hierfiir bestimmten« ersetzt.

bb) Nummer 10 wird wie folgt gedndert:

aaa) Vor Nummer 10.2 wird folgende Nummer 10.1 eingefiigt:

»10.1 Schidel, einschlieBlich Gehirn und Augen, Mandeln und Riickenmark von

10.1.1 tiber 12 Monate alten Rindern,

10.1.2 Schafen oder Ziegen, die liber 12 Monate alt sind oder bei denen ein permanenter Schneidezahn
das Zahnfleisch durchbrochen hat;«.

bbb) Nach Nummer 10.2 wird folgende Nummer 10.3 eingeflgt:

»10.3 die Milz von Schafen oder Ziegen;«.

cc) Nummer 11.1 wird wie folgt gefaft:

»11.1 Geschlechtsorgane, auler Gebarmuttern, die aus dem Inland verbracht werden sollen, und aufer
Hoden; Foten und Eihdute,«.

c) Kapitel V wird wie folgt geéndert:

aa) Nach Nummer 3.9.3 werden folgende Nummern 3a und 3b eingefiigt:



»3a. Frisches Fleisch, das gemdfl Kapitel IV Nr. 7 bis 10 als untauglich beurteilt worden ist, ist
entsprechend Nummer 6.1.3 zu kennzeichnen.

3b. Nach Kapitel IV Nr. 10.1 oder 10.3 beurteiltes Fleisch ist mit dem Farbstoff Brillantblau FCF
einzufarben.«

bb) Nach Nummer 4.1.6 wird folgende Nummer 4.1.7 angefiigt:

»4.1.7 Enthélt ein Fleischerzeugnis andere Lebensmittel tierischer Herkunft wie Fischereierzeugnisse,
Erzeugnisse auf Milchbasis oder Eiprodukte, ist auf diesem Erzeugnis lediglich ein
Genuftauglichkeitskennzeichen anzubringen.«

cc) Im einleitenden Satzteil zu Nummer 6 ist nach der Angabe »3.2 bis 3.4« die Angabe »oder 3b«
einzufligen.

dd) In Nummer 6.1.5 wird das Wort »behandeltes« durch die Worte »brauchbar zu machendes« ersetzt.
ee) Nach Nummer 6.1.6 wird folgendes Muster einer Stempelform angefiigt:

»6.1.7 Stempel fiir taugliches Fleisch aus Hausschlachtungen im Sinne des § 3 des
Fleischhygienegesetzes

16. Anlage 2 wird wie folgt gedndert:

a) In Kapitel I Nr. 3.7 wird das Wort »WegwerfHandtlichern« durch die Worte »mit hygienischen Mitteln
zum Héndetrocknen« ersetzt.

b) In Kapitel ITI Nr. 2.7 wird Satz 1 wie folgt gefal3t:

»Zur Fleischuntersuchung sind die Wirbelsdulen von Schafen und Ziegen, die iiber 12 Monate alt sind
oder bei denen ein permanenter Schneidezahn das Zahnfleisch durchbrochen hat, Rindern, Schweinen und
Einhufern langs zu spalten; die Léngsspaltung ist nicht erforderlich bei Spanferkeln (bis 25 kg
Schlachtgewicht) und bei Kélbern sowie, auBler bei Wiederkduern, in den Fillen, in denen die
Léangsspaltung der beabsichtigten Verwendung entgegensteht und der Untersucher festgestellt hat, daf3
gesundheitliche Bedenken nicht entgegenstehen.«

c¢) In Kapitel III Nummer 3.2 wird Satz 1 wie folgt gefaf3t:

»Nach der Totung ist Gehegewild mit Ausnahme von einzelnen Tierkdrpern nach § 10 Abs. 8 Satz 2
unverziiglich in einen nach § 11 Abs. 1 Nr. 1 zugelassenen oder nach § 1la Abs. 3 registrierten
Schlachtbetrieb hiangend zu beférdern und innerhalb von 3 Stunden nach der Tétung auszuweiden«.

d) Kapitel VII Nr. 1 wird wie folgt gefal3t:

»1. Fiir Abgabestellen von Isolierschlachtbetrieben gilt {iber die Hygienevorschriften der Kapitel I und II
hinaus folgendes:

1.1 In Abgabestellen mul an der Vorderfront der deutlich sichtbare Hinweis »Fleisch aus
Sonderschlachtungen« und im Abgaberaum an einer in die Augen fallenden Stelle der gleiche Hinweis
angebracht sein.

1.2 Abgabestellen, in denen Fleisch zerlegt wird, miissen iiber einen besonderen Zerlegungsraum
verfligen, der die Anforderungen der Nummer 3 erfiillt.«

e) In Kapitel IX Nr. 3 wird Satz 1 wie folgt gefal3t:

»Frisches Fleisch, das nach Nummer 1 zu kiithlen ist, darf nur bei den dort angegebenen
Hochsttemperaturen befordert werden; bei der Beforderung leicht verderblicher Fleischerzeugnisse ist die
Temperatur nach Nummer 2 einzuhalten.«

17. In Anlage 2a wird die Nummer 4.14 wie folgt gefalit:

»4.14 Bei der Zubereitung von Fleischerzeugnissen ist die Verwendung zulédssig von

4.14.1 Gefliigelfleisch, sofern dieses den Anforderungen der Gefliigelfleischhygiene-Verordnung vom 3.
Dezember 1997 (BGBI. I S. 2786, 2787),

4.14.2 Fischereierzeugnissen, sofern diese den Anforderungen der Fischhygiene-Verordnung vom 31.
Mirz 1994 (BGBL. I S. 737),

4.14.3 Eiprodukten, sofern diese den Anforderungen der Eiprodukte-Verordnung vom 17. Dezember
1993 (BGBI. I S. 2288),

4.14.4 Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis, sofern diese den Anforderungen der Milchverordnung
vom 24. April 1995 (BGBI. I S. 544)

in der jeweils geltenden Fassung entsprechen und nicht nur im Inland in den Verkehr gebracht werden
diirfen.«

18. Anlage 3 wird wie folgt gedndert:

a) Die bisherige Nummer 5 wird neue Nummer 4; in der neuen Nummer 4 wird die Angabe »§ 13 Abs. 3«
durch die Angabe »§ 13 Abs. 4« ersetzt.

b) Nach der neuen Nummer 4 wird folgende neue Nummer 5 eingefiigt:



»5. Die nach § 13 Abs. 4 Satz 1 Nr. 1, 5 und 6 und Satz 2 Nr. 1 und 4 vorgeschriecbenen
GenuBtauglichkeitsbescheinigungen miissen, ausgenommen bei Fleisch aus Drittlandern im Fall des § 17
Abs. 2 Nr. 4, von folgender, von der zustindigen Behdrde des Drittlandes, in dem das Fleisch gewonnen
oder zubereitet wurde, ausgestellten Bescheinigung begleitet oder mit ihr versehen sein:

»Das Erzeugnis enthélt weder spezifiziertes Risikomaterial im Sinne der Entscheidung 97/534/EG der
Kommission, noch ist es aus solchem Material hergestellt worden, noch enthélt es Separatorenfleisch aus
der Wirbelsdule von Rindern, Schafen oder Ziegen.« «

Artikel 3

Anderung der Hackfleisch-Verordnung

Die Hackfleisch-Verordnung vom 10. Mai 1976 (BGBI. I S. 1186), zuletzt gedndert durch Verordnung
vom 24. Juli 1992 (BGBI. I S. 1412), wird wie folgt gedndert:

I. In § 1 Abs. 4 werden nach dem Wort »FleischhygieneVerordnung« die Worte »und der
Gefliigelfleischhygiene-Verordnung« eingefligt.

2. § 4 wird wie folgt gedndert:

a) In Absatz 1 Satz 1 werden nach dem Wort »diirfen« die Worte »vorbehaltlich des Absatzes la«
eingefiigt.

b) In Absatz 1 Satz 2 werden nach dem Wort »Erzeugnisse« die Worte », soweit sie nicht verpackt sind,«
eingefiigt.

¢) Nach Absatz 1 wird folgender Absatz 1a eingefiigt:

»(la) Erzeugnisse nach § 1 in verschlossenen Packungen, die nach den Vorschriften der Fleischhygiene-
Verordnung oder der GefliigelfleischhygieneVerordnung hergestellt, gelagert und beférdert worden sind,
diirfen nur bei den in § 10a Abs. 4 Satz 3 in Verbindung mit Anlage 2a Nr. 3.4 oder § 10a Abs. 5 in
Verbindung mit Anlage 2a Nr. 5.2 der Fleischhygiene-Verordnung oder in § 9 Abs. 1 Nr. 3 in Verbindung
mit Anlage 3 Kapitel I Nr. 4.2 der Gefliigelfleischhygiene-Verordnung vorgeschriebenen Temperaturen
gelagert und befordert werden.«

3. § 5 wird wie folgt gedndert:

a) Absatz 1a wird wie folgt gefaf3t:

»(la) Absatz 1 gilt nicht fiir Erzeugnisse nach § 1, die nach den Vorschriften der Fleischhygiene-
Verordnung oder der Gefliigelfleischhygiene-Verordnung hergestellt, behandelt, gekennzeichnet und mit
einem Verbrauchsdatum entsprechend § 7a der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung versehen
worden sind. Erzeugnisse nach Satz 1 aus gedffneten Packungen diirfen nach dem Offnen der Packung
nur innerhalb der in Absatz 1 festgelegten Fristen unter Beachtung des Verbrauchsdatums nach Satz 1 in
den Verkehr gebracht werden. Beim Offnen der Verpackung sind der Tag der Offnung und das
Verbrauchsdatum in den Nachweisen nach § 11c Abs. 3 Nr. 2 Buchstabe a oder Abs. 6 Nr. 2 Satz 2 der
Fleischhygiene-Verordnung oder im Lieferschein zu vermerken.«

b) In Absatz 3 wird die Angabe »Absitzen 1 und 2« durch die Angabe »Absétzen 1, 1a und 2« ersetzt.
4.§ 16 Abs. 1 wird wie folgt gedndert:

a) In Nummer 3 wird die Angabe »§ 4 Abs. 1« ersetzt durch die Angabe »§ 4 Abs. 1 oder la«.

b) In Nummer 4 wird die Angabe »oder Abs. 2 Satz 2« durch die Angabe », Abs. la Satz 2 oder Abs. 2
Satz 2« ersetzt.

Artikel 4

Anderung der Einfuhruntersuchungs-Verordnung

Die Einfuhruntersuchungs-Verordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 18. April 1997 (BGBI. I
S. 814), gedndert durch Artikel 4 der Verordnung vom 6. November 1997 (BGBI. I S. 2665), wird wie
folgt gedndert:

1. § 1 wird wie folgt gedndert:

a) In Absatz 2 wird die Angabe »§ 6¢ der Gefliigelfleischuntersuchungs-Verordnung« durch die Angabe
»§ 19 der Gefliigelfleischhygiene-Verordnung« ersetzt.

b) In Absatz 3 werden die Worte »der Gefliigelfleischuntersuchungs-Verordnung und« gestrichen.



2.In § 4a Abs. 1 und § 4b Abs. 1 wird jeweils die Angabe »§ 1 Abs. 1 Nr. 1 und 3« durch die Angabe »§
1 Abs. 1« ersetzt.

3.In § 6 Abs. 3 werden

a) die Angabe »§ 1 Abs. 1 Nr. 1 und 3« durch die Angabe »§ 1 Abs. 1 Nr. 3« ersetzt und

b) die Worte »oder fleischhygienerechtlichen« gestrichen.

4.§ 7 Abs. 2 wird wie folgt gefafit:

»(2) Ordnungswidrig im Sinne des § 30 Abs. 2 Nr. 3 des Gefliigelfleischhygienegesetzes handelt, wer
vorsitzlich oder fahrldssig

1. entgegen § 2 Lebensmittel nach § 1 Abs. 1 Nr. 2 nicht, nicht richtig oder nicht vollstdndig anmeldet,

2. entgegen § 4a Abs. 1 Satz 1, auch in Verbindung mit Satz 2, Abs. 2 Satz 1 oder Abs. 3 Lebensmittel
nach § 1 Abs. 1 Nr. 2 verbringt,

3. entgegen § 4b Abs. 2 Lebensmittel nach § 1 Abs. 1 Nr. 2 wieder ausfiihrt oder

4. entgegen § 4b Abs. 4 Satz 1 oder Abs. 5 Satz 1 im Hinblick auf Lebensmittel nach § 1 Abs. 1 Nr. 2
eine Mitteilung nicht, nicht richtig oder nicht rechtzeitig macht.«

Artikel 5
Verordnung
iiber das Verbot der Verwendung
von Erzeugnissen von Rindern, Schafen

oder Ziegen bei der Herstellung von Lebensmitteln oder kosmetischen Mitteln

§1

Verwendungsverbote und Nachweispflichten
(1) Beim gewerbsméBigen Herstellen oder Behandeln von Lebensmitteln diirfen nicht verwendet werden
1. Stoffe oder Stoffgemische, die von geschlachteten Rindern aus dem Vereinigten Konigreich
GroBbritannien und Nordirland oder aus der Schweiz gewonnen worden sind oder die solche Stoffe oder
Stoffmischungen enthalten,
2. folgendes bestimmtes Risikomaterial im Sinne der Entscheidung der Kommission 97/534/EG vom 30.
Juli 1997 iiber das Verbot der Verwendung von Material angesichts der Mdglichkeit der Ubertragung
transmissibler spongiformer Enzephalopathien (ABI. EG Nr. L 216 S. 95):
a) Schidel, einschlielich Gehirn und Augen, aber ohne Unterkiefer und Zungenbein, Mandeln sowie
Riickenmark
aa) von iiber 12 Monate alten Rindern,
bb) von Schafen oder Ziegen, die iiber 12 Monate alt sind oder bei denen ein permanenter Schneidezahn
das Zahnfleisch durchbrochen hat;
b) Milz von Schafen oder Ziegen. Bei dem gewerbsmifBigen Herstellen oder Behandeln kosmetischer
Mittel diirfen die in Satz 1 Nr. 1 oder 2 genannten Erzeugnisse nicht verwendet werden.
(2) Bei dem Verbringen von Lebensmitteln tierischer Herkunft in das Inland (Einfuhr), die
1. aus einem in Anlage 1 genannten Drittland eingefiihrt werden und
2. von einer Bescheinigung begleitet sein miissen, die aufgrund einer der in Anlage 2 aufgefiihrten
Verordnungen vorgeschrieben ist,
ist der zustdndigen Behdrde von dem Einfiihrer eine von der zustindigen Behorde des Landes, in dem die
Erzeugnisse hergestellt wurden, unterzeichnete Erklarung mit folgendem Wortlaut vorzulegen:
»Das Erzeugnis enthélt weder spezifiziertes Risikomaterial im Sinne der Entscheidung 97/534/EG der
Kommission, noch ist es aus solchem Material hergestellt worden, noch enthélt es Separatorenfleisch aus
der Wirbelsdule von Rindern, Schafen oder Ziegen.«
Satz 1 gilt nicht fiir die in Anlage 3 genannten Lebensmittel.
(3) Bei kosmetischen Mitteln einschlieBlich Zwischenprodukten und Rohstoffen fiir die Herstellung
kosmetischer Mittel, die aus einem der in der Anlage 4 genannten Drittldnder in die Europédische Union
eingefiihrt werden, hat der fiir die Einfuhr Verantwortliche der Behorde, in deren Zustandigkeitsbereich er



seinen Sitz hat, fiir die Durchfiihrung der amtlichen Uberwachung eine von der zustindigen Behérde des
Landes, in dem die Erzeugnisse hergestellt wurden, unterzeichnete Erkldrung bereitzuhalten, die
folgenden Wortlaut hat:

»Das Erzeugnis enthélt weder spezifiziertes Risikomaterial im Sinne der Entscheidung 97/534/EG der
Kommission, noch ist es aus solchem Material hergestellt worden.«

(4) Das Verwendungsverbot nach Absatz 1 gilt nicht fiir bestimmtes Risikomaterial im Sinne des
Absatzes 1 Nr. 2 aus Drittlaindern, sofern diese von der Verpflichtung zur Vorlage oder Bereithaltung der
Erklarung nach Absatz 2 oder 3 ausgenommen sind.

§2
Straftaten
(1) Nach § 51 Abs. 1 Nr. 2, Abs. 2 bis 4 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes wird bestraft,
wer vorsitzlich oder fahrldssig entgegen § 1 Abs. 1 Satz 1 einen Stoff, ein Stoffgemisch oder
spezifiziertes Risikomaterial verwendet.
(2) Nach § 51 Abs. 1 Nr. 4, Abs. 2 bis 4 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetzes wird bestraft,
wer vorsatzlich oder fahrldssig entgegen § 1 Abs. 1 Satz 2 ein dort genanntes Erzeugnis verwendet.

§3

Ordnungswidrigkeiten

(1) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 1 Nr. 2a des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstéindegesetzes
handelt, wer vorsatzlich oder fahrldssig entgegen § 1 Abs. 2 Satz 1 eine Erkldrung nicht oder nicht
rechtzeitig vorlegt.

2) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 2 Nr. 1 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstidndegesetzes
handelt, wer vorséatzlich oder fahrldssig entgegen § 1 Abs. 3 eine Erklarung nicht bereithalt.

Anlage 1
(zu § 1 Abs. 2)
Drittléinder
Alle Drittlander
Anlage 2
(zu § 1 Abs. 2)
Bescheinigungen

Bescheinigungen nach folgenden Vorschriften:

1. § 22 Abs. 2 Nr. 2 der Milchverordnung vom 24. April 1995 (BGBI. I S. 544), die zuletzt durch Artikel
2 der Verordnung vom 6. November 1997 (BGBI. I S. 2665) gedndert worden ist,

2. § 22 Abs. 2 Nr. 1 Buchstabe a 2. Halbsatz und Buchstabe ¢ und Nr. 2 Buchstabe b und ¢ der
FischhygieneVerordnung vom 31. Mérz 1994 (BGBI. I S. 737), die zuletzt durch Artikel 1 der
Verordnung vom 6. November 1997 (BGBI. I S. 2665) gedndert worden ist,

3. § 12 Abs. 2 Nr. 2 der Eiprodukte-Verordnung vom 17. Dezember 1993 (BGBI. I S. 2288), die zuletzt
durch Artikel 3 der Verordnung vom 6. November 1997 (BGBI. I S. 2665) gedndert worden ist,

4. § 3 Abs. 2 der Einfuhruntersuchungs-Verordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 18. April
1997 (BGBL. I S. 814), die zuletzt durch Artikel 4 der Verordnung vom 6. November 1997 (BGBI. I S.
2665) gedndert worden ist.

Anlage 3
(zu § 1 Abs. 2)
Liste der Lebensmittel, denen keine
Erklirung bei der Einfuhr beizufiigen ist
1. Fischereierzeugnisse im Sinne des § 2 Nr. 2, 3 oder 4 der Fischhygiene-Verordnung, soweit die
tiefgefrorenen Fischereierzeugnisse ausschlieBlich aus frischen oder bearbeiteten Fischereierzeugnissen
hergestellt wurden,
2. lebende Muscheln im Sinne des § 2 Nr. 6 der Fischhygiene-Verordnung,
3. diein § 1 Abs. 2 der Fischhygiene-Verordnung genannten Tiere,
4. Milch im Sinne des § 2 Nr. 1 bis 6 der Milchverordnung,



5. Eiprodukte im Sinne des § 2 Nr. 1 Buchstabe a der Eiprodukte-Verordnung,
6. zum menschlichen Verzehr bestimmte unverarbeitete Schnecken und Froschschenkel.

Artikel 6

Zweite Anderung der AMG-BSE-Verordnung

Die AMG-BSE-Verordnung vom 28. Mérz 1996 (BAnz. S. 3817), gedndert durch Artikel 2 der
Verordnung vom 19. Juli 1996 (BGBI. I S. 1027), wird wie folgt gedndert:
1. Die Bezeichnung der Verordnung wird wie folgt gedndert:
a) In der. Langbezeichnung wird die Angabe »BSE« durch die Worte »transmissible spongiforme
Enzephalopathien« ersetzt.
b) Die Kurzbezeichnung wird wie folgt gefalit:
»(AMG-TSE-Verordnung)«.
2. § 1 wird wie folgt gedndert:
a) Nach Absatz 1 wird folgender Absatz 1a eingefiigt:
»(1a) Ferner ist es verboten, bei der Herstellung von Arzneimitteln im Sinne des § 2 Abs. 1 und Abs. 2
Nr. 1 bis 3 des Arzneimittelgesetzes
1. Schidel, einschlieBlich Gehirn und Augen, aber ohne Unterkiefer und Zungenbein, Mandeln sowie
Riickenmark
a) von iiber 12 Monate alten Rindern,
b) von Schafen oder Ziegen, die liber 12 Monate alt sind oder bei denen ein permanenter Schneidezahn
das Zahnfleisch durchbrochen hat, sowie
2. Milz von Schafen oder Ziegen
zu verwenden.«
b) In Absatz 2 werden nach der Angabe »Absatz 1« die Worte »oder die in Absatz la genannten
Korperteile und Korperbestandteile« eingefiigt.
3. Nach § 1 wird folgender § 2 eingefiigt:
»§ 2

Erklérung fiir die Einfuhr aus Drittstaaten
Fir Arzneimittel im Sinne des § 2 Abs. 1 oder Abs. 2 Nr. 1 bis 3 des Arzneimittelgesetzes oder fiir
Wirkstoffe fiir solche Arzneimittel, die aus Lindern eingefiihrt werden sollen, die nicht Mitgliedstaaten
der Europdischen Union oder andere Vertragsstaaten des Abkommens iiber den Européischen
Wirtschaftsraum sind, hat der fiir die Einfuhr Verantwortliche eine von der zustindigen Behorde des
Landes, in dem das Arzneimittel, der Wirkstoff oder ein Ausgangsstoff fiir das Arzneimittel oder den
Wirkstoff hergestellt wurde, unterzeichnete Erklarung mit folgendem Wortlaut auf Verlangen vorzulegen:
»Das Erzeugnis enthilt weder spezifiziertes Risikomaterial im Sinne der Entscheidung 97/534/EG, noch
ist es aus solchem Material hergestellt worden.« «
4. Der bisherige § 2 wird § 3 und wie folgt gedndert:
a) Absatz 2 wird wie folgt gefaf3t:
»(2) Nach § 96 Nr. 1 des Arzneimittelgesetzes wird bestraft, wer entgegen § 1 Abs. 1 oder 1a einen
Stoff, eine Zubereitung, einen Gegenstand oder einen dort genannten Kdorperteil oder Korperbestandteil
verwendet. «
b) Es wird folgender Absatz 4 angefiigt:
»(4) Ordnungswidrig im Sinne des § 97 Abs. 2 Nr. 31 des Arzneimittelgesetzes handelt, wer vorsdtzlich
oder fahrléssig entgegen § 2 eine Erklarung nicht auf Verlangen vorlegt.«



Artikel 7
Verordnung
iiber Grundlegende Anforderungen

bei Medizinprodukten zum Schutz vor TSE (MPG-TSE-Verordnung)

§1
(1) Medizinprodukte im Sinne des § 3 Nr. 1 des Medizinproduktegesetzes, die Stoffe, Zubereitungen von
Stoffen, Gewebe oder Gegenstinde, die von getdteten Rindern aus dem Vereinigten Konigreich
GroBbritannien und Nordirland stammen oder bestimmtes Risikomaterial im Sinne des Absatzes 2
enthalten und nach ihrer Zweckbestimmung mit dem menschlichen Kérper in Beriihrung kommen oder in
den menschlichen Korper gelangen, erfiillen nicht die Grundlegenden Anforderungen nach Anhang 1 der
Richtlinie 90/385/EWG des Rates vom 20. Juni 1990 zur Angleichung der Rechtsvorschriften der
Mitgliedstaaten iiber aktive implantierbare medizinische Gerdte (ABl. EG Nr. L 189 S. 17), zuletzt
gedndert durch die Richtlinie 93/68/EWG des Rates vom 22. Juli 1993 (ABI. EG Nr. L 220 S. 1), und der
Richtlinie 93/42/EWG des Rates vom 14. Juni 1993 iiber Medizinprodukte (ABI. EG Nr. L 169 S.1).
(2) Bestimmtes Risikomaterial sind
1. Schédel, einschlieBlich Gehirn und Augen, aber ohne Unterkiefer und Zungenbein, Mandeln sowie
Riickenmark
a) von iiber 12 Monate alten Rindern,
b) von Schafen oder Ziegen, die iiber 12 Monate alt sind oder bei denen ein permanenter Schneidezahn
das Zahnfleisch durchbrochen hat, sowie
2. Milz von Schafen oder Ziegen.

§2
Der Einfithrer von Medizinprodukten im Sinne des § 3 Nr. 1 des Medizinproduktegesetzes, deren
Ausgangsmaterialien oder Zwischenprodukte tierisches Material enthalten oder hieraus hergestellt sind
und der Zweckbestimmung nach mit dem menschlichen Kdorper in Beriihrung oder in den menschlichen
Korper gelangen, hat bei der Einfuhr in die Bundesrepublik Deutschland aus einem anderen Staat als
einem Mitgliedstaat der Européischen Union oder einem anderen Vertragsstaat des Abkommens iiber den
Europédischen Wirtschaftsraum fiir die zustindige Behorde eine Erkldrung, die von der zustindigen
Behorde des Staates, in dem das Medizinprodukt oder die Ausgangsmaterialien oder Zwischenprodukte
hergestellt wurden, unterzeichnet wurde, mit folgendem Inhalt auf Verlangen vorzulegen:
»Das Erzeugnis enthdlt weder spezifiziertes Risikomaterial im Sinne der Entscheidung 97/534/EG der
Kommission, noch ist es aus solchem Material hergestellt worden.«

Artikel 8

Anderung der Milchverordnung

Die Milchverordnung vom 24. April 1995 (BGBI. I S. 544), zuletzt geéndert durch Artikel 2 der
Verordnung vom 6. November 1997 (BGBI. I S. 2665), wird wie folgt geéndert:

1. § 17 wird wie folgt geéndert:

In Absatz 1 Satz 1, Absatz 2 Satz 1 und Absatz 3 werden jeweils die Worte »Nr. 1.2, Nr. 1.3, Nr. 2.1, Nr.
2.2, Nr. 3.1 und Nr. 3.2« gestrichen.

2. Dem § 18 wird folgender Absatz angefiigt:

»(4) In Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung darf nur Milch als Lebensmittel abgegeben werden,
die unter Anwendung eines anerkannten Verfahrens im Sinne der Anlage 6 Nr. 2 warmebehandelt worden
ist.«

3. § 20 Abs. 2 wird wie folgt gedndert:

a) Nach dem Wort »Rohmilch« werden die Worte »an Ort und Stelle« und



b) nach dem Wort »hinsichtlich« werden die Worte »im Sinne der Anlage 6 Nr. 2 warmebehandelter
Milch,«

eingefligt.

4.In § 26 Abs. 1 wird

a) in Nummer 6 das Wort »oder« durch ein Komma ersetzt,

b) in Nummer 7 der Punkt am Ende des Satzes durch das Wort »oder« ersetzt und

c¢) nach Nummer 7 folgende Nummer 8 angefiigt:

»8. entgegen § 18 Abs. 4 Milch als Lebensmittel in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung abgibt.«
5.1In § 29 wird Absatz 5 gestrichen.

6. In dem Klammerzusatz zu Anlage 6 wird nach der Angabe »§ 6 Abs. 2 Nr. 3 und Abs. 4,« die Angabe
»§ 18 Abs. 4,« und nach der Angabe »§ 20 Abs. 1 Nr. 3« die Angabe »und Abs. 2« eingefiigt.

Artikel 9

Neubekanntmachungserlaubnis

Das Bundesministerium fiir Gesundheit kann jeweils den Wortlaut der Fleischhygiene-Verordnung, der
Hackfleisch-Verordnung und der Einfuhruntersuchungs-Verordnung in der vom Inkrafttreten dieser
Verordnung an geltenden Fassung im Bundesgesetzblatt bekanntmachen.

Artikel 10

Inkrafttreten, Auflerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. Januar 1998 in Kraft. Gleichzeitig treten auBer Kraft:

1. die Gefliigelfleischmindestanforderungen-Verordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 8.
November 1976 (BGBI. I S. 3097), zuletzt gedndert durch Artikel 84 des Gesetzes vom 27. April 1993
(BGBL. IS. 512, 2436),

2. die Gefliigelfleischuntersuchungs-Verordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 3. November
1976 (BGBL. I S. 3077), zuletzt gedndert durch Artikel 3 der Verordnung vom 15. November 1996
(BGBI.IS. 1768),

3. die Gefluigelfleischausnahmeverordnung vom 19. Juli 1976 (BGBL. I S. 1857),

4. die Verordnung iiber das Verbot der Verwendung von Erzeugnissen von Rindern bei der Herstellung
von Lebensmitteln und kosmetischen Mitteln vom 28. Marz 1996 (BAnz. S. 3817), gedndert durch
Artikel 3 der Verordnung vom 19. Juli 1996 (BGBI. I S. 1027),

5. die MPG-BSE-Verordnung vom 19. Juli 1996 (BGBI. I S. 1027).

Der Bundesrat hat zugestimmt.
Bonn, den 3. Dezember 1997

Der Bundesminister fiir Gesundheit
Horst Sechofer
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