397. Verordnung des Bundesministers fiir

Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz

iiber die Hygiene bei der Verarbeitung von

Ieisch sowic bei dor Beacbeitung, Lagerung

und beim Transport von Fleischerzeugnissen

(Fleischverarbeitungshetricbe-FHygieneverord-
nung)

Auf Grund des § 17 Abs. 3, des § 35 Aba, 2 und
des § 38 Abs. 2 und 3 des Fleischuntersuchungs-
gesetzes, BGBL Nr. 522/1982, zuletzt geiindent
durch das Bundesgesetz BGBL. Nr. 118/1994, wird

verordnet:
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1. Abschnitt
Anwendungsbereich und Begriffsbestimmungen

§ 1. (1} Diese Verordnung gilt fiir Betriebe, die
Fleischerzeugnisse oder andere Erzeugnisse ueri-
schen Ursprungs, welche (nach deren Haltbarma-
chung) unmiuelbar zum Genufl fir Menschen oder
zur Herstellung von Lebensmitteln besummur sind,
herstellen, bearbeiten (insbesondere verpacken,
umverpacken, kennzeichnen oder sonst weiter
behandeln), lagern oder transporieren.

(2) Diese Verordnung gilt niche fir

1. Verkaufsriumlichkeiten der gewerblichen
Letztverkiufer, in denen Erzeugnisse gemifl
Abs. 1 nur unmiuelbar an Verbraucher
abgegeben werden, und

2. Einrichtungen der Gemeinschaftsversorgung
und Gastgewerbebetriebe.

§ 2. Im Sinne dieser Verordnung bedeuren:

1. Fleischerzeugnisse: Erzeugnisse, die aus
Fleisch oder unter Verwendung von Fleisch
hergestellt wurden, und bei denen auf Grund
eines Schnittes durch den Kern des jeweiligen
Erzeugnisses und durch Beurteilung der
Schniuflichen festgestellt werden kann, daff
die Merkmale von frischem Fleisch nicht
mehr gegeben sind;

Z. Fleisch-Fertiggerichte: Fleischerzeugnisse, die
gegarte oder vorgegarte Speisezubereitungen
sind und durch Kilteeinwirkung haltbar
gemacht wurden;

3. andere Frreugnisse tierischen Ursprungs:

a) Fleischextrakie;

b) ausgelassene tierische Fette; das sind zum
Genufl fir Menschen bestimmree, durch
Auslassen  von  Fleisch  (einschlieBlich
Knochen) gewonnene Fette;

¢} Grieben (Grammeln); das sind eiweiBhil-
tige, feste Bestandieile, die sich beim
Ausschmelzen des Rohfetts nach teilwei-

nnd  Wasser

ser Trennung Ferr

absetzen;
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d) Fleischmehl, Schwartenpuiver, gesalzenes
oder getracknetes Blut, gesalzenes oder
getrocknetes Blutplasma;

e) gereinigte Migen, Blasen und Dirme,
sowelt sle  gesalzen, getrockner oder
erhitzt sind;

4. Einrichtungen der Gemeinschattsversorgung:
Einrichtungen wie Kiichen von Altersheimen,
Schiilerheimen, Krankenhiusern, Werkski-
chen und dergleichen.

2. Abschaitt
Hygienebestimmungen fiir Betriebe

§ 3. (I} Bewrrebe gemifl § 1 Abs. 1 dirfen nur
folgende Arten von Fleisch be- oder verarbeiten:

{. Fleisch, das nmach §35 Abs.1 Z 1 des
Fleischuntersuchungsgesetzes gekennzeichnet
1§t

2. Wildfleisch, das nach Anhang Kapitel 5 Z 2
der Wildfleisch-Verordnung, BGBI. Nr. 4GC/
1994, in der jewells geltenden Fassung
gekeanzeichner ist;

3. Getltigeltletsch und  Kaninchenfletsch, das
gemifl § 35 Abs. 1 Z 1 des Fleischuntersu-
chungsgeserzes gekennzeichnert ist;

4. Fleischerzeugnisse und andere Produkte aus
Fleisch, die in Betrieben hergestellt wurden,

welche den Besummungen des Fleischunter-
suchungsgesetzes sowle den Besummungen
der auf Grund dieses Bundesgesetzes erlas-
senen Verordnungen entsprechen und keine

Ereichterungen gemilf § 38 Abs. 3 des
Fletschuntersuchungsgesetzes in  Anspruch
nehmen.

Hiebeil sind die Anforderungen gemifi Anhang B

Kapitel 2 einzuhalten.

(2) Abs. 1 gilt nicht fir Betriche gemill § 10
Abs. 1 Z 1 oder § 13.

§ 4. (1) Betriebe, die Fleischerzeugnisse her
stellen oder bearbeiten, miissen den Bestimmungen
gemifl Anhang A sowie den Besummungen gemif)
Anhang B Kapitel 1 entsprechen,

(2) Dic Uwhillouy, Verpachung und Kenn-
zeichnung von Fleischerzeugnissen mufl gemif
Anhang B Kapitel 4 und 5 unter Einhaltung der
lebensmittelrechilichen Kennzeichnungsvorschrifien
erfolgen.

(3) Die Lagerung und der Transport von
Fleischerzeugnissen hat gemifl Anhang B Kapi-
tel 6 zu erfolgen.

(4) Betriebe, die pasteurisierte oder stecilisierte
Erzeugnisse in lufidicht verschlossenen Behiltnis-
sen oder Fleisch-Fertiggerichte herstellen, miissen
zusitzlich zu den Anforderungen nach Abs. 1 auch
dou Anfurdeiungen gemifl Anhang B Kapicel 7
oder 8 entsprechen.

§ 5. Fleischerzecugnisse miissen bei ihrer Her-
stellung erhitzr, gepskelt, mariniert oder gotrochnct
werden. Diese Verfahren kénnen auch in Verbin-
dung mit Riuchern oder Reifen (gepebenenfalls
unter besonderen mikroklimatischen Bedingungen)
erfolgen; sie miissen aber jedenfalls unter Ein-
haltung der lebensmiuelrechdichen Vorschnften
durchgefuhrt werden. Zur Herstellung dieser
Erzeugnisse diirfen auch andere Lebensmittel oder
Gewiirze verwendet werden.

§ 6. (1) Betnebe, die andere Erzeugnisse
tierischen Ursprungs herstellen oder bearbeiten,
miissen den Anforderungen der Anhinge A und C
entsprechen.

(2) Fur den Transport von Erzeugnissen gemil
Abs. I gilt Anhang B Kapitel 6.

3. Abschnitt
Behérdliche Kontrolle

§ 7. Die behordliche Kontrolle der Retriebe
gemiafl § 1 Abs. 1 hat nach § 17 des Fleischunter-
und im Sinne des § 22 do
Fleischuntersuchungsverordnung, BGBL Nr. 395/
1994, in der jeweils geltenden Fassung nach einem
vom Landeshauptmann zu erstellenden Untersu-
chungsplan gemifl den Kriterien des Anhanges B
Kapitel 3 zu erfolgen.

suchu ngsgesctzey

§ 8. Der Betriebsinhaber hat vor jeder Her-
stellung von Genufitauglichkeitskennzeichen gemafl
Anhang B Kapitel 5 den Fleischuntersuchungstier-
arzt hievon zu verstindigen.

4. Abschnmt
Eigenlkontrolle

§ 9. (1) Der Betriebsinhaber oder ein von diesem
bestellter Verwreter ist verpflichter, im Betrieb
regelmifliy Hygienekontrollen (insbesondere auch
durch mikrobiclogische Untersuchungen} durch-
zufiihren oder durchfihren zu lassen.

(2) Die Pflicht zur Eigenkontrolle gemifl Abs. 1,
3 und 5 bis 8 gilt niche fir jene Betriebe, die dem
§10 Abs. 1 Z2 1 oder dew § 11 Ay, 2 uineriicgen.

(3) Die Kontrollen nach Abs. 1 sind gemifl den
jeweiligen betrieblichen Gegebenheiten nach Ant
und Umfang so zu gestalten, daf} die Einhaltung
der  Bestmmungen dieser Verordnung gewahr-
leistet 1st. Diese Kontrollen miissen sich auf die
betrieblichen Riumlichkeiten, Einrichtungsgegen-
stinde, Arbeltsgerite und Transportmittel sowie
erforderlichenfalls  auch auf die Frzeugnisse
erstrecken. Sie sind nach folgenden Grundsitzen
durchzufiihren:

{. Ermiulung der je nach dem angewenderen
Produktionsverfahren gegebenen, hygienisch
besonders kritischen Zeitraume und Orilich-
keiten im Betrieb;



2. Festlegung und Anwendung von geeigneten
Kontrollverfahren fur die kritischen Zeit-
riume und Ortlichkeiten gemifl Z 1,

3. Entnahme von Proben, die durch ein
behsrdlich zugelassenes Laboratorium unter-
sucht werden miissen; hiedurch st die
Wirksamkeit der Reinigungs- und Desinfek-
tonsmafinahmen zu konirollieren und die
Einhaltung der in dieser Verordnung fest-
gelegten Bestimmungen zu berpriifen;

4, Fihrung und Aufbewahrung schnftlicher
Aufzeichnungen tber Datum, Arn und
Umfang der gemifl Z 1 bis 3 durchgefiihrten
Mafinahmen; diese Aufzeichnungen sind
mindestens bis zum Ablauf des folgenden
Kalenderjahres aufzubewahren; fiir Fleischer-
zeugnisse, die nicht bei Umgebungstempe-
ratur aufbewahrt werden diirfen, ist diese
Aufbewahrungsfrist jedoch auf sechs Monate
nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
des jeweiligen Erzeugnisses verkiirzt;

5. besondere Vorsichts- und Uberwachungsmafi-
nahmen bei der GenuBauglichkeitskennzeich-
nung, insbesondere hinsichtlich der Friketten
mit dem Genufltauglichkeitskennzeichen;

6. Verstindigung der Behorde, wenn sich bei
den Laboruntersuchungen oder bei anderen
Kontrollen herausstellt, daff eine unminelbar
drohende Gefahr fiir die
Gesundheit besteht;

7. bet Fesstellung einer Gefahr im Sinne der
Z 6 Ricknahme der unter technisch ver-
gleichbaren Voraussetzungen  hergestellien
und mdglicherweise mit demselben Rusiko
verbundenen Erzeugnisse vom Mark:.

menschliche

{4) Bei Fleischerzeugnissen sind hinsichtlich der
Kennzeichnung die lebensmictelrechtlichen Vor-
schriften einzuhalten.

(5] Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
auf Befragen durch die Behdrde Ar, Hiufigkeit
und Ergebnisse der gemifl Abs 1 durchgefithrren
Kontrollen sowie gegebenenfalls Name und
Anschrift des mit Untersuchungen beaufiragten
Laboratoriums bekanntzugeben. Hieber sind auf
Verlangen der Behérde auch die Aufzeichnungen
gemafl Abs. > Z 4 zur Einsicht vorzulegen.

(6) Der Betriebsinhaber cder sein Vertreter hat
fiir das Beuiebspersonal ein Schulungsprogramm
durchzufithren, wodurch dieses befihigt wird, den
Bedingungen fir eine hygienisch einwandfreie
Produktion im jeweiligen Betrieb zu entsprechen.

(7) Wenn die Eigenkontrollen oder Schulungen
zur Gewihrleistung einer hygienisch einwandfreien
Produktion nicht ausreichend durchgefiihrt wer-
den, so kann der Landeshauptmann dem Betriebs-
inhaber veterindr- oder sanititspolizeilich notwen-
dige Auflagen fiir deren Gestaltung und Durch-
[y vorschireiben. Gegen derandge Yonchrei-
bungen ist eine Berufung nicht zulissig.

(8) Fir jenes DPersonal, das bereits iber
entsprechende Kenntnisse und Fahigkeinen ver
fugr, ist die Durchfihrung eines Schulungspro-
grammes nicht erforderiich, sofern die betreffenden
Qualifikationen durch ein Zeugnis nachgewiesen
werden kénnen.

5. Abschniu
Ausnahmebestimmungen

§ 10. (1) Fir folgende Betriebe gelten die

nachstehenden Ausnahmebesummungen:

1. Betriebe gemifl § 15 der Frischfleisch-Hygie-
neverordnung, BGBIl. Nr. 396/1994, in der
jeweily gelicuden Fussuug, dic aucls Fleischier-
zeugnisse herstellen und die derartige
Erzeugnisse ausschlieflich im Inland in
Verkehr bringen und

2. Fleischverarbeitungsbetriebe, die nicht unter
Z 1 fallen, jedoch jihrlich weniger als 375t
Fletscherzeugnisse herstellen,

miissen den Anforderungen gemifl Anhang B
Kapitel | Z1 und Z 2 nicht entsprechen, wenn
sic dic Dedinguugen der Abs. 4 und 5 erfallen.

(2) Betriche gemafl Abs. 1 Z 1 dirfen die
Erzeugnisse nur
1. unmittelbar an Letzrverbraucher (Konsumen-
ten)) oder
2. an Betriebe, die selbst unter Abs. { Z 1 fallen,
oder
3. zum Direkeverkauf an gewerbliche Letzt-
verkiufer ader
4. an Einrichtungen der Gemeinschaftsversor-
gung oder an Gastgewerbebetriebe
abgeben.

{3} Erzeugnisse, die in Betrieben gemill Abs. 1
Z | gewonnen wurden, dirfen nur ohne eine
gemil den lebensmittelrechtlichen Vorschriften zu
kennzeichnende Verpackung feilgehalten werden.

() T4r Beuicbe geomall Abs. 1 gehou (ulgoude
Bedingungen:

1. Wenn eine Lagerung der Ausgangsprodukte
erfolgt, so mufl hiefiir ein Raum oder eine
geeignete Vorrichtung vorhanden sein, wobet
die erforderliche Lagerungsiemperatur gege-
benenfalls  durch  emme  Kiihileinrichtung
gewihrleistet sein mufl.

2. Es mufl ein geeigneter Raum zur Bearbeitung
der Ausgaugsswolle wind 2w Produkdion der
Erzeugnisse vorhanden sein.

3. Wenn eine Lagerung der Endprodukee
erfolgt, so mufl hiefir ein Raum oder eine
geelgnete Vorrichtung vorhanden sein, wobei
die erforderliche Lagerungstemperatur gege-
benenfalls  durch  eine  Kihleinrichtung
gewihrleistet sein mufl.

4. Anstelle des Erfordernisses von Umkleideriu-
men gemif Anhang A Z 12 genngen Kiasten
zur Aufbewahrung der Kleidung. Dariiber



hinausgehende Arbeitnehmerschutzvorschrif-
ten bleiben unberiihrt.

(3) Die unter Abs. 4 Z 1 bis 3 genanmten Riaume
oder Vorrichtungen miissen dem Anbang A
entsprechen,

(6) Die Pflicht zur Eigenkontroile nach dem
4. Abschnitt entf3lle fiir Betriebe gemifl Abs. 1 Z 1.
In diesen Betrieben ist aber die Einhaltung der
Bestimmungen dieser Verordnung vom Betriebsin-
haber oder wvon einem vom Retriehsinhaber
bestellten Verwreter regelmifig zu iberprifen;
Verstofle sind unverziiglich abzustellen. Der
Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat schriftliche
Aufzeichnungen dber Aren und Mengen der
Wareneingange, Warenausgange, Herkunft der
Waren sowie iiber durchgefithrte Warenkontrollen
und deren Ergebnisse zu fihren. Diese Aufzeich-
nungen sind mindestens bis zum Ablauf des
falgenden Kalenderzhres aufrubewahren und der
Behorde auf Verlangen zur Einsicht vorzulegen.

(7) Betriebe, die Erleichterungen gemiff Abs. 1
Z1 in Anspruch nehmen, haben dies dem
]SII'IAFCI'!:IHPTTTIQHH |1nv.|=r71"|gl;r|‘\ schriftlich mitzn-
teilen.

§ 11, (1) [n Betrieben, die Erzeugnisse her-
stellen, welche weniger als zehn Gewichis-Prozent
Fleisch enthalten, Betriebsteile
nicht dieser Verordnung, in denen ausschliefllich
andere Waren als Fleisch be- oder verarbeiter,
gelagert oder transportiert werden.

unterliegen jene

{2) Fur landwirtschaftliche Betriebe, welche die
Erleichterungen gemifl dem 9. Hauptstick der
Frischfleisch-Hygleneverordnung oder dem
9. Haupustiick der Gefliigelfleisch-Hygieneverord-
nung, BGBlL Nr. 403/19%4, in der jeweils
gelienden Fassung in Anspruch nehmen und das
so erschlachtete Fleisch z2u  Fleischerzeugnissen
verarbeiten und an Verbraucher abgeben, gelten
hiefiir anstelle der Bestimmungen der Fleischverar-
beitungsbetriehe Hygieneverardnung  die
mungen des § 17 der Frischfleisch-Hygienever-
ordnung oder — bei Gefligel- und Kaninchen-
fleisch — des § 17 der Gefliigelfleisch-Hygienever-
ordnung.

Bestim

6. Abschnitt
Schlufibestimmungen

§ 12. Diese Verordnung tritt mit [. Juli 1994 in
Kraft.

§ 13. {1) Der Landeshauptmann kann jenen
Beurieben gemif} dieser Verordnung, die nicht dem
Abs. 5 unterliegen und die ihre krzeugnisse
ausschlicflich im Inland in Verkehr bringen, auf
deren Antrag befristet bis spitestens 31. Dezember
1997 Ausnahmen von Bestimmungen der Anhinge
A his C gewihren, soweit dagegen keine veterinir-
oder sanitatspolizeilichen Bedenken bestehen. Dem

Antrag 15t eine Zusammenstellung der noch zu
treffenden baulichen Mafinahmen sowie der noch
anzuschaffenden Anlagen und Elnrichtungsgegen-
stinde anzuschliefen. Wihrend dieser Ubergangs-
frist muff der betreffende Betrieb jedoch zumindest
den Besummungen der Fleischhygieneverordnung,
BGHBI. Nr. 28071983, in der Fassung der Verord-
nungen BGBlL  Nr. 705/1988 und  185/1992
entsprechen.

(2) Gegen einen Bescheid gemifl Abs. 1 ist cine
Berufung nictu zuldssig.

(3) Betriebe, die Ausnahmen gemif § 10 Abs. |
Z 1 in Anspruch nehmen, und landwirtschaftliche
Betriebe gemifi § 11 Abs. 2 miissen den Besum-
mungen dieser Verordnung erst ab 1. Janner 1993
entsprechen. Wihrend dieser Ubergangsfrist mufl
der betreffende Betrieb jedoch den diesbeziiglichen
Besummungen  der  Fleischhygieneverordnung,
BGBL. Nr. 280/1983, in der Fassung der Verord-
nungen BGBL  Nr 705/1988  und  185/1992
entsprechen.

{4y Der Landeshauptmann hat dem Bundes-
minister fiir Gesundheit, Sport und Kansumenten-
schutz  folgende Angaben mindestens einmal
jahrlich schriftlich bekanntzugeben:

1. Name, Anschrift und Veterinirkontrollnum-

mer der Betriebe;

2. Wame und Anschrift der DBetriebe, die
Erleichterungen gemdffl §10 Abs. 1 in
Anspruch nehmen;

3. Name und Anschrift der Betriebe, fiir die
Ausnahmen gemill Abs. 1 bestehen;

4. Art der jeweiligen Betriebe gemifl Z 1 bis 3;

Tierarten, deren Fleisch im jeweiligen Betrieb
gemi Z 1 bis 4 verarbertet wird.

Krammer

L]

ANHANG A

Allgemeine Bestimmungen fiir Betriebe

Dic Betricbe miissen folgenden Anfordcrungen
entsprechen:

1. Es missen ausreichend grofle Arbeitsberei-
che vorhanden sein, welche die Durch-
fuhiung der cinzelnen Aubeisginge wuc
hygienisch  einwandfreien  Bedingungen
erméglichen. Diese Arbeitsbereiche miissen
so beschaffen und angeordnet sein, daff
jegliche Verunreinigung der Ausgangspro-
dukte und der Erzeugnisse ausgeschlossen
5L,

2. Fir jene Bereiche, in denen die Ausgangs-
produkte behandelt, 2ubereitet oder verar-
beitet und in denen die Lrzeugnisse her-
gestellt werden, gelten nachstchende Bedin-
gungen:

a) Die Fuflbdden miissen aus wasserun-
durchlissigem, festem, leiche zu reinigen-
dem und zu desinfizierendem Material



bestehen. Sie miissen ein leichres Ablau-
fen des Wassers ngﬁl‘\r]Pi(rPn nnd iiher
ein Abfluflsystem verfiigen.

by Die Winde miissen eine glatte, leicht zu
reinigende  und  wasserundurchlissige
Oberfliche haben, die bis zu einer
Hohe von mindestens 2 m - 1n Kihl-
riumen und Kiihlhiusern mindestens bis
in Lagerungshshe — mit einem hellen,
abwaschfesten Belag oder Anstrich ver-
wehen st

¢) Die Decken miissen leicht zu remigen

sein.

d) Die Tiren miissen eine verschleif- und
korrosionsfeste, glatte, undurchlissige
und leicht zu reuugende Obertliche
taben.

e} Es mufl eine ausreichende Beltftung
sowie gegebenenfalls auch eine zufrie-
denstellende Enwnebelung gewihrleicter
sein.

f)y Es mufl eine ausreichende Beleuchrung
vorhanden sein.

g) Es mull eine ausreichende Anzahl ven
Vorrichuungen mit flielendem  kaltem
und heifem oder mit auf eine angemes-
sene Temperawr vorgemischtem Wasser
zur Reimigung und Desinfektion der
Hiinde worhanden sein. In den Arbeits-
rdumen und den Toiletteanlagen diirfen
die Hihne nicht von Hand aus zu
betitigen sein. Es missen Reinigungs-
und Desinfektionsmittel sowie hygienisch
einwandfreie Mittel zum Hindetrocknen
vorhanden sein.

h} Es mtssen Reinigungs- und Desinfek-
tionsmittel  sowie  Vorrichtungen zur
Reinigung der Riumlichleiten, Einrich-
wngsgegenstinde und Arbeitsgerite vor-
handen sein.

Die Riume fir die Lagerung der Ausgangs-
produkie und der Erzeugnisse unterliegen
den Bestimmungen gemifl Z 2. Hieven
bestehen folgende Ausnahmen:

a) Fufibéden in Riumen fir die Kiihl-
lagerung sind geeignet, wenn sie aus
leicht zu retnigendem und 2zu desinfizie-
rendem Material bestehen und wenn
diese Fuflbdden so verlegt sind, daff das
Wasser leicht abflieflen kann;

by Fuflboden in Raumen fur die Tiefkuhlla-
gerung sind  geelgnet, wenn sie  aus
wasserdichtem,  nicht  verroubarem,
letcht zu reinigendem Material bestehen.

In Lagerriumen gemif Z 3 lit. a und b muf
eine Anlage mit ausreichender Kithlleistung
zur Verfiigung stehen, durch die gewihr-
leistet ist, dafl die Ausgangspredukie und
Erzeugnisse bel den vorgeschrichenen Tem-
peraturen gelagert werden kénnen.

=4
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Das Fassungsvermégen der Lagerriume muf
ansreichen, i1m aine Drdnungsgemi‘iﬁe Lage-
rung der verwendeten Ausgangsprodukte
und der Erzeugnisse zu gewihrleisten.

Es missen Vorrnichwungen fiir die hygienisch
etnwandfrele Beférderung und den Schutz
von nicht verpackten oder nicht umbiillten
Ausgangsprodukten und Fertigerzeugnissen

beim Verladen und Eniladen vorhanden
sein.
Es missen geeignete und  ausrcichende

Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungezie-
fer {Insekten, Nagetiere und dergleichen)
vorhanden sein.

Die Einrichtungsgegenstinde und Arbeis-
gerite (wie Schneiderische, Behilnisse,
Forderbinder, Sigen und Messer), die
unmittelbar  mit den  Ausgangsprodukten
und Erzeugmissen in Berithrung kommen,
unidssenr  aus  horrosionsleswernn,  feicht zu
reinigendem und zu desinfizierendem Mate-
rial bestehen.

Fir die Aufnahme der nicht zum Genuf fir
Menschen bestimmten Stoffe miissen beson-
ders gekennzeichnete, wasserdichte und
verschleififeste Behiltnisse vorhanden sein,
Derartige Stoffe sind ehesundglich, spite-
stens aber am Ende jedes Arbeitstages, aus
den Arbeftsriumen zu entfernen und bis zur
Abholung gesondert unter Verschlufl zu
lagern. Werden diese Swoffe iiber Rohrlei-
tungen abgefithrt, so miissen diese so gebaut
und installiert sein, dafl jede Gefahr der
Verunreinigung  von  Ausgangsprodukten
oder FErzeugnissen des Beuiebes ausge-
schlossen ist.

Es muf ein den Hygiencanforderungen
entsprechendes  Abwasserabfluisystem vor-
handen sein.

Es mufl eine Anlage vorhanden sein, die

ausschlieflich  Trinkwasser liefert.  Der
Nachweis der Trinkwassereigenschaft ist
wenigstens einmal jihrlich zu erbringen.
Zur Erzeugung von Dampf, zur Brand-
bekimpfung und zur Kihlung ist jedoch
ausnahmsweise auch Wasser zulissig, das
kein Trinkwasser ist, wenn die dafir
gelegten Leiungen emne anderweitige Ver-
wendung des Wasser .nicht gestatten und
wenn  eine uamitielbare oder mitelbare
Verunremnigung der Erzeugnisse
schlossen 1st. Die Leiwyngen fiir Wasser,
das kein Trinkwasser ist, miissen sich von
den Trinkwasserleitungen deutlich unter-
scheiden.

Fs mufl eine ausreichende Anzahl von
Umkleideriumen mit glatten und bis zu
einer Mihe von mindestens 2 m wasserun-
durchlissigen und abwaschbaren Winden
sowic Fuflbéden vudwnden scin, Weilers
mufl der Betrieb mit Waschbecken und

ausge



13.

15.

16.

Toiletteanlagen mit Wasserspiilung ausge-
stattet  sein. Die Toilerteanlagen diirfen
keinen direkten Zugang zu den Arbeis-
riumen haben. Die Waschbecken miissen
mit hygienisch einwandfrelen Mitteln zur
Reimgung der Hinde und mit hygienisch
cinwandfreicn Miceln zum [ lindewocknen
ausgeriistet sein. Die Wasserhihne dirfen
nicht von Hand aus zu betitigen sein.

Wenn die. Produktionsmenge wenigstens
einmal  taglich  Kontrolluntersuchungen
erforderlich macht, so mufl ein geeigneter,
ausreichend ausgestatteter, verschliefbarer
Raum vorhanden sein, der dem terirzt-
lichen Dienst zur Verfiigung stcht; anson
sten genilgt ein hiefiir geeigneter Arbeits-
platz mit entsprechenden Einrichcungen.

. Es mufl ein Raum oder eine Vorrichiung zur

Lagerung von Reimgungs- und Wartungsge-
riten sowie Relnigungs- und Desinfektions-
mitteln oder dhalichen Stoffen vorhanden
sein.

Wenn der Betrieb iiber Transportfahrzeuge
verfigt, so miissen geeignete Vorrichtungen
zum Reinigen und Desinfizieren der Befor-
derungsmittel vorhanden sein. Diese Vor-
richtungen sind nicht vorgeschrieben, wean
die Beforderungsmittel in offentich zuging-
lichen Anlagen gereinigt und desinfiziert
werden.

Riume,  Einrichtungsgegenstinde  und
Arbeitsgerite miissen folgenden allgemeinen
Hygieneanforderungen entsprechen:

a) Bei der Arbeit mit Ausgangsprodukien
und Erzeugnissen verwendete Einrich-
tungsgegenstinde  und  Arbeitsgerite
sowie Fuflbdden, Winde, Decken und
Trennwinde sind sauber zu halien und
zu warten. sodafl eine Verunreinigung
der Ausgangsprodukte und Erzeugnisse
ausgeschlossen ist. Die Wassertemperatur
hat fir Handwaschbecken ungetihr
45°C, fir die Reinigung von Riumen,
Einrichwungsgegenstanden und  Arbeits-
geriten ungefihr 65°C und fir die
Desinfektion mindestens 82 °C zu betra-
gen.

by Es diirfen keine Tiere in die Betriebe
eingelassen werden. Nagetiere, Insekten
und anderes Ungeziefer sind systema-
tisch zu bekimpfen. Ratten- und Insek-
tengifte, Desinfektionsmittel und sonstige
moglicherweise giftige Stoffe sind in
Riumen oder Schrinken unter Ver-
schluff aufzubewahren. Diese Sioffe
sind so zu verwenden, dafl eine Verun-
reinigung der Rohstnffe heziechungeweice
der Erzeugnisse ausgeschlossen ist.

¢) Die Riume, Finnchtungsgegenstinde
und Arbeitsgerite dirfen grundsitzlich
nur fiir die Bearbeitung jener Erzeugnis-
se benutzt werden, fir die sie besumme
und hygienisch zulissig sind. Diese
Gegenstinde und Gerdte dirfen nur
daun [ dic Iesellung vone winderen
Lebensmiueln verwendet werden, wenn
sichergestelle  ist, dal dadurch eine
hygienisch nachteilige Beeinflussung der
Eczeugnisse ausgeschlossen ist. Diese
Einschrinkung gilt nicht fir jene Trans-
portgeriite, die ausschliefilich in Riumen
benutzt werden, in denen keine Bearbei-
tung  von Ausgangsprodukien oder
Licrugninen crlulge.

d) Fir simtliche Arbensginge mufl Trink-
wasser verwendet werden. Dies gilt niche
fir die Fdlle gemif Anhang A Z 11
dricter und vierter Satz.

e) Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel
sowie dhnliche Stoffe miissen geelgnet
und nach den lebensmiuelrechiichen
Vorschriften zulissig sein. Sie sind so
ew verwenden, daBl sie sich nichu
nachteilig auf die Einrichtungsgegenstin-
de, die Arbeitsgerite sowie auf die
Ausgangsprodukte und Erzeugnisse aus-
wirken k&nnen. Nach der Reinigung und
Desinfektion sind die Einrichtungsgegen-
stinde und Arbeitsgerite mit Trinkwas-
ser griindlich zu spiilen. Die Wartungs-
und Reinigungsgerite beziehungsweise
Reinigungsmiuel sind im Raum oder in
der Vorrichtung gemifl Z 14 aufzube-
wahren.

f) Sigemehl oder ihnliche Stoffe diirfen
nicht auf den Boden von Riumen
gestreut werden, die fiir die Bearbeitung
und Lagerung der Ausgangsprodukte
sowle der Erzeugnisse bestimmt sind.

17. Das Betriebspersonal mufl folgende, all-

gemeine Hygleneanforderungen einhalten:

a) Es hat auf gréfumogliche Sauberkett zu
achten,

b) Personen, die mit unverpackten, leicht zu
verunreinigenden  Ausgangsprodukten
oder FErzeugnissen hantieren, miissen
geeignete, saubere Arbenskleidung (ein-
schlieffllich Schuhed und eine saubere,
helle Kopfbedeckung tragen, die das
Haar vollstindig bedeckt.

¢} Personen, die mit Ausgangsprodukten
oder Erzeugnissen hantieren, missen
sich zumindest vor jeder Wiederauf-
nahme der Tirigkeit und nach jeder
Verunreinigung  die  Hinde waschen,
Verletzungen an den Hinden miissen
mit sinem  geeigneten, wasserahweisen-
den Verband versehen sein.



d) Das Rauchen, Spucken, Essen und
Trinken st in jenen Riumen wverboten,
die fiir die Bearbeitung, den Transport
oder die Lagerung der Ausgangspro-
dukte oder Erzeugnisse bestimmt sind.

e) Personen, die das Fleisch mit Krank-
heitskeimen verunreinigen konnen, dur-
fen beim be- oder verarbeiten von Fleisch
oder beim sonstigen hanueren mit
unverpacktem Fleisch oder daraus her-
gestellten Frzeugnissen nicht mitwirken.

ANHANG B

Besondere Bestimmungen fiir Fleischerzeugnisse

Kapitel 1

Bestimmungen fiir Betriebe, die Fleischerzeugnisse

1

herstellen oder bearbeiten

Retriehe, die  Fleischerzeugnisse herstellen
oder bearbeiten, milssen zusitzlich zu den
Anforderungen gemif Anhang A folgenden
weiteren Anforderungen entsprechen:

A. Es muf

a) ein ausrewchend grofler Kaum zur
Kaltlagerung der Ausgangsprodukte
und

b) ein ausreichend grofler Raum zur
Tagerung der Fleischerzeugnisse, der
gegebenenfalls gekiihl werden kann,

vorhanden sein. Bei der Lagerung sind
die unverpackten Waren {Ausgangspro-
dukte, Fleischerzeugnisse oder andere

Erzeugmsse tierschen Ursprungs)

getrennt von den verpackten Produkeen
und Erzeugnissen zu lagern.

B. Wenn die betrieblichen Arbeitsginge in
einem einzigen Produktionszyldus ablau-
fen, durch den die Einhaltung der
Anforderungen dieser Verordnung, die
Genufliauglichkeit  der  Ausgangspro-
dukte und die hygienische Unbedenk-
fichkeit der Erzeugmsse gewihrleister 15t
und der Raum hinsichtlich Grofle und
Gestaltung dafiir geeignet ist, darf die
Herstellung und die Umbhiillung  der

Fleischerzeugnisse im  selben Raum
erfolgen.

C. Es mufl ein Raum oder eine Vorrichtung
fiir die Lagerung von Zutaten {zum
Beispiel Lebensmittelzusatzsioffe) vor-
handen sen.

D. Es mul auch ein Verpackungsraum
vorhanden sein, wenn die Bedingungen
gemifl Kapitel 4 Z 3 nicht erfiillt sind.

E. Es mufl ein Versandraum vorhanden
semn.

. Es muf} ein Raum fiir die Lagerung von

Umbhiillungs- und Verpackungsmarerial
vorhanden sein.

. Es mufl ein Raum oder eine Vorrichung

fir die Reinigung von Arbeitsgeriten
(einschlieBlich Haken, Behiltnisse und
dergleichen} vorhanden sein.

2. Der Betrieb mufl je nach Art der Erzeugnisse
folgenden Anforderungen entsprechen:

a)

b)

d)

e)

h)

k)

Es mufl ein Raum oder — sofern keine
Verunremmigungsgetahr  besteht — e
geeigneter Arbeusplatz fir die Entnahme
der Ausgangsprodukte aus der Verpak-
kung vorhanden sein.

Es mufl ein Raum oder - sofern keine
Verunreinigungsgefahr besteht — ein
geeigneter Platz fir das Auftauen der
Ausgangsprodukte vorhanden sein.

Es muf ein Raum fir das Zerlegen
vorhanden semn.

Es mufl ein Raum cder eine Anlage fiir
das Riuchern vorhanden sein.

Es mufl ein Raum oder eine Anlage fiir
das Trocknen oder Reifen vorhanden
sein,

Es mufl ein Raum fiir das Enwsalzen,
Wissern und sonsuge Behandeln, insbe-
sondere von Naturdirmen, vorhanden
sein, wenn derartige Ausgangsprodukte
diesen Arbeitsgingen nicht schon im
Ursprungsbetrieb unterworfen wurden.
Es muf ein Raum fur das Siubern der
Ausgangsprodukte, die bei der Herstel-
lung von Fleischerzeugnissen verwendet
werden, vorhanden sein.

Es mufl ein Raum fiir das Salzen
(erforderlichenfalls mic einer Vaorrichtung
zur Einhaltung der Temperatur gemils
Z 6) vorhanden sein.

Es muB ein Raum fir das Zurichten von
Fleischerzeugnissen, die  aufgeschnitten
oder zerteilt und umbhiillt werden sollen,
vorhanden sein.

Es mufl ein (erforderlichenfails mit einer
Vorrichtung zur Einhafung der notwen-
digen Temperatur ausgeriisteter) Raum
tir das Aufschneiden oder Zerteilen sowie
das Umhiillen von Fleischerzeugnissen,
die vorverpackt in den Verkehr gebracht
wetden sollen, vorhanden sein.

Es miissen die im Anhang C vorgesehenen
besonderen Riume vorhanden sein, sofern
m jeweiligen Beurieb Erzeugnisse her-
gestelle werden, die vom Anhang C erfaflt
sind.

Sind die Voraussetzungen gemifl 71
lit. B gegeben, so dirfen mehrere Arbens-
ginge nach Z 2 in einem pgemeinsamen
Raum durchgefiihnn werden. Arbeitsgiin-
g, dic  fiir  gleichzcitiy  hergescllc
Erzeugnisse hygienisch bedenklich sein



konnen (zum Beispiel durch grofle
Wirmeentwicklung), milssen aber jeden-
talls 1n einem gesonderten Raum durch-
gefithrt werden.

3. Die Riume, in denen andere Lebensmittel als

Fleisch oder Fleischerzeugnisse gelagert oder
bearbeitet werden, unterliegen den Bestim-
mungen gemifl Anhang A, wenn diese
anderen Lebensmittel als Zutaten fir die
Heostellung  von Flebdlicrzeuguinsen  varge-
sehen sind.

. Die Ausgangsprodukte und Zutaten fiir die
Herstellung von  Fleischerzeugnissen sowie
Fleischerzeugnisse und andere Erzeugnisse
tierischen Ursprungs und auch die  diese
FErzeugnisse enthaltenden Behiltnisse diirfen
nicht unmittelbar mir dem Fuflhaden in
Berithrung kommen und miissen so gehand-
habt werden, dafl die Gefahr einer Verun-
reinigung nicht gegeben ist. Es ist darauf zu
achten, dafl die Ausgangsprodukte nicht mit
den Erzeugnissen in Beruhrung kommen.

. Die Verwendung von Holz ist zulissig in
Riumen fiir das Riuchern, Salzen, Reifen,
Pokeln und Lagern von Fleischerzeugnissen
sowie in Versandriumen, sofern dies tech-
nisch unvermeidbar und die Gefahr der
Verunreinigung der Erzeugnisse ausgeschlos-
sen ist. Die Verwendung von Paletten aus
Holz ist in diesen Riumen nur zur Beférde-
rung von verpacktem Fleisch und verpackten
Fleischerzeugnissen gestattet. Die Verwen-
dung von verzinktem Metall beim Trocknen
von Schinken und Wiirsten ist zulissig, wenn
das Metall nicht korrodiert ist und mit den
Fleischerzeugnissen nicht in Berithrung kom-
men kann.

. Die Temperatur in jenen Riumen oder
Bereichen, in denen Fleisch, be- oder
verarbeitet wird, mufl ein hygienisch ein-
wandfreies Aibeiten cuniglichen, eforderli-
chenfalls sind die betreffenden Riume oder
Bereiche mit einer Vornchtung zur Ein-
halung der notwendigen Temperatur aus-
zugisten. In den Zerlepungs- und Pokelriu-
men ist beim Zerlegen oder Pokeln eine
Raumtemperatur von héchstens +12°C ein-
zuhalten. Dies gilt nicht fir die w § 10
genannten Betriebe. In den iibrigen Betrieben
hann  cwr Derdchsicluigung  der bei  der
Zubereitung des Fleischerzeugnisses angewen-
deten  Technologie die Einhaltung dieser
Hochsttemperaturen  unterbleiben,  wenn
dagegen keine veterinir- oder sanititspolizei-
lichen Bedenken bestehen.

Kapitel 2

Bestimuaugen ibeor dic Auwsgaugsprodubie zur

Herstellung von Fleischerzeugnissen

1. Frisches Fleisch zur Herstellung von Fleisch-

erzeugnissen mufl folgenden Anforderungen

entsprechen:

a) Es mufl aus einem Betrieb stammen, der
nicht die Ereichterungen gemill dem
8. oder 9. Hauptstiick der FrischReisch-
Hygieneverordnung heziehungsweise dem
8. oder 9. Hauptstiick der Gefliigelfleisch-
Hygieneverordnung in Anspruch nimmt;
das Fleisch mufl die Erfordernisse des § 3
erfiillen, und es mufl unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen gemafl der
Frischfleisch-Hygieneverordnung  bezie-
hungswetse der Gefliigelfleisch-Hygiene-
verordnung beférdert worden sein; Betrie-
be gemifl §10 Abs. 1 71 dirfen
abweichend von dieser Bestimmung
Fleisch aus jenen Betricben beziehen, die
Erleichterungen gemifi dem 8. Haupt-
stlick  der  Frischifleisch-Hygieneverord-
nung bezichungsweise dem ¥. Haupt-
stick der Gefligelfleisch-Hygieneverord-
nung in Anspruch nehmen.

b) Es mufl sofort nach seiner Ankunft im
Verarbeitungsberrieh bis zor Verarheitnng
gemifl den Bestuimmungen der Frisch-
fleisch-Hygieneverordnung ~ aufbewahrt
werden.

¢) Fleisch, das in Betricben gewonnen
wurde, fur die Auspahmen gemil § 20
Abs. | der Frischfleisch-Hygieneverord-
nung bezichungsweise gemafl § 20 Abs. 1
der  Gefligelfleisch-Hygieneverordnung
bestehen, darf anch in Rerrishen =y
Fleischerzeugnissen verarbeitet werden,
fir die keine Ausnahmen pemiff § 13
Abs. 1 gewihrt sind. Derartiges Fleisch ist
in den Betrieben gesondert zu lagern und
zeitlich oder ortlich getrennt von jenem
Fleisch zu verarbeiten, das dem § 3 Abs. 1
entspricht.  Fleischerzeugnisse, die aus
Fleisch gemiff dem ersten Satz dieser
lit. gewannen wurden, sind nach Kapitel 5
Z 5 zu kennzeichnen,

2. Erzeugnisse aus Tieren, die nicht der

Fleischuntersuchung gemifl dem Fleischunter-
suchungsgesetz unterliegen, diirfen fir die
Zubereitung  von  bleischerzeugmissen  nur
dann verwendet werden, wenn dies nicht
gegen lebensmittelrechtliche Vorschriften ver-
stofit.

Kapitel 3
Behordliche Kontrolle

. Im Rahmen der Kontrollen gemifl § 7 ist

insbesondere folgendes zu Gberwachen:



a) das in den Betrieb eingebrachte Fleisch;

by die 3auberkeit der Riaume, der Einrich-
tungsgegenstinde, der Arbeitsgerite und
die Hygiene beziiglich des Betriebsperso-
nals;

¢) die Wirksamkeit der Eigenkontrollen
gemifl § 9, insbesondere durch Prifung
der  betriebsinternen  Aufzeichnungen
hieriibber und durch Probenentnahmen
sowie -untersuchungen;

d) die mikrobiclogische und hygienische
Beschaffenheit der Erzeugnisse;

e) die Wirksamkeit der Haltbarmachung der
Fleischerzeugnisse;

D die luftdicht verschlossenen Behiltnisse
mit Hilfe eines Stichprobenverfahrens;

g) die GenuBtauglichkeitskennzeichnung der
Fleischerzeugnisse und die Kennzeich-
nung der fir den menschlichen Genuf}
als ungeeignet befundenen Erzeugnisse
sowie deren hygienisch einwandfreie
Entsorgung;

h} die Lagerungs- und Transportbedingun-
gen.

. Im Rahmen der Kontrollen gemifh § 7 sind
insbesondere folgende Kontrollmafinahmen
durchzufithren:

2) E¢ sind die fiir Laberanalysen erforderli-
chen Proben zu entnehmen.

b) Es sind alle sonstigen Kontrollmafinahmen
durchzufiihren, die fiir die Uberwachung
der Einhaltung der Béstimmungen dieser
Verordnung notwendig sind.

¢) Durch geeignete Uberwachungsmafinah-
men ist auch zu tberpriifen, ob eine als
Fleischerzeugnis bezeichnete Ware, der
andere Lebensmittel, Zusatzstoffe oder
Gewiirze beigegeben wurden, unter Ver-
wendung von tauglichem Fleisch herge-
stellt. wurde und ob das Erzeugnis den
lebensmittelrechtlichen Vorschriften ent-
spricht.

. Der Fleischuntersuchungstierarzt  hat  die
jeweils erforderlichen Veterinirbescheinigun-
gen und Sichtvermerke fiir den Transport
auszustellen, wenn die diesbeziiglichen Vor-
aussetzungen gegeben sind.

. Den behardlichen Organen mufl zum Zwecke
der Kontrollen bei Gefahr im Verzug
jederzeit, sonst wihrend der Betriebs- oder
Untersuchungszeiten, Zugang zu den betrieb-
lichen Riumilichkeiten (insbesondere zu den
Lager- und Arbeitsriumen) gewihrt werden.

. Der Betriebsinhaber oder ein von diesem
bestellter Vertreter mufl dafiir sorgen, daf} die
Uberwachung des Betdebes problemlos mag-
lich ist. Er hat insbesondere alle im Rahmen
der Uberwachung nétigen Mafinahmen zu
treffen und den behérdlichen Kontrollorga-

nen alle erforderlichen Einrichtungen und
Unterlagen zur Verfugung zu stellen. Vor
allem muB er den behordlichen Kontroll-
organen die Herkunft des in seinem Betrieh
befindlichen Fleisches sowie der dort vor-
handenen sonstigen Tierkérper und  Tier-
kérperteile nachweisen kénnen.

Kapitel 4
Umbiillung und Verpackung

. Das Umbhiillen und Verpacken der Fleischer-

zeugnisse mufl hygienisch einwandfrei und in
den dafir vorgesehenen Riumen durchge-
Fahrt werden. Umhi‘illungcn und Vc_rpak—
kungen miissen allen diesbeziiglichen Hygie-
neanforderungen entsprechen und  stabil
genug sein, um einen wirksamen Schutz der
Fleischerzeugnisse zu gewihrleisten.

. Die Umhiillungen und Verpackungen diirfen

fir Fleischerzeugnisse grundsitzlich nicht
wiederverwendet werden. Hievon ausgenom-
men sind nur zur Wiederverwendung geeig-
nete Behilnisse {zum Beispiel aus Keramik
oder Glas), sofern sie vor der Wiederverwen-
dung grindlich gereinigt und desinfiziert
wurden.

. Fleischerzeugnisse diirfen in ein und demsel-

ben Raum hergestellt, umhiillt und verpack:

werden, sofern die Umhillung und  die

Verpackung den Z | und 2 enwsprechen und

[ulgende Bedingungen erfull sind:

a) Der Raum mufl grof genug und so
ausgelegt sein, dafl ein hygienisch ein-
wandfreies Arbeiten sichergestellt ist.

b) Das Verpackungs- und Umhiilhingsmare-
rial (zum Betspiel Kartons) ist unverziig-
lich nach der Herstellung mit einer
dichten Schurzhiille zu versehen und
beim Transport zum Betrieb vor Beschi-
digung zu schutzen. Diort ist es in einem
dafiir vorgesehenen Raum unter hygie-
nisch einwandfreien Bedingungen zu
lagern.

c) Dhe Lagerriume fir Verpackungs- und
Umhillungsmaterial mitssen frei  von
Staub und Ungeziefer sein und diirfen
keine direkte Luftverbindung mit Riumen
haben, in denen sich Stoffe befinden, die
Fleisch verunreinigen kdnnten. Verpak-
kungen und Umhiillungen diirfen nicht
auf dem Fuflboden abgestellt werden.

d) Die Verpackungen sind vor threr Ver-
bringung in den betreffenden Arbeitsraum
hygienisch einwandfrei aufzubauen. Von
diesem Erfordernis kann abgesehen wer-
den, wenn Verpackungen automansch
aufgebaut werden, sofern die Gefahr
einer Verunreinigung der Fleischerzeug-
nisse ausgeschlossen ist.



1.

. Wenn die

e) Die Verpackungen sind unter hvgienisch
einwandfreien Bedingungen in den betref
fenden  Arbettsraum  zu  bringen und
unverziiglich zu verwenden. Betriebsper-
sonal, das mit der Behandlung wvon
unverpacktem Fleisch (einschliefllich der
daraus hergestellten Erzeugnisse} betraut
ist, darf nicht mit den Verpackungen
hanueren.

£} Fleischerzeugnisse sind unverziiglich nach
dem Verpacken in dic dafir vorgoschenen
Lagerriume zu verbringen.

Kapitel 5
Genufitauglichkeitskennzeichnung

Fleischerzeugnisse miissen ein GenuBffrauglich-
kettskennzeichen gemill Z 4 bis 8 aufweisen.
Dieses Kennzeichen ist zum Zeitpunkt der
Herstellung oder unmittelbar nach der Her-
stellung 1m Betrieb oder im Umpackzentrum
an einer augenfilligen Stelle gut lesbar,
unverwischbar und leicht entzifferbar anzu-
bringen. Das Genufltauglichkeitskeanzeichen
darf auf das Erzeugnis selbst oder seine
Umhillung aufgebracht werden, sofern das
Fleischerzeugnis mit einer eigenen Umbiillung
versehen ist; oder es kann auf das Etikert
dieser Umbiillung gemifl Z 7 aufgebrache
werden. Bel einzeln verpackien Fleischer-
zeugnissen mufl das Genuflrauglichkeiskenn-
zeichen nur auf der Verpackung aufgebracht

werden.

Fleischerzeugnisse mit  etnem
Genufrauglichkernskennzeichen gemifl 7 |
nach Abschluff der Kennzeichnung verpack:
werden, so iat dicse Verpackung cbenfalls mic
dem Genufitauglichkeitskennzeichen zu ver-
sehen.

Abweichend von den Z 1 und 2 kann auf die
Genulitauglivhheithenvecicluiuny vou Fleiscli-
erzeugnissen in palettierten Packstiicken, die in
einem Betrieb gemifl § 1 Abs. 1 weiterverar-
beiter oder weiterverpacke werden sollen,
verzichtet werden, wenn folgende Voraus-
setzungen gegeben sind:

a) auf dem betreffenden Packstiick ouf}
auflen ein Genufitauglichkeirskennzeichen
gemifl Z 4 oder 5 angebracht sein;

LY der Besummungsbewich mufl tber Men-
gen, Art und Ursprung der Fleischerzeug-
nisse, die gemiﬁ dieser Z angeliefcrt
werden, gesondert Buch fiihren;

¢) der Besummungsort und der Verwen-
dungszweck der Fleischerzeugnisse miis-
sen auf der #ufleren Verpackung deutlich
angegeben sein; st die  Verpackung
jedoch durchsichug, so braucht auf der
Verpackung  kein  Genufitaugiichkeits-
kennzeichen angebracht werden, wenn

ein darunter angebrachtes Genufitauglich-
liettskennzeichen durch die WVerpackung
hindurch deutlich erkennbar ist.

4. Das Genuflcauglichkeitskennzeichen — aus-

genommen flir Betriebe gemifl § 10 Abs. 1
Z 1 oder § 13 — hat folgenden Anforderun-
gen zu entsprechen: Es mufl in einem ovalen,
von einer Linie begrenzten Feld entweder im
cberen Teil die Kennbuchstaben ,AT* gefolgt
von der Veterindrkontrollnummer des Betrie-
bes und im unteren Teil das Kirzel ,EFTA"
enthalten; oder es mufl im aberen Tell die
Bezeichnung ,OSTERRFEICH" in Grofibuch-
staben, in der Mitte die Veterinirkontroll-
nummer des Bewricbes und im unteren Teil

das Kiirzel ,EFTA“ enthalten.

. Das  Genuflrauglichkeitskennzeichen  fur

Betriebe gemifl § 10 Abs. | Z 1 oder § 13
mufl folgenden Anfordcrungen cntsprechen:

Es hat aus einem kreisrunden, von einer Linie
begrenzten Feld, in dessen oberem Teil die
Abkiirzung des Bundeslandes enthalten ist, zu
besiehen; darunter ist die Veterinirkontroll-
nummer des jeweiligen Betriebes mit einem
vorangestellten ,E* anzufithren.

. Der Veterindrkontrollnummer im Genufitaug-

lichkeutskennzeichen fiir Betriebe gemafl § 11
Abs. 1 st die Ziffer ,8° und ein Bindestnich
voranzustellen.

. Das Genufitauglichkeitskennzeichen kann mit

ecinem Farb- oder Brennstempel auf das
Erzeugnis, die Umbhillung beziehungsweise
die Verpackung aufgebracht oder auf das
Etikett aufgedruckt oder aufgebracht werden.
Der auf der Verpackung aufgebrachte
Srempelaufdruck wuf bein Offuen conion
werden; es sei denn, die Verpackung wird
schon beim Offnen vernichter. Sind die
Erzeugnisse in luftdicht verschlossenen
Behiltnissen enthalten, so mufl der Deckel
oder die Dose einen unverwischbaren Stem-
pelaufdruck tragen.

. Das  GenuBlrauglichkeitskennzeichen  kann

auch aus einem fest angebrachten Schild aus
widerstandsfahigem Material bestehen, das
alle Hygieneanforderungen erfille und auf
dem die gemil Z 4 bis & erforderlichen
Angaben enthalten sind.

Kapitel &

Lagerung und Transport

. Fleischerzeugnisse sind it Riumen gemifl

Anhang B Kapitel 1 Z 1 lit. A zu lagern. Bei
Raumtemperatur haltbare Fleischerzeugnisse
diirfen jedoch auch in Lagerriumen gelagert
werden, die aus stabilen, leicht zu reinigenden
und zu desinfizierenden Baumaterialien
bestehen, wenn diese Riume auch sonst den
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veterindr- und sanititshygienischen Anforde-
rungen entsprechen.

. Fleischerzeugnisse, fir die bestimmte Lager-

temperaturen etforderlich sind, miissen bei
diesen Temperaturen aufbewahrt werden.

Fleischerzeugnisse mussen so  transportiert
werden, dafl sie wihrend des Transports
gegen Verunreinigung und sonsuge nachrei-
lige Beeinflussung geschiitzt sind. Hiebei sind
die Befdrderungsdauver, die
Beforderungsmittel und die Witterungsver-
hiltnisse angemessen zu berticksichugen.

VPT’Wt‘n(‘lPTPI"I

. Die Befdrderungsmittel fiir Fleischerzeugnisse

miissAn ngehenenfﬂ[ls §O Auggestattet sein,
dafl die erforderliche Temperatur gewihe-
fetstet 15t und wihrend des Transportes nicht

tberschritten wird.

Betrieben, die dem
Fleischuntersuchungsgesetz  unterliegen, 1st
ein Dokument {zum Bewspiel Lieferschein)
mitzufithren, das den Lieferbetrieh, den
Empfinger, die Art und die Menge der
Ware, das Datum des Transportes und alle
Angaben im Sinne des Anhangs B Kapitel 5
Z 4 bis 6 enthili. Dieses Dokument ist vom
Empfinger mindestens bis zum Ablauf des
folgenden Kalendeejahres aufzubesrahren und
auf Verlangen der Behorde zur Einsicht
vorzulegen.

Kapitel 7

Bedingungen fir pasteurisierte oder sterilisierte
Erzeugnisse in luftdicht verschlossenen Behilt-

I

nissen

Betriebe, die pasteurisierte oder sterilisierte
Erzeugrusse in  luftdicht  verschlossenen
Behiilinissen herstellen, miissen zusitzlich zu
den Anforderungen gemifl Anhang A folgen-
den weiteren Anforderungen entsprechen-

A. Die Bewiebe missen iber die nachste-
henden Riume, Einrichtungsgegenstinde
und Arbeiusgeriite verfligen:

a) eine Einnchwung fiir den hygieni-
schen Transporn der Konservendosen
zum Arbeitsraum;

b) eine ausreichend leistungsfihige Ein-
richiung zum Reinigen der Konser-
vendosen unmirtelhar var dem Refiil-
len;

¢} eine Emrichtung, in der die lufidicht
verschlossenen Behiltnisse vor dem
Behandeln im Autoklay zur Ender-
nung des lettes mut heiflem I'nnk-
wasser gewaschen werden konnen;

d) cinen geeigneten Raum oder Plawz
oder eine geeignete Einrichtung fir
das Abkithlen und Abecrocknen der
Behilinisse nach dem Erhitzen;

¢} Einrichtungen fir die Inkubation von
Stichproben, die aus der Menge der
lufidicht verschlossenen Behiltnisse
entnommen wurden;

f) eine geeignete FEinrichtung zum
Uberprifen der Behilinisse  auf
Drichtheit und Unversehrtheit.

B. Der Beuriebsinhaber hat dafiir zu sorgen,
dafl folgende Bedingungen eingehalten
werden:

a} Die luftdicht verschlossenen Behili-
nisse milssen nach dem Erhitzen
moglichst schnell abtrocknen; die
Behiltnisse diirfen vor dem vélligen
Abtrocknen nicht angefafllt werden.

by Durch  Gasbildung  aufgetriebene

Behiltnisse (Bombagen) sind zusirz-

lich zu untersuchen.

c) Die Thermometer der Autoklaven
miissen mit Hilfe geeichter Thermo-
meter {iberpriift werden.

dy Die Behilinisse miissen
— griindlich gereinigt werden; wenn

es sich um Dosen handelt, so hat
eine grundliche Reinigung unmit-
telbar vor dem Befiillen mit Hilfe
geeigneter  Reinigungseinrichiun-
gen gemifl i A subli b zu
erfolgen; bei der WNaflreinigung
ist flielendes Trinkwasser zu
verwenden;

— bei Beschidigungen oder Feru-
gungsmingeln immer verworfen
werden;

— erforderlichenfalls nach dem Rei-
nigen und vor dem Befiillen
ausreichend lange abtropfen;

— erforderlichenfalls nach dem lufi-
dicht Verschliefen und vor dem
Druckerhitzen mit Hilfe der
Einrichtung gemifl lit. A sublit. ¢
mit Trinkwasser gewaschen wer-
den; dieses mufl gegebenenfalls
so heifd sein, dafl damit das Feu
entfernt werden kann;

— nach dem Erhitzen mit Wasser
gekiihlr werden;

— vor und nach dem Erhitzen so
behandelt werden, dafl jede
Beschidigung oder Verunreini-
gung ausgeschlossen ist.

2. Der Betriebsinhaber eines Betriebes, in dem

Fleischerzeugnisse in luftdicht verschlossenen

Behiilinissen hergestellt werden, oder ein von

diesemn bestellter Vertreter hat terner durch

stichprobenmiflige  Kontrollen  folgendes

sicherzustellen:

a) Beim Konservierungsverfahren sind die
lebensmittelrechtlichen Vorschriften ein

zuhalten.



b) Die leeren Behilnisse missen fur die
bestimmungsgemifle Verwendung geeig-
net sein.

¢} Die Tagesproduktion mufl in  zuvor
festgelegien Abstinden kontrolliert wer-
den, damit ein zuverlissiger Verschlufl
gowihrleistet iot. Hiclir mufl cinc gecig-
nete Vorrichwng fir die Prifung der
Senkrechtfalze der verschlossenen Behilt-
nisse zur Verfiigung stehen.

d) Bei den Kontrollen sind auch Kontroll-
markierungen zu verwenden, die anzei-
gen, dall die Behiitnisse ausreichend
erhitzt wurden.

¢} Es ist durch Kontrollen sicherzustellen,
dafi  das Wasser zum Kihlen dea
Konserven nach der Verwendung noch
einen Restchlorgehalt aufweist, sofern es
sich nicht um Trinkwasser handelt.

By Die lufidicht verschlossenen, erhitzren
Konserven mit Fleischerzeugnissen miis-
sen emem sicbentigigen Inkubationstest
bei +37°C oder einem zehntigigen
Inkubationstest bel +35°C unterzogen
werden.

g) Die in lufidicht verschlossenen Behiltnis-
sen abgefiillten, pasteurisierten Erzeugnis-
se miissen den lebensmittelrechdichen
Vorschriften entsprechen.

. Dem Wasser in den Autoklaven diirfen
hygienisch unbedenkliche Stoffe zugesetzt
werden, um dadurch die Konservendosen
gegen Korrosion zu schiitzen und das Wasser
zu enthirten und zu desinfizieren. Diese
Stoffe miissen den lebensmittelrechdichen
Vorschriften entsprechen.

Dias Kiihlwasser fiir hitzebehandelte Behile-
nisse darf mehrmals verwendet werden, wenn
durch Zugabe von Chlor oder mittels anderer
Methoden sichergestellt ist, dafl dieses Wasser
die Erzeugnisse nicht nachteilig beeinflussen
kann und daff eine Getahr tiir die mensch-
liche Gesundheit nicht besteht. Derartiges
Riicklaufwasser mufl einen geschlossenen
Kreislauf bilden und darf nicht anderweitig
vemrer\det Werden.

. Wenn  eine Verunreinigungsgefahr  nicht
besteht, so darf der Fulboden bei Schichten-
de oder am Ende des Arbeistages mit
Behilterkihlwasser oder mit Autoklavenwas-
ser gereinigt werden.

Kapitel 8
Bedingungen fiir Fleisch-Fertiggerichte

1. Die Beuwiebe miissen iiber einen eigenen
Raum fir die Zubereitung und Umbhiillung
der Feruggerichie verfligen. Ein eigener
Raum ist hiefiir nicht erforderlich, wenn in
diesem Raum zur gleichen Zeit kein anderes
Fleisch be- oder verarbeitet wird und wenn
der Raum vou jeder Aufnalune der Produk-
tion etnes anderen Erzeugnisses gereinigt und
desinfiziert wird.

2. Fleischerzeugnisse, die Zutaten fir die Her-
stellung  eines Fertiggerichts sind, mussen
unmittelbar nack dem Erhitzen
a} emtweder direkt mit den anderen Zuraten
vernuscht werden {(in diesem Fall ist die
Zeit, wihrend der die Temperatur des
Fleisches zwischen +10°C und +63°C
liegt, auf ein Minimum zu verkiirzen)
oder

b) vor der Vermischung mit den anderen
Zutaten auf +10°C oder weniger abge-
kizhlt setn.

3. Das Fleischerzeugnis oder Fertggericht ist
innechalh emnes Zeitraumes von héchstens
zwer dtunden nach Beendigung des Erhitzens
auf nicht mehr als +10°C Kerntemperatur
abzukiihlen und sodann ehestméglich weiter
auf die Lagerungstemperatur abzukiihlen.
Von diesem Zwei-Stunden-Zeitraum dadf
nur dann abgewichen werden, wenn ein
lingerer Zeitraum aus Grinden der ange-
wendeten Produktionstechnologie gerechifer-
tigt ist und die Geoufftauglichkeit des Fertig-
gerichtes gewihrlelstet ist.

4. Werden Feruggenchte uefgekiihlt, so hat dies
unmittelbar nach dem Abkiihlen zu erfolgen.

5. Die Cuhcwierung der Feruggerichwe mufl den
lebensmittelrechtlichen  Kennzeichnungsvor-
schriften enisprechen.

6. Die Ergebnisse der Eigenkontrollen miissen
gemall § 2 Abs. 3 Z 4 aufbewahrt und der
Behorde auf Verlangen zur Einsicht vorgelegt
werden.

ANHANG C

Besondere Bestimmungen fiir andere Erzeugnisse
tierischen Ursprizngs
Kapitel 1
Bedingungen fir die Betriebsraumlichkeien

Die Betriebsriumlichkeiten in Betrieben gemifi

Betriebe, die Fleisch-Fertiggerichte herstelien, §1 Abs. 1 dirfen nur unter den folgenden
miissen zusiizlich zu den Anforderungen gemif Bedingungen fiir die Herstellung von nicht zum
Anhang A und Anhang B Kapitel 1 und 2 folgen-  menschlichen Gennl hestimmeen Erzeugnissen
den weiteren Anforderungen entsprechen: benutzt werden:



1. Nicht zum menschlichen Genuff geeignete

Ausgangsprodukte missen in veollstindig
gesonderten Riumen oder Bereichen gela-
gert werden.

Die Ausgangsprodukie miissen in  einem
pesvndeiten Rawn woter Bevuleung gesou-
derter Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-
gerite bearbeiet werden, sofern die Bearbei-
twung nicht in vollstindig abgeschlossenen
Anlagen erfolgt, die ausschliefilich zu diesem
Zweck genutzt werden.

. Erzeugnisse, die aus nicht zum menschlichen
Genuly geelgneten Ausgangsprodukren
gewonnen wurden, miissen in einem geson-
derten Raum oder in gesonderten, entspre-
chend gekennzeichneten Behiliissen gelagent
werden, Diese Erzeugnisse diirfen nicht zum
menschlichen Genull bestimmt werden.

Kapitel 2

Bedingungen fiir ausgelassene derische Ferte,

Grieben und Nebenerzeugnisse des Ausschmelzens

Betricbe, die ausgelassene terische Fette,

Druckanwendung oder andere geeig-
nete Verfahren) vorhanden sein.

f) Es miissen Behiltnisse oder Tanks
zur Autbewahrung des Flissigfettes
vorhanden sein.

g} Es mufll emne Anlage fiir die Plasufi-
zierung  oder Kristallisierung  des
Feues zur Erleichterung der Umhiil-
lung und Verpackung des Erzcugnis-
ses vorhanden sein; es sei denn, der
Betrieb liefert ausschliefllich ausge
lassenes Tierkarperferr in flissiger
Form.

hy Es mufl ein Versandraum verhanden
sein; es set denn, der Betrieb
versendet nur ausgelassene tiertsche
Fette in unverpacktem Zustand.

) Es missen wasserdichte Behiltnisse
ZUur Bcseitigung gcnuguntauglicher
Ausgangsprodukte vorhanden sein.

1) Es missen gegebenenfalls geeignete
Einrichtungsgegenstinde und Arbeis-
gevite  flir  die  Zubereitung von
Frzeugnissen vorhanden sein, die aus
ausgelassenen terischen Fetten unter
Zusatz von anderen Lebensmiteln

Grieben oder Nebenerzeugnisse des Ausschmel- oder Gewiirzen gewonnen werden.
zens gewinnen, miissen zusitzlich zu den Anforde- k) Es miissen geeignete Anlagen fiir die
mingen ngh‘R .f-'\nlwnng A Fnlgﬁ-nden weiteran

hygienisch einwandfreie Sammlung,
Anforderungen entsprechen:

Umhiillung und Verpackung von

1. Anforderungen an die Betriebe, die Aus- Grieben sowie fir deren Lagerung

gangsprodukte sammeln und verarbeiten:

A, Sammelstellen  fiir ;\uégnngsproduknc
und deren Weiterbeforderung zu den
Verarbeiungsbewrieben  missen  ber
einen Kihlraum verfiigen, in dem die
Ausgangsprodulkte bei einer Innentempe-
ratur von héchstens +7°C  gelagert
werden kodnnen; es sei denn, die Aus-
gangsprodukte werden innerhalb der
unter Z2 lic D festgesetzten Frist
ausgeschmolzen.

B. Verarbeitungsbetriehe miissen nachste-
hende Bedingungen erfiillen:

2) Es mufl ein kidhlbarer Lagerraum
vorhanden sein; es set denn, die
Ausgangsprodukte werden innerhalb
der Frist gemifl Z2 lie. D aus-
geschmolzen.

b) Es muff ein Raum oder eine Stelle
cur Anliclerung der Ausguygpro-
dukte vorhanden sein.

¢) Es missen Einrichtungen zur Erleich-
terung der optischen Bewertung der
Ausgangsprodukte vorhanden sein.

d) Es mufl gegebenenfalls eine Maschi-
ne zum Zerkleinern der Ausgangs-
produkte vorhanden sein.

e) Es miissen Einrichtungen zum Aus-
schmelzen  der  Ausgangsprodukre
(und zwar durch Erhitzen oder

gemifl Z 2 lic. ] vorhanden sein,
sofern diese Produkie zum mensch-
lichen Genufy bestimmz sind.

2. Zusitzliche Hygieneanforderungen fiir die

Gewinnung von ausgelassenen uerischen
Feuen, Gricben und Nebenerzeugnissen des
Ausschmelzens;

A. Die Ausgangsprodukte miissen ber der
Schlachttier- und  Fleischuntersuchung
fiir sanglich befunden warden cein

B. Die Ausgangsprodukte miissen nachwets-
lich aus tauglichem Feugewebe oder
Knochen bestehen, die weitgehend frei
von Bluwspuren und Verunreinigungen
sind. Sie diirfen ketne Verderbnisan-
zeichen aufweisen und missen unter
hygienisch einwandfreien Bedingungen
gewonnen worden sein.

C. Auwsgelasscuc deiisedic Teoue disfeu aus-
schliefllich aus Feugewebe oder Knochen
aus Schlachtbetrieben, Bearbeitungsbe-
tricben (insbesondere aus Zerlegungs-
betrieben) oder Fleischverarbeitungsbe-
tricben gewonnen werden. Die Aus-
gangsprodukte sind unter hyvgienisch
einwandfreien Bedingungen bei einer
Innentemperatur von hochstens +7°C
zu ransportieren und bis zur Ausschunel-
zung bei dieser Temperatur zu lagern.



E.

. The

Abweichend von lit. C diirfen Ausgangs-
produkte ungekiihlt gelagert und trans-
portiert werden, wenn sie innerhalb von
zwdlf Stunden nach dem Tag der
Gewinnung ausgelassen werden.

Abweichend von it C  dirfen  zur
Cewinnung von ausgelassenen uerischen
Fetten Ausgangsprodukre aus Betrteben
der gewerblichen Letztverkiufer verwen-
det werden, in denen Fleisch (ein-
schliefllich Gefligelfleisch) lediglich zur
unmittelbaren Abgabe an den Verbrau-
cher zerlegt und pelagert wird, sofern
diese Ausgangsprodukte hygienisch ein-
wandfrei und sachgemiff vemackt sind.
Bei  tiglicher Abholung  gelten  die
Temperawrvorschriften der li. € und
li. B. Werden die Ausgangsprodukre
nicht tiglich abgeholt, so sind sie
unmittelbar nach threr Gewinnung zu

ktihlen.

. Di¢c Fahrzeuge und Behilinisse fir das

Abholen und den Transport von Aus-
gangsprodukren miissen glatte Innen-
windc habeuy, die leichn abzuwascheu,
zu reinigen und zu desinfizieren sind
Die Fahrzeuge miissen angemessen
abgedeckt sein. Fahrzeuge fiir den
Kithliransport  miissen  so  beschaffen
sein, dafl die vorgeschricbene Tempera-
tur wihrend der gesamten Beférderung
aufrechterhalien werden kann.

. Vor der Ausschmelzung miissen die

Ausgangsprodukwe auf genuBuntaugliche
Bestandteile und Fremdstoffe untersuchs
werden. Diese sind gegebenenfalls zu
entfernen.

Ausgangspradukre  <ind  zuniche
durch  Erhutzen, durch Druckanwen-
dung oder nach anderen geeigneten
Verfahren  auszuschmelzen.  Danach
sind die festen Bestandreile vom fliissi-
gen Fewt durch Abkliren, Zentrifugieren,
Filtrieren oder durch ein anderes geeig-
netes Verfahren zu trennen. Die Ver-
wendung von Lésungsmitteln ist verbo-

ten

. Ausgelassene tiertsche Fette miissen den

lebensmittelrechelichen Vorschriften ent-
sprechen.

. Fiir Grieben, die zum Verzehr besummt

sind, gelten folgende Lagerungsbedin-

gunger‘l:

a} Grieben, die bei hochsiens +70°C
gewonnen wurden, sind fir eine
Lagerungsdaver von nicht linger als
24 Swinden bel weniger als +7°C
und fiir eine lingere Lagerungsdauer
bei —18°C oder kilter zu lagern.

by Grichen, die bel mehr als +70°C
gewonnen wurden und einen Feuch-

tigkeitsgehalt von mindestens zehn
Masse-Prozent haben, sind fiir etne
Lagerungsdauer von nicht linger als
48 Stunden bei weniger als +7°C
und fiir eine lingere Lagerungsdauer
bei —18°C oder kilter zu lagern.

ey Fiir die hel mehe ale
+70°C gewonnen wurden und
einen Feuchugkeitsgehalt von weni-
ger als zehn Masse-Prozent haben,
sind keine besonderen Lagerungs-
bedingungen vorgeschrieben.

Creiehen,

Kapitel 3

Bedingungen fur Migen. Blasen und Dirme

Betriehe,

die Magen, Blasen oder Dirme

bearbeiten, missen zusitzlich zu den Anforderun-
gen gemill Anhang A und Anhang B Kapitel 1 und

? folgenden weiteren Anfordernngen enteprechen:

L.

(=1

. Nicht

Die Riume, Gerite und Werkzeuge diirfen
nur fir die Bearbeitung der Ausgangspro-
dukte oder Erzeugnisse verwendet werden.
Eg mull eine klare Untertetlung zvwrischen dem
uncainen und dem reinen Bereich vorgenvm-
men werden.

Die Verwendung veon Holz ist unzulissig.
Paleteen Holz sind jedoch fir den
Transport jener Behiltnisse zulissig, welche
die Erzeugnisse enthalten.

aus

Es mufl ein Raum fiir die Lagerung des
Unihiillungs- und Verpachungsinacilals vor-
handen sein.

. Das Umbhillen und Verpacken muff auf

hygienisch  einwandfreie Weise in  einem
dafur vorgesehenen Raum oder an einem
dafiir vorgesehenen Platz erfolgen.

. Erzeugnisse, die nicht bei Raumtemperatur

aufbewahrt werden kénnen, sind bis zum
Zeitpunke ihrer Versendung in eigens dafir
vorgesehenen Riumen zu lagern.

gesalzene und nicht getrocknete
Erzeugnisse sind bei einer Temperawr von
héchstens +3°C zu lagern.

. Die Ausgangsprodukte sind unter hygienisch

einwandfreien Bedingungen und — wenn es
tm Hinblick auf die Zeit, die zwischen
Schlachtung und Sammlung der Ausgangs-
produkie verstrichen ist, erforderlich ist —
gekihit vom Herkunfisschlachibetrieb zum
Verarbeitungsbetrieb zu transportieren. Die
Fahrzeuge und Behiltnisse fur den Transport
missen glawe, abwaschbare Innenflichen
haben, die leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sind. Die fiir Kihltransporte
vorgesehenen Fahrzeuge miissen so beschaf-
fen sein, dafl die erforderliche Temperatur

wihrend der gesamten Befdrderungsdauer
betbehalten werden kann.



