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

von frischem Gefliigelfleisch (Gefliigelfleisch-
Hygieneverordnung)

Auf Grund des § 17 Abs. 3, des § 38 Abs. 2 und
3 und des § 45 Abs. 6 des Fleischuntersuchungs-
gesetzes, BGBI Nr. 522/1982, zuletzt geindert
durch das Rundesgeserz RGRL Nr. 118/1994, wird
verordnet:
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1. HATIPTSTUCK
Anwendungsbereich und Begriffshestimmungen

§ 1. (1) Diese Verordnung gilt fiir
1. Schlachtbetriebe,
2. Frischfleisch-Bearbeitungsbetriebe,
dere Zerlegungsbetriebe und
3. Kihlhiuser (einschlieflich Tiefkiihlhauser), in
denen frisches Fleisch gelagert wird,
sofern in dicsen Beuicben Gefligel geschlachiar
oder frisches Geflugelfleisch bearbeitet, umhiillt,
verpackt, gelagert oder transportiert wird.

insbeson-

(2) Dieser Verordnung unterliegen nicht Ver-
kaubraumlichkeiten der gewerblichen Letzverkdu-
fer, in denen frisches Gefliigelfleisch nur unmittel-
bar an Verbraucher — auch bei weiterer Zerlegung
auf deren Verlangen — abgegeben wird, sowie
Einrichuungen der Gemeinschafisversorgung und
Gastgewerbebetriebe.

(3) Betwriebe und Kihlhiuser gemif Abs. 1, dic
neben Gefliigelfleisch auch Fleisch gemafl § i
Abs 1 des Fleischuntersuchungsgeserzes
nen, bearbeiten, umbiillen, verpacken, lagern oder
transportieren, haben hiebel hinsichtlich Geflugel-
fleisch die Bestimmungen dieser Verordnung und
hinsichtlich des anderen Fleisches die Bestimmun-
gen der trischfleisch-Hygieneverordoung, BGEL
Nr. 396/1994, in der jeweils geltenden Fassung
cinzuhalen.

gewin-

§ 2. Im Sinne dieser Verordnung bedeuten:
1. Einrichtungen der Gemeinschalisversorgung:
Einrichtungen wie Kiichen von Alersheimen,

Schiilerheimen, Krankenhiusern, Werkskii-
chen und dergleichen;

2. Kiihihduser: Raumlichkeiten, in denen fri-
sches Gefltigelfleisch — offen oder verpackt
— bei vorgeschriebenen Temperaturen gela-
gert wird;

3. Schiachtbetriebe: Riumlichkeiten, in denen
Gefliigel zum Zwecke der Gewinnung von
Fleisch geschlachtet wird;

4. Zerlegungsbetriebe: Raumlichkeiten, in denen
Geflugelfleisch zerlegt wird.

2. HAUPTSTUCK
Allgemeine Hygienebestimmungen fiir Betriebe

§3. Die in §1 Abs. | genannten Retnehe
miissen folgenden Anforderungen entsprechen:

. Fir Riume, in denen Gefliigeifleisch
erechlachtet, bearheiret (inshesonders 72r-
legy) oder gelagert wird, sowie fiir Bereiche
und Ginge, durch die frisches Gefligel-
fleisch transportiert wird, geken nachsiehen-
de Bedingungen:

a) e Fufbdden miissen aus wasserun-
durchlissigem, leicht zu reinigendem und
zu desinfizierendem, nicht verroubarem
Material bestehen. Sie missen so
haschaffen  sein, dafl Wagser leicht
ablaufen kann. Das Wasser mufl zu
abgedeckten, geruchssicheren Abflissen
abgeleitet werden. Jedoch ist es in den in
§4 25 §57Z1 und §6 Z 1 vorgese-
henen Kiumen mcht erforderhch, daff
das Wasser zu abgedeckten Abflissen
abgeleitet wird. In Riumen gemil § 6
Z Y genug: ene sonsuge Finrrchiung, dle

ein  leiwchtes Entfermen des Wassers
erméglicht. In  den Bereichen und
Gingen, durch die frisches Fleisch

befordert wird, geniigen Fuflbsden aus
wasserundurchliissigem, nicht verrotiba-
rem Matenal.

b) Die Riume missen glaue, feste,
undurchlissipe Winde haben, die bis zu
einer Hdhe von mindestens 2 m und in
Kiihlriumen und Lagerriiumen minde-
stens bis zur Lagerungshohe mit emem
hellen, abwaschfesten  Belag  oder
Anstrich versehen sind. Ecken wund
Kanten auf Fuflbodenniveau miissen so
ausgearbeitet sein, dafl eine einwandireie
Reinigung leicht méglich ist.

¢) Die Tiiren miissen eine verschleifi- und

korrosionsfeste, glatte, undurchlissige
und leicht =zu reinigende Oberfliche
haben.

d} Isclierungen miissen aus nicht verrottba-

rem, geruchlosem Material bestehen.

¢) Die Riume miissen ausreichende Vor-
richtungen zur Be- und Entliiftung und
zur griindlichen Entnebelung haben.



f) Es muf eine ausreichende Beleuchwng
vuthanden sein, durch welche dic Farben
nicht verindert werden.

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

. In grofiimoglicher INNihe der Arbeitsplitze
miissen in ausreichender Anzahl Einrichtun-
gen zur Reinigung und Desinfektion der
Hinde und zur Reinigung der Arbeitsgerite
mit heifflem Wasser zur Verfilgung stehen.
Die Hahne durfen nicht von Hand aus zu
betdtigen sein. Die Ennchwungen zum
Waschen der Hinde miissen flielendes
warmes und kaltes oder auf eine angemes-
sene Temperatur vorgemnischres Wasser
haben und mit Reinigungs- und Desinfek-
tionsmitteln sowie mit hygienisch einwand-
freien Mitteln zum Hindetrocknen aus-
gestattet sein.

3. ln grofundglicher WNahe der Arbeitsplatze

muff eine Einrichtung zur Desinfektion der
Arbeisgerite vorhanden sein. Die Wasser-
temperatur hiefir muf mindestens 82°C
herragen
. Es missen ausreichende und geeignete
Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungezie-
fer (Insekten, Nageticre und dergleichen)
vorhanden sein.
. Die Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-
gerite (wie automatische Fleischbearbei-
wungsgerite, Schneidetische, Tische mit
auswechselbaren Schneideunterlagen,
Bchilinisse, Transportbinder und Sigen)
missen aus korrosionsfestem, die Qualiit
des Fleisches nicht beeintrichtigendem und
leicht zu reinigendem und zu desinfizie-
rendem Material bestehen. Flichen, mit
denen Gefliigelfleisch in Kontakt kommt
oder kommen konnte — einschlieflich
Schweifistellen und Fugen — sind glaw zu
halten. Die Verwendung von Holz ist
untersagt — aulier in Riumen, in denen
sich ausschliefilich hygienisch einwandfrei
verpackies frisches Geflugelfleisch befindet.
. Es miissen den hygienischen Erfordernissen
entsprechende, korrosionsfeste Arbeitsgerite
und Vorrichtungen fiir
a) die Beforderung des Gefliigelfleisches
und
b) das Abstellen der fiir das Gefliigelfleisch
verwendewen Belidluiise
vorhanden sein, die verhindern, daB das
Gefligelfleisch oder die Behiltnisse unmit-
telbar mit dem Fuflboden oder den Winden
in Bertihrung kommen.
. Es miissen Vorrichtungen fiir die hygien:-
sche Beforderung und fir den Schutz des
Gefliigelfleisches beim Verladen und Ent-
laden (einschlieflich entsprechend gestaltete
und ausgestattete Annahme- und Bereitstel-
lungsbereiche) vorhanden sein.

8.

10.

11.

2.

13.

14

Es miissen fiir die Aufnahme des nicht zum
Genufl fiir Menschen besummten Gefligel
fleisches besonders gekennzeichnete, wasser-
dichte und verschleififeste Behilnisse vor-
handen sein. Derartiges Fleisch 1st ehest-
moglich, spitestens aber am FEnde jedes
Arbenstages, aus den Arbeitsriumen zu
entfernen und bis zur Abholung gesondert
unter Verschluf zu lagern. Wenn dieses
Fleisch iiber Rohrleitungen abgefiihrt wird,
so miissen diese Leirungen so gebaur und
installiert sein, dafi eine Gefahr der Verun-
reinigung von frischem Gefligelfleisch aus-
geschlossen 1st.

. Wenn im Betriecb Gefliigelfleisch umbhiille

oder verpackt wird, so miissen Einrichtun-
gen fir die hygienische Lagerung des
Umbhitllungs- und  Verpackungsmaterials
vorhanden sein.

Es mussen Kuhlanlagen vorhanden sein,
durch die gewihrleistet 1st, dafi die vorge-
schriebene Temperatur des Gefliigelfleisches
eingehalten wird. Diese Kiihlanlagen missen
mit einem jede Verunreinigung des Gefliigel-
fleisches ausschliefenden Kondenswasserab-
laufsystem ausgestattet sein.

Es mull eine Anlage zur Wasserversorgung
vorhanden sein, die ausschlieflich Trink-
wasser in ausreichender Menge und unter
Druck liefert. Der Nachweis der Trink-
wassereigenschaft  ist  wenigstens  einmal
jahrlich zu erbringen. Zur Erzeugung von
Dhampf, »ur Reandbekimpfung und  zur
Kithlung der Kiihimaschinen st jedoch
ausnahmsweise auch Wasser zuliissig, das
kein ‘Trinkwasser ist, wenn die dafur
gelegten Leitungen eine anderweitige Ver-
wendung des Wassers nicht zulassen und
eine Verunreinigung des frischen Gefliigel-
fleisches ausgeschlossen ist. Die Leitungen
fiir Wasser, das kein Trinkwasser 1st, miissen
sich von den Trinkwasserleiningen deurlich
unterscheiden.

Es mufi eine Anlage vorhanden sein, die in
ausreichender Menge heifles Trinkwasser
liefert. Die Wassertemperatur hat fir Hand-
waschbecken ungetihr 45°C, tir die Reimi-
gung von Riumen, Einnchtungsgegensuin-
den und Arbeitsgeriten ungefihr 65°C und
fiir die Desinfektion mindestens 82°C zu
betragen,

Es miissen hygienisch unbedenkliche Vor-
richtungen zur Beseitigung von flilssigen und
festen Abfillen vorhanden sein.

Fs mull ein geeigneter, ausreichend aus-
gestatteter, verschlieflbarer Raum vorhanden
sein, der dem tierirztlichen Dienst zur
Verfiigung steht; bei den in § 6 genannten
Kiihlhiusern genigt hiefiir ein geeigneter
Arbeitsplatz mit enwsprechenden Einrichtun-
gen.



15. Es miissen Einrichtungen vorhanden sein, tiberdachter Platz fiir die Annahme des
die jederzeit eine wirksame Durchfiihrung Schlachigeflagels und  dessen Lebendunier-
der vorgeschriebenen ticrirztlichen Unter- suchung vorbanden sein, Winde und Fufl-
suchungen gestarten. boden miissen widerstandsfihig, undurchlis-

16. Es mufl eine ausreichende Anzahl ven sig, leicht zu reinigen und zu desinfizieren
Umkleideriumen mit glaten und bis zu sein.
einer Hohe von mindestens 2 m wasser- 2. Der unter Z I genannte Raum oder Plawz
undurchlissigen und abwaschbaren Winden darf mit dem Schlachtraum — mit Ausnahme
und Fufléden, Wasch- und Duschgelegen- einer Durchreiche fiir das Schlachigefligel —
heiten sowie Tolletteaniagen mit Wasser- nur durch eine selbstschiieBende Tilr ver-
spiitung vorhanden scin. Diese mussen so bunden sein. Das Beutuben und Emblwen
ausgestattet sein, dafl die sauberen Teile des mufl in einem vom Brihen und Rupfen
Gebiudes vor Verunreinigung geschiitzt getrennten Arbeitsbereich vorgenommen wer-
sind, Die Toiletteanlagen dirfen keinen den.
divelten Zugang o den Arbeisriumen 3. Bs mud ein Raum Tir das Ausnehmen und
haben. Duschgelegenheiten sind niche erfor- Zurichten vorhanden sein. Dieser mufl so
derlich in Kiihlhdusern, in denen lediglich grofl sein, daf das Ausnehmen an Arbeits-
hygienisch einwandfrel verpacktes frisches plitzen oder in Anlagen edolgen kann, die
Gefliigelfleisch angenommen und gelagert zur Vermeidung von Verunreinigungen weit
wird. Die Waschgelegenheiten mussen flie- genug von den anderen Arbeitsplatzen oder
Bendes warmes und kaltes oder auf eine Anlagen entfernt oder durch eine Trennwand
angemessene  Temperatur  vorgemischtes abgesondert sind. Der Raum fir das Aus-
Wasser haben und mit Reinigungs- und nehmen und Zurichten und der Schlachtraum
Desinfektionsmitieln sowie hvgienisch ein- diiffen — mit Ausnahme einer kleinen
wandfreien Mitteln zum Hindetrocknen Durchreiche fir das Schiachtgefliigel — nur
ausgestattet sein. Die Hihne der Waschge- durch eine selbstschlieBende Tiir miteinander
legenheiten diirfen nicht von Hand aus oder verbunden sein.
mit dem Arm zu betitigen sein. Solche 4. Wenn Gefligelfleisch aus dem Betrieb
Waschgelegenheiten mussen sich auch in verbracht werdeu soll, so muB der Schlacht-
ausreichender Anzahl in der Nihe der betrieb iber cinen Versandraum verfiigen.
Toiletteanlagen befinden. 5. Es miissen ausreichend grofle Kith- und

17. Es miissen Standplitze und ausreichende Tiefkiihlrjume mit korrosionsfesten Einrich-
Einnichungen zum Reinigen und Desinii- tungen vornanden sein, die verhindern. dall
zieren der Transporimitte]l fiir Gefligel- das frische Gefligelfleisch beim Transport
fleisch — aufler bei Kihlhiusern, die nur oder bei der Lagerung mit dem Boden oder
zur Aufnahme und Lagerung von zum den Winden in Berithrung kommt. Fiir deren
Versand besummtem, hygienisch einwand- Ausstattung gilt § 6. Fir vorliufig beanstan-
frei verpacktem frischem Fleisch dienen — detes Geflugelfieisch  sind  verschliefibare
vorhanden sein. In Schlachtbetrieben sind Abtellungen vorzusehen.
gesonderte Standplitze und Einrichtungen 6. Fiir Personal, das mit Schlachigefligel in
fiir die Transportmittel und Kifige fiir das Berithrung kommt, sind — gesondert von den
Schlachtgefliigel vorzusehen. Diese Stand- Sanitireinrichtungen fiir das iibrige Personal
plitze und Einrchtungen sind jedoch nicht — eigene Waschbecken und Toiletten
erforderlich, wenn die Reinigung und die vorzusehen.

Desinfektion der Transpoctmittel in sffent-
hich zuginglichen Anlagen erfolgt. 4 HAUPTSTUCK
13. Es mufl ein Raum oder eine Vorrichtung fur '

die Lagerung von Reinigungs- und Desinfek-
tionsmtteln  sowie dhnlichen Stoffen vor-
handen semn.

Besondere Hygienchestimmungen fiir Zerlegungs-

betriebe

§ 5. Zerlegungsbetriche miissen zusirlich zu

den Anforderungen gemaB § 5 folgenden weiteren
Anforderungen enusprechen:

1. Es miissen ausreichend grofle Kiihlrjume fir
die Aufbewahrung von Gefligelfleisch vor-
handen sein. Fiir deren Ausstattung gilr § 4
Es mufl ein Raum fir das Zerlegen und
Entbeinen wund fiir das Umhillen des

3. HAUPTSTUCK

Besondere Hygienebestimmungen fiir Schlachthe-
triebe

§ 4. Schlachtbetriebe miissen zusitzlich zu den 2.
Anforderungen gemifl §3 folgenden weiteren
Anforderungen entsprechen: Gefliigelfleisches vorhanden sein.

1. Es mufll ein ausreichend grofler und hygie- 3. Es mufl ein Raum flir das Verpacken

nisch emwandireier Raum ader — ftalls die vorhanden sein, wenn das Verpacken um
klimauschen Bedingungen es erlauben — ein Zerlegungsbetrieb vorgenommen wird. Diese



Anforderung entfillt, wenn die Bedingungen
gemil § 10 Abs. 6 crlille sid.

4. Das Ausnehmen wvon New-York-Dressed
Hiihnern sowie von Enten und Ginsen, die
zur Erzeugung von Stopilebern geschlachtet
wurden, hat in einem eigenen Raum zu
erfolgen.

5. HAUPTSTUCK

Besondere Hygienebestimmungen fiir Kiihlhincer

§ 6. Kiihlhduser (einschlieflich Tiefkiihlhiuser),
in denen frisches Gefligeifleisch gemidfl dem
4. Abschnitt des 7. Hauptstickes gelagert wird,
missen zusitzlich zu den Anforderungen pgemill
§ 3 folgenden weiteren Anferderungen entspre-
chen:

1. Es miissen ausreichend grofle, leicht zu
reinigende Kithl- und Tiefkihlrdume vorhan-
den sein, in denen frisches Gefliigeltleisch ber
den vorgeschriebenen Temperaturen gelagert
werden kann.

2. Es mufl ein Registnierthermometer oder ein
Registrierfernthermometer in  jedem bexzie-
hungsweise fiir jeden Lagerraum vorhanden
sein.

6. HAUPTSTUCK

Hygienebestinmungen fiir Betriehspersonal,
Riume, Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgeriite
in den Betrichen

§ /. (1) Betriebspersonal, Raume, Einrichwungs-
gegenstinde und  Arbeitsgerite  missen  dem
Arbeitsablauf entsprechend sauber sein und den
folgenden Anforderungen entsprechen:

1. Das Betriehspersonal, das unverpackies oder
biof umbhilltes frisches Gefliigelfleisch bear-
beitet oder das in Riumen und Bereichen
arbeiter, in denen” frsches Gefliigelfleisch
erschlachter, bearbeitet (zum Betspiel zer-
legt), umhullt, verpackt, umverpackt, gelagert
oder transportiert wird, mufl saubere und
leicht zu reinigende Kopfbedeckungen und
Schuhe sowie heile Arbeitskleidung und
erforderlichenfalls einen Nackenschutz oder
eine sonstige Schutzkleidung tragen. Perso-
nen, die Tiere schlachten oder mut frischem
Fleisch in Beriihrung kommen, haben zu
Beginn jedes Arbeitstages saubere Arbeits-
kleidung zu tragen und diese im Laufe des
Tages erforderlichenfalls zu wechseln und
sich mehrmals im Laufe eines Arbeitstages
sowie vor jeder Wiederaufnahme der Arbent
die Hinde 7u reinigen und 70 desinfizieren.
Personen, die mit kranken Tieren oder
infiziertem Fleisch in Berithrung gekommen
sind, haben uoverziiglich Hinde und Arme
mit méglichst heifflem Wasser griindlich zu
waschen und dann zu desinfizieren. In den
Arbeits- und Lagerriumen sowie in den

Bereichen fir das FEinladen, die Annahme,
das Bercuswellen und das Ausladen der Waren
sowie in sonstigen Bereichen und Gingen,
durch die frisches Fleisch transporuert wird,
darf nicht geraucht werden.

2. Tiere sind von den Betrieben fernzuhalten.
Das gilt hinsichtdich der Schiachtbetriebe
nicht fir Gefliigel, das geschlachtet werden
soll. Nagetiere, Insekten und anders Unge-
ziefer sind systemartisch zu bekimpfen.

3. Cunitluungsgegenstinde und  Arbciwsgerite,
die beim Umgang mut lebendem Geflugel
und bei der Fleischbearbeitung verwendet
werden, sind in einwandfreiem Zustand zu
halten. Sie sind mehrmals im Laufe und am
Ende jedes Arbeitstages sowie bel Verunreini-
gung und vor ihrer Wiederverwendung
sorgfiltig zu reinigen und zu desinfizieren,

4. Die Transportkifige fiir das Gefliigel miissen
auy honrosiousfestem Material bestchen sowie
leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.
Sie sind nach jeder Verwendung zu reinigen
und desinfizieren.

(2y Riume, FEinnchtungsgegenstinde und
Arbeitsgecite dirfen nur fiir die Erschlachtung
oder die Be- und Verarbeitung von frischem
Fleisch aller Art verwender werden. Diese
Anforderung gilt niche fiir

1. jene Riume, Einnchtungsgegenstinde und

Arbeitsgerite, die vor ihrer Verwendung fiir
frisches Gefligelfleisch gereinigt und desin-
fiziert wurden, und

2. jene lransportgerite, die m den unter § 6

genannten Riumen benutzt werden, wenn
das Fleisch verpackt ist.

(3) Gefligelfleisch und die solches Fleisch
enthaltenden Behilunisse diirfen nicht unmittelbar
mit dem PFuflboden in Beriihrung kommen.

(4) Fiir alle Verwendungszwecke ist Trinkwasser
zu benutzen. Dies gil nicht fiir die Fille des § 3
Z 11 dritter und vierter Satz.

(5) Nicht zum menschlichen Genuf8 bestimmte
Tierkérperteile sind sofort nach deren Anfall zu
entfernen. Werden sie zur Fleischunmersuchung
benstigt, so sind sie unmiuelbar nach dieser
Untersuchung zu beseiugen.

(6) Es ist umersagt, Sigemehl oder ihnliche
Stofte auf den Fuflboden jener Riume, die tir die
Bearbeitung und die Lagerung des frischen
Gefliigelfleisches vorgesehen sind, zu streuen.

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



(8)

Personen, die das Gefligelfleisch mit

Krankheitskeimen vertnreinigen konnen, dirfen

beim

Erschlachten, Bearbeiten, Umbhillen und

Verpacken des Fleisches nicht mitwirken.

7. HAUPTSTUCK

Hygienebestimmungen fiir das Schlachten, Bear-
beiten {insbesondere das Zerlegen) sowie das
Lagern und Transportieren von frischem Gefligel-

fleisch

t. Abschnite

Betiuben, Entbluten, Rupfen und Ausweiden

§ 8. (1} Schlachitiere, die in die Schlachtraume
verbracht werden, sind so rasch wie mogiich zu
betiuben und zu schlachten.

(2) lm einzelnen sind folgende Bedingungen
emzuhahen:

L.

Las

. Die

. Das

Die Tiere missen vollstindig entblutet
werden. Es ist darauf zu achten, daf} das
Blut auflerhalb des Schlachiplatzes keine
Verunreinigungen hervarrufr

Tiere sind im Anschluf an das
Entbluten und ein evenwelles Brithen
unverziglich zu rupfen.

Wenn die Tierkorper vollstindig ausgenom-
men werden sollen, so sind sie unverzlighch
auszunchmen; bei New-York-Dressed Hiih-
nern jedoch spitesiens am 15, Tag, sofern
dic Tiere bei +4°C gelagert werden. Das
geschlachtete Gefliigel ist so zu &ffnen, Adaft
die Leibeshshlen und die Eingeweide untet-
sucht werden kénnen. Zu diesem Zweck
konnen die zu untersuchenden Eingeweide
entweder vom Tierkdrper abgetrennt wer-
den oder mit dem Lierkérper 1m natiirhichen
Zusammenhang bleiben. Werden sie abge-
trennt, so mufl fesistellbar bleiben, von
welchem Tierkérper sie stammen.

Enten und Ginse, die zur Erzeugung wvon
Swopflebern gehalten und geschlachtet wer-
den, dirfen abweichend von Z 3 innerhalb
von 24 Stunden ausgenommen werden,
sofern die nicht ausgenommenen Schlacht-
kérper unverziiglich nach der Schlachtung
auf +4°C gekihlt, auf dieser Temperatur
gehalten und unter hygienisch einwandfreien
Bedingungen in einen Zerlegungsbetrieb
befsrdert werden.

Die Eingeweide sowle die anderen inneren
Organe — ausgenommen Lungen und
Mieren — sind nach deren Untersuchung
unverziiglich vom Schlachtkérper zu tren-
nen. Die zum Genufl fiir Menschen nicht
geeigneten Teile sind sofort zu beseitigen.
Reinigen von Gefligelfleisch  mit
Tichern ist verboten. Im Schiachtbetrieb
diirfen die Tierk&rper nur mit genieflbaren
Innereien, Unterfiflen und Hilsen von

10.

Gefliigel gefiillt werden; diese Teile miissen
aus dem selben Schiachtbetrieb stammen.
Das weitere Bearbeiten des Tierkdrpers und
die Entfernung von Teilen vor Abschlufl der
Fleischuntersuchung sind  verboten. Der
Fleischuntersuchungstierarzt kann eine wei-
tergehende Zerlegung anordnen, wenn die
Untersuchung dies effordert.
Nach der Untersuchung und dem Aus-
nehmen ist das Gefliigelfleisch unverziglich
unter hygienisch einwandfreien Bedingungen
zu reinigen und 50 zu kithlen, daf die
vorgeschriebenen Lagerungstemperaturen so
rasch wie maoglich erreicht werden.

Geflitgelfleisch, das 1m  Tauchverfahren

wassergekihlt werden scll, ist sofort nach

dem Ausnchmen durch Abbrausen grindlich
zu waschen und unverziglich in die Kihl-
fliissigkeit einzutauchen. Das Abbrausen hart

n oclner Autage su eldigou, um da dic

Tierkérper scwohl innen als auch auflen

grindlich gesiubert werden konnen. Fiir

Tierkorper mit einem Gewicht von

a) bis zu 2,5ke sind mindestens
Wasser,

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

¢) mehr als 5 kg sind mindestens 3,5 |
Wasscr jo Tierhtipon cu verwendeun,

Bei der Tauchkithlung diirfen die Tierkérper

hygienisch nicht nacheeilig beeinfluc wec-

den, und es missen hiebei folgende

Bedingungen eingehalten werden:

A. Die Tierkorper miissen ein oder meh-
rere Becken mit stindig erneuertem,
frischem Wasser oder Eiswasser durch-
taufen. Dabei ist nur ein Verfahren
zulassig, bei dem die Tierkorper mecha-
nisch und kontinuierlich entgegen der
Kihlwasserstrdmung transportiert wer-
den.

B. Die gemessene Wassertemperatur beim
Eingang der Therkérper in das oder in
die Becken darf +16°C und die beim
Ausgang gemessene Temperatur darf
+4°C nicht iberschrenen.

C. Die Tauchkuhjung mufl so durchgefuhrt
werden, dali die Temperatur von +4°C
in méglichst kurzer Zeit erreicht wird.

0. Der Wasserdurchfluf muff wihrend des

1,5 1

gesamten  Kithlvorgangs gemifl lir. A

mindestens

a) 2,51 Wasser je Tierkdrper mit bis
e 2.5 kg,

b) 4 | Wasser je Tierkdrper mit mehr
als 2,5 kg aber hochstens 5 kg,
¢} 6 | Wasser Je Tierkorper mit mehr
als 5 kg betragen.
E. Bel Verwendung mehrerer Becken ist
der Zufluf® des frischen Wassers und der
Abflufl des verbrauchten Wassers so zu



regulieren, dafl die Durchflufimenge je

Beckhen aniv Jurwdlucienden Pasicicu

der Tierkdrper progressiv abnimm: und

das Frischwasser so auf die cinzelnen

Becken verteilt wird, dal die Durch-

fluBmenge 1m letzten Becken nicht

weniger betrigt als

a) t | Wasser je Tierkdrper mit bis zu
2,5 kg,

b} 1,5 | Wasser je Tierkdrper mit mehr
als 2,3 kg aber hochsiens 5 kg,

c} 2| Wasser je Tierkdrper mit mehr
als 5 kg.

Das fir die erste Fillung verwendete
Wasser ist bel der Berechnung dieser
Mengen nicht zu bertcksichugen.

. Die Tierkdtper diirfen im ersten Teil
der Anlage beziehungsweise im ersten
Becken nicht linger als 30 Minuten und
im Rest der Anlage bezichungsweise in
den anderen Becken nicht linger als
unbedingt erforderlich verbleiben. Es
sind die nougen Vorkehrungen zu
treffen, dafl die zulissige Durchlaufs-
zeit auch im Falle einer Unterbrechung
des Kiihlprozesses ecingehalen wird,
Nach jeder Unterbrechung der Anlage
hat sich das Fleischuntersuchungsorgan
vor der Forsetzung des Kiihlvorganges
zu vergewissern, dafl die Tierkorper
weiterhin den Anforderungen dieser
Verordnung  emtsprechen und  zum
Genufl fiir Menschen geeignet sind.
Entsprechen die Tierkérper nicht, so
hat er zu veranlassen, dafl sie ehest-
méglich in die Behdlinisse gemafl § 3
Z & verbracht werden.

. Jedes Becken der Anlage mufl erforder-
lichenfalls nach jeder Arbeitsschiche,
mindestens Jedoch enmal dighch voll-
stindig geleert, gereinigr und desinfiziert
werden.

. Fs mufl epine geeignere Kanrrolleinrich-
tung fiir eine sachgerechte und kontinu-
ierliche Uberwachung der Messung und
Registrierung folgender Daten vorhan-
den sein:

1) Wasserverbrauch fiir das Abbrausen
der Tierkérper vor dem Eintauchen
in die Kiihlbecken;

b) Wassertemperatur in den oder dem
Becken 7u Beginn 1ind am Fnde des
Durchlaufs der Tierkorper;

<) Wasserverbrauch  wihrend  des
Kﬁh]vorganges ;

d) Zahl der Tierkorper in den emnzel-
nen Gewichisklassen gemdfl Lt D
und E sowie gemill Z 9.

I Die schriftlichen Aufzeichnungen iber
dic Ligouhouuusllen sind dewr Cleiseli-
untersuchungsorgan auf dessen Verlan-
gen zur Einsicht vorzulegen.

J. Durch Vergleich des Gesamtkeimgehal-
tes und des Gehaltes an Enterobac-
teriaceae am Tierkdrper vor und nach
dem Kihlvorgang sind das reibungslose
Funktionieren der Kithlanlage und
deren Auswirkungen auf das Hygieneni-
veau eu besummen. Dieser Vergleich
mufl ber der ersten Inbetricbnahme der
Anlage und danach in regelmifiigen
Abstinden sowie immer dann erfolgen,

wenn an der Anlage Anderungen
vorgenommen werden.
(3) Es ist dafir zu sorgen, dafl weder

nichtuntersuchte Tierkérper noch Nebenprodukte
der Srchlzchtung mit bereits untersuchten Tier-
korpern und Nebenprodukten der Schlachtung in
Berithrung kommen. Die Entfernung von Tier-
korperteilen, das Zerlegen oder eine weitere
Behandlung des Tierkorpers sind  bis  zum
Abschlufl der tleischuntersuchung verboten.

(4) Es ist zu vermeiden, daf beanstandetes oder
fir untauglich erklirtes Gefliigelfleisch, Dirme und
ungenieflbare  Nebenprodukie sowie sonstige
Abfille mic fur tauglich erklimem Gefligelfleisch
in Berithrung kommen. Derartiges Matertal ist
ehestmoglich in dafiir bestummte Riume oder
Behiltnisse zu verbringen, die so gelegen und
ausgestalicy sciu widsacy, Jall cliue Veruciniguuy,
von frischem Gefliigelfleisch vermieden wird.

2. Abschnitt
Zerlegen

§ 9. (1) Das Zerlegen des Tierkérpers und die
Entbeinung sind nur in Riumlichkeiten erlaubt, die

-

dou Dostnruuungen des § 5 cubpredhicn.

{2} Unbeschadet des §7 Abs. 2 Z 1 darf sich
Geflugelfleisch, das nicht gemifl § 35 Abs. 1 Z 1
des Fleischuntersuchungsgesetzes gekennzeichnet
tst, nur dann in den Zerlegungsbetrieben befinden,
wenn es dort abgesondert gelagert wird; dieses
anders gekennzeichnete Fleisch mufl an einem
anderen Ort oder zu einem anderen Zeitpunks
zerlegt werden als das gemif § 35 Abs. 1 Z 1 des
Fleischuntersuchungsgesetzes gekennzeichnete

Fleisch.

{3) Frisches zum Zerlegen bestimmtes Fleisch ist,
sebald €5 in den Zealeguugsbeuicl
worden ist, bis zu seiner Zerlegung in einem
Kithiraum gemifl § 5 Z 1| unterzubringen.

vorbiavhs

(4) Frisches Gefliigelfletsch darf nur entspre-
chend den Arbeuserfordermssen in die unter § 5
Z 2 genannten Riume verbracht werden. Das



Fleisch ist nach dem Zerlegen — gegebenenfalls
nach der Verpackung — umeehend in einen dem
§ 5 Z | entsprechenden Kiihlraum zu verbringen.

(5) Geflugelfleisch darf erst dann  zerlegt
werden, wenn es auf eine Temperatur von +4°C
oder weniger ahgekiihlt ist.

(6} Abweichend von Abs. 4 und 5 darf das
Gefligelfleisch warm zerlegt werden. In diesem
Fall mufl das Fleisch vom Schlachtraum unmittelbar
in dea Zerlegungsranm gebrache werden Srhlachr-
raum und Zerlegungsraum missen dann in ein und
demselben Gebiudekemplex so nahe beisammen
liegen, dal das zu zerlegende Fleisch ohne
Unterbrechung des Transparts vom Schlachtraum
direkt in den Zerlegungsraum gebracht werden
kann, um dort so rasch wie méglich zerlegt zu
werden. Das Fleisch ist nach dem Zerlegen —
gegebenenfalls nach der Verpackung — umgehend

in den enrsprechenden Kiihlrnum zu verhringen.

(7) Die Zerlegung des Gefligelfleisches ist so
durchzufihren, daff jede Verunreinigung des
Fleisches vermieden wird. Knochensplitter und
Rhirgerinsel sind zu entfernen Gefliigelfleisch, das
bet der Zerlegung anfillt und nicht zum Genuff fir
Menschen bestimmt ist, muf} sofort in die nach § 3
Z 8 vorgesehenen Behiltnisse verbracht werden.

3. Abschnitt

Umbhiillen und Verpacken von frischem Gefliigel-
fleisch

§ 10, (1) Dias Verpackungsm:\terial (zum Beicpiel
Karwons) mud hyglemscn wnbedenklich sein und
raufl insbesondere folgenden Bedingungen entspre-
chen:

1. es darf die organolepuschen Eigenschafren

des Getligeltleisches micht verindern;

2. es darf keine fir den Menschen schidlichen
Stoffe auf das Gefligelfleisch {ibertragen
konnen;

3. ez mufl ausreichend feet sein, um
wirksamen Schutz des Gefliigelfleisches wih-
rend des Transports und der weiteren
Behandlung zu gewihrleisten.

einen

(2) Das Verpackungsmnterial darf zum Verpak-
ken von Gefliigelfleisch nicht wiederverwendet
werden; es sei denn, die Verpackung besteht aus
korrosionsfesten, leicht zu reinigendem Material
und ist vor der Wiederverwendung gereinigt und
desinfiziert worden.

{3) Wenn frisches, zerlegtes Gefliigelfleisch oder
sonstige, zum menschlichen Genufl bestimmte
Tierkdrperteile umhillt werden, so mufl dies
sogleich nach dem Zerlegen und in hygienisch
einwandfreier Art und Weise erfolgen. Deraruge
Schutzhiillen miissen durchsichtg und farblos sein
sowie den Bedingungen gemdll Abs. 1 Z 1 und 2
enwsprechen;  sic diiefen nur enmal  fir  die
Umhiilung von Gefligelfleisch verwendet werden.

Ist die Umhillung nicht farblos, so mufl das
umhiillte Fleisch wenigstens teilweise sichtbar sein.
Teile des Tierkarpers oder Nebenpredukie der
Schlachtung, die vom Tierkérper getrennt sind,
miissen stets von einer Schutzhiille, die diesen
Kriterten entspricht, umgeben sein.

() Unmbiilltes Gefliugelfleisch mufl verpack:

werden.

{5) Bietet jedoch schon die Umbhiillung den von
der Verpackung geforderten vollen Schuiz, so
brauch:t sie weder durchsichtig noch farblos zu
wenn diec  sonstigen  Bedingungen gemif)
Abs. 1 erfiilc sind, 50 st eine zwelte Umschlie-
Bung (Verpackung) nicht erforderlich und die

Umbiillung gilt als Verpackung.

sein

(6) Das Zerlegen, Entbeinen, Umbhiillen und
Verpacken darf in ein und demselben Raum
erfolgen, wenn di¢ Verpackung die unter Abs. 1
genannten und bei einer Wiederverwendung des
Materials auch die unter Abs. 2 genannten Eigen-
schaften aufweist und wenn hiebei die nachstehen-
den Bedingungen cingehalten werden:

1. Der Raum mufl ausreichend groff und so
emgenchtet sem, dafl diese Arbensginge den.
hygienischen Anforderungen gerecht werden
kénnen.

2. Das Verpackungs- und Umbhillungsmaterial
ist unverziiglich mach der Herstellung mir
etner dicnten Schutzhille zu umgeben, die
wihrend des Transports zum Betricb vor
Beschidigung geschiitzt ist. Im Betrieb ist
dieses Material unter hygienisch einwandfrei-
en Bedingungen in einem getrennten Kaum
zu lagern.

3. Die Lagerriume fir das Verpackungs- und
Umbhillungsmaterial missen wirksam gegen
Staub und Ungeziefer geschiitzr sein. Zwi-
schen diesen und den Riumen, die Sub-
stanzen enthalen, die das frische Gefligel-
fleisch verunreinigen kénnten, darf keine
direkte Luftverbindung bestehen. Das Verpak-
kungs- und Umbillungsmaterial dart micht
auf dem Fuflboden abgelegt werden.

4. Das Verpackungs- und Umhillungsmaterial
ist unter hygienisch einwandfreien Bedingun-
gen fiir die Verwendung vorzubereiten, bevor
es in den betreffenden Raum gebracht wird.

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

6. Das Geflugelfleisch mufl unmiuelbar nach
Lagerriume gebracht werden.



4. Abschnitt

Lagern
§ 11, Frisches Gefliigeifleisch — ausgenommen
Fleisch gemi §9 Abs. 6 — st nach der

Flcischunncrsuchung unvcrzl’.’lglich zu kithlen. Die
Innentemperatur der Tierkorper und der Tetlsticke
ist konstant auf hochstens +4°C zu halten.

§ 12. (1) Bei uefgekithltem Fleisch mufl eine
Inncntemperatur von —12°C oder hiler errcicht
werden; diese Temperatur darf beir der Lagerung
niche berschritten werden,

{2) Aufgetautes uefgekiihltes Fleisch darf nicht
wicder uclgehalile wardeu. Dies gile uicln [dar das
kurzfristige Auftauen im Zuge der Herstellung von
Fleischerzeugnissen und  Fleisch-Fertiggerichten.
Aufgetautes tefgekithltes Fleisch ist als solches zu
kennzeichnen.

§ 13, Verpacktes frisches Gefligelfieisch darf
nicht in denselben Riumen wie nicht verpackres
frisches Fleisch gelagert werden.

5. Abschnict
Transportieren

§ 14. (1) Frisches Gefligelfleischk muff in diche
verschhefibaren ‘|'ransportmitteln beférdert werden,
in denen das Fleisch vor Staub und Insekten
geschiitzt  ist; die Transportmittel miissen so
abgedichtet sein, daff Fliissigkeit aus ihnen nicht
ablaufen kann. Frisches Gefligelfleisch, das gemifl
der Fleischimportverordnung, BGBL. Nr. 402/1994,
in der jeweils geltenden Fassung eingefihrt oder
das durch das Hohentsgebier eines anderen Staates
gefithrt wird, mufl bis zur Freigabe zum Verkehr in
Osterreich 1n verplombten Iransportnuitteln befor-
dert werden. Die Transportmittel miissen so gebaut
und ausgestattet sein, dafl die in §§ 11 und 12

vorgeschricbenen Temperaturen wihrend  der
Befsrderung nicht {iberschritten werden.

(2 Die zur Gefligelfleisch-Befsrderung
besummien Transportmittel missen glatte sowie

leicht zu reinigende und zu -desinfizierende
Innenwinde haben.
(3) Die zur Gefligelfleisch-Beforderung

bestimmten Transportmittel diirfen fir folgende
Beférderungen niche benutzt werden:
1. zur Beforderung von lebenden Ticren und
2. nach Malgabe des Abs. 4 grundsitzlich auch
zur Beférderung von Erzeugnissen, die das
Fleisch beeinuidchugen oder verunreinigen
kénnen.

(4) Gefliigeifleisch darf in demselben Transport-
mittel mit anderen Erzeugnissen, die eine Gefahr
fiir seine einwandfreie Beschaffenheit darstellen,
nicht befordert werden; es sei denn, dafl wirksame
Schutzvorkehrungen getroffen werden. Verpacktes
Gefliigelfleisch darf nicht gemeinsam mit unver-

packtem Fleisch in ein und demselben Transport-
miattel befédrdert werden; es se1 denn, dafl in den
Transportmicteln fiir eine entsprechende Trennung
gesorgt wird, sodaBl eine hygienische Beeintrichu-
gung nicht erfolgen kann.

(5) Frisches Gefliigelfleisch darf nur in gereinig-
ten und desinfizterten Laderdiumen von Transport-
mitteln befdrdert werden.

{6) Beim Transport zu Betriecben, die dem
Fleischuntersuchungsgesetz  unterliegen, 1st ein
Dokument (zum Beispiel Lieferschein) mitzufizh-
ren, das einen Sichwrermerk des Fleischuntersu-
chungsorganes mit folgenden Angaben enthile:

1. Lieterbetnieb, Emptinger, Art und Menge der

Ware, Datum des Transportes,
2. einen Abdruck des Tauglichkeitsstempels und
3. bei uefgekithltem Gefliigelfleisch auch das
Monat und dag Jahr, in denen ec uefgekithl
wurde.
Dieses Dokument tst vom Empfinger mindesiens
bis zum Ablauf des folgenden Kalenderjahres
aufzubewahren und der Behérde auf Verlangen
zur Einsicht vorzulegen.

8. HAUPTSTUCK

Sonderbestimmungen fiir Betriebe mit geringer
Produktion

1. Abschnitt
Betriebe mit geringer Produktion

§ 15. (1) Schlachibetriebe, die jihrlich weniger
als 150 000 Tiere schlachten und Zerlegungsbe-
triebe, die jihrlich weniger als 250 ¢ Fleisch
zerlegen, und die das Fleisch ausschlieflich im
Inland in Verkehr bringen, miissen unter den
Voraussetzungen der Abs. 2 bis 4 den Anforde-
rungen der §§ 3 bis & nicht entsprechen, wenn sice

die Bedingungen des § 16 erfiillen.

{2) Betriebe, die Erleichterungen gemif Abs, 1
in Anspruch nehmen, diirfen das Gefliigelfleisch
nur

1. unmittelbar an Letztverbraucher (Konsumen-

ten) oder

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

nrlﬂ'

3. zum Direktverkauf an gewerbliche Letzt-

verkiufer oder

4. an Einrichtungen der Gemeinschafisversor-

gung oder Gastgewerbebetriebe
abgeben.

(3) Geflugelfleisch, das in Betrieben gewonnen
wurde, die Erleichterungen pgemi Abs. 1 in
Anspruch nehmen, darf nur ohne eine gemifi den
lebensmittelrechtlichen Vorschriften zu kennzeich-
nende Verpackung feilgehalien werden.



{4) Betriebe, die Erleichterungen gemifi Abs. 1
in Anspruch nchmen, haben dics dem Landcs-
hauptmann unverziiglich schriftlich mitzuteilen.

2. Abschnite

Hygienebesummungen

§ 16. (1) Fir Betriebe mit geringer Produktion
gemifl § 15 Abs, 1 gelten folgende Bedingungen:

1.

Fir RiZume, in denen Gefliigelfleisch
erschlachtet oder bearbeiter (insbesondere
zerlegt) wird, gelten nachstehende Bedin-
gungen:

a) Die Fuflbdden miissen aus wasserun-
durchbissigem, leiche 2u reinigendemn und
zu desinfizierendem, nicht verrottbarem
Material bestehen.  Sie  milssen  so
beschaffen sein, daffl Wasser leicht
ablaufen kann. Das Wasser mufl zu
abgedeckien, geruchssicheren Abfliissen
abgeleitet werden.

b) Die Riume missen glatte, feste,
undurchlissige Winde haben, die bis zu
ciner Hohe von mindesiens 2 m mic
cinem hellen, abwaschfesten Belag oder
Anstrich versehen sind.

¢} Die Tiiren haben aus leicht zu reinigen-
dem, nicht verrottbarem und geruchslo-
sem Material zu bestehen.

d) Wird das Geflugelflelsch im Betrieb
gelagert, so mufl dieser dber einen
Lagerraum verfiigen, der den Anforde-
rungen yemdf liv a, b und ¢ enwpricht

¢} Die Isolierungen miissen eine verschleifi-
feste Oberfliche haben und diirfen keine
Geriiche abgeben.

f) Die Riume miissen ausreichende Vor-
richwungen zur Be- und Entiiftung und
bei Bedarf zur griindlichen Entnebelung
haben.

g) Es mufl eine ausreichende Beleuchiung
vorhanden sein, durch welche die Farben
nicht verindert werden.

. In grofiemoglicher Nihe der Arbeirsplitze

miissen in ausreichender Anzahl Einrichtun-
gen zur Reinigung und Desinfektion der
Hinde und zur Reinigung der Arbeitsgerite
mit heiflem Wasser zur Verfligung stehen.
Die Einrichtungen zum Waschen der Hinde
miissen flieflendes warmes und kaltes oder
auf ecine angemessene Temperatur vorge-
muschtes Wasser haben und mit Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln sowie hygienisch
einwandfreien Mittein zum Hindetrocknen
ausgestattet sein. Die Hihne dirfen nicht
von Hand aus zu beritigen sein.

. Es muf} eine Einnichtung zur Desinfektion

der Arbeitsgerite an Ort und Stelle oder in
einem angrenzenden Raum vorhanden sein.
Die Wassertemperatur hiefur mufi minde-
stens 82 °C betragen.

4. Es

10.

miissen geeignete und ausreichende
Vorrichtungen zum Schue gegen Ungecie-
fer (Insekten, Nagetiere und dergleichen)
vorhanden sein.

. Die Einrichtungsgegenstinde und Arbeits-

gerite (wie Schneidetische, Tische mn
auswechselbaren Schneideunterlagen,
Behiltnisse, Transportbinder und Sigen)
milssen aus korrosionsfestem, die Qualitit
des Fleisches nicht beeintrichrigendem und
leicht zu reinigendem und zu desinfizie-
rendem Material bestehen. Die Verwendung
von Holz ist unzulissig.

. Es miissen den hygienischen Erfordernissen

entsprechende, korrociansfeste Arbeiregerite

und Vorrichtungen fiir

a) die weitere Behandlung des Gefliigel-
fletsches und

) das Abstellen der fiir das Gefliigelfleisch
verwendeten Behidlinisse vorhanden sein,
die verhindern, dafl das Fleisch oder die
Behiiltnisse unmittelbar mit dem Fufl-
boden oder den Winden in Berithrung
k(‘)mme’.n

. Es miissen fiir die Aufnahme des nicht zum

menschlichen Genuf} bestimmien Gefligel-
fleisches besonders gekennzeichnete, wasser-
dichte und korrosionsfeste Behilinisse vor-
handen sein. Derartiges Fleisch 15t ehest-
moglich, spitestens aber am Ende jedes
Arbeitstages, aus den Arbeitsriumen zu

entfernen und bis zur Abholung gesondert
unter Verschlufl zu lagern.

. Es miissen Kihlanlagen vorhanden sein,

durch die gewihrleister ist, dafl die vorge-
schriebene Temperatur des Gefligelfleisches
eingehalten wird. Diese Kiihlanlagen miissen
mit einem Jede Verunreinigung des Gefligel-
fleisches ausschlieRenden Abflufisystem aus-
gestattet sein, das mit der Abwasserlentung
verbunden ist.

. Es mull cine Auluge cur Wasservenorgung

vorhanden sein, die ausschiieflich Trink-
wasser in ausrcichender Menge und unter
Druck liefert. Der Nachweis der Trink-
wassereigenschaft st wenipstens  einmal
jahrlich zu erbringen. Zur Frzeugung von
Dampf, zur Brandbekimpfung und zur
Kihlung der Kiihlmaschinen ist jedoch
ausnahmsweise auch Wasser zulissig, das
kein Trinkwasser  ist, wenn  dic  dafur
gelegten Leitungen eine anderweitige Ver-
wendung des Wassers nicht zulassen und
eine Verunrewnigung des frischen Geflijgel-
fleisches ausgeschlossen ist. Die Leitungen
fitr Wasser, das kein Trinkwasser ist, miissen
sich von den Trinkwasserleitungen deutlich
unterscheiden.

Es muf} eine Anlage vorhanden sein, die in
ausreichender Menge heifles Trinkwasser
lizfert.



11. Es mufl eine Anlage 7ur hygienisr‘.h unhe-
denklichen Ableitung von Abwasser vorhan-
den sein.

12. Es missen mindestens eine Waschgelegen-

heit und eine Toiletteanlage mit Wasser-
spilung vorhanden sein. Lariiber hinaus-
gehende Arbeitnehmerschutzvorschriften
bletben unberithrt. Die Toiletteanlagen
dirfen keinen direkten Zugang zu den
Arbeitsriumen haben. Die Waschgelegen-
heit mufl Mefendes warmes und kaltes oder
auf eine angemessene Temperatur vorge-
mischtes Wasser haben und mit hygienisch
einwandfreien Mitteln zur Reinigung und
Desintektion der Hinde sowie mit hygle-
nisch einwandfreien Mittein zum Hinde-
trocknen ausgestattet sein. Die Waschgele-
genheit mufl sich in der Nihe der Toilette-
anlagen befinden. Die Hihne diirfrn aiche
von Hand aus zu betiugen sein.

{(2) Schlachtbetriebe mit geringer Produkuon
miissen zusitzlich zu den Bedingungen gemifl
Abs. 1 folgenden Anforderungen entsprechen:

1. Bs muf &n ausreichend grofer Schlachiraum
mit getrennten Abtetlungen fiir die Betiubung
und die Entblutung der Tiere einerseits und
fir das Brihen und Rupfen andererseits
vorhanden sein.

2. Im Schlachtraum miissen abwaschfeste Win-
de bis zu einer Hohe von mindestens 2 m
oder bis zur Decke vorhanden sein.

Es mufi cin Raum fiir das Ausnehmen und

Zurichten vorhanden sein. Dieser mufi so

groff sein, daf das Ausnehmen an emem

Arbeitsplatz erfolgen kann, der zur Vermei-

dung von Verunreinigungen von den anderen

Arbeitsplitzen weit genug entfernt ist oder

von diesen durch eine Trennwand abge-

sondert 1st.

4. Es muB ein Kihlraum vorhanden sein, der
gemesscn an Umfang, Art der Schlachtungen
und der weiteren Verwendung des Gefliigel-
fleisches ausreichend grof§ ist. Dieser Kiihl-
raum mufl eine hinreichend gerdumige,
abgetrennte und verschlieflbare Abteilung
ausschlieflich fiir jene Tierkorper umfassen,
die bis zum Abschluf der Fleischuntersu-
chung aus vererinir- oder sanititspolizeilichen
Griinden gesondert aufzubewahren sind.

3. In den Schlachwaum verbrachte Schlachrtiere
miissen unverziiglich betaubt und geschlacher
werden.

6. Werden kranke oder krankheitsverdichtige
Tiere in derartigen Betrieben geschlachtet, so
darf die Schlachtung nur unter Aufsicht des
Fleischuntersuchungsuerarztes startfinden.
Diesfalls sind die erforderlichen Mafinahmen
zur Vermeidung von Verunreinigungen zu
ueffen. Die Rivme wisseu vgi  erncuter
Benutzung gemil behordlicher Anordnung
besonders gereinigt und desinfiziert werden.
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¢3) Der Transport des Geflligelfleisches vom
Betrieb zum Abnehmer muf unter hygienisch
einwandfreien, jegliche nachteilige Beeinflussung
ausschhieflenden Bedingungen, in hiefiir geeigneten
Behilnissen erfolgen.

(4) Eing Kiihlung des Gefliigelfleisches nach der
Schlachtung ist nicht erforderlich, wenn

1. das Fleisch unmitelbar nach der Schlachwng
in einen Zerlegungsbetrieb gemifl § 15 Abs. |
oder direkt an den gewerblichen lLevgtres-
kiufer oder in Einrichtungen der Gemein-
schaftsversorgung oder in Gastgewerbebetrie-
be transportiert wird und

2. die Beférderung hiebei nicht linger als eine
Stunde dauert.

(5) Der Betriebsinhaber oder ein von diesem
bestellter Vertreter hat schriftliche Aufzeichnungen
uber Aren und Mengru dor Wacusingings,
Warenausginge, Herkunft der Waren, durchge-
fiihrte Kontrollen der Waren und deren Ergebnisse
zu fihren. Diese Aufzeichnungen sind mindestens
bis zum Ablauf des folgenden Kalendecjahres
aufrubewahren und der Behdrde auf Verlangen
zur Einsicht vorzulegen.

9. HAUPTSTUCK
Landwirtschaftliche Betrebe

§17. (1) Werden durch landwirtschafiliche
Betricbe an einer bestimmeen Schlachestiue jihr-
lich von den Landwirten oder in deren Auftrag
insgesamt weniger als 10 000 Tiere geschlachtet
und wird dieses Fleisch

1. direkt ab Hof an den Letztverbraucher

{Koensument) oder
2. nnter der Deklaration s biverhcher

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

so haben diese Schlachtstitten nur die Bedingun-

gen der Abs. 2 bis 6 zu erfiillen.

(2) Das Gefligelfleisch mull so in Verkehr
gebracht werden, dafl eine hygienisch nachteilige
Beeinflussung hintangehalten wird, insbesondere
durch Staub, Schmurz, Geruchsstoffe, Abgase,
Witterungseinfliisse, Licht, Pflanzen und Friichte,
Krankheits- und Verderbniserreger, Schimmelpilze,
menschliche oder derische Amsscheidungen, Tiwere,
tierische Schidlinge, Schidlingsbekimpfungsmittel,
Unkrautvertilgungsmittel und andere Gifte sowie
Reinipungs-, Desinfektions- und Anstrichmittel.

(3) Fir die Schlachwng sowie die Bearbeitung
{einschlieflich Zerlegung) des Gefliigelfleisches
missen Raumlichkeiten zur Verfiigung siehen, die
auf Crund ihrer Ausgestaltung und Einnchiung
wihrend dieser Arbeitsginge den Erfordernissen
des Abs. 2 enusprechen.



{4) Die Riumlichkeiten gemifi Abs. 3 sind vom
Fleischuntersuchungstierarzt im Sinne des § 17 des
Fleischuntersuchungsgesetzes regelmiflig, minde-
stens aber einmal jihrlich, zu kontrollieren. Der
Betriebsinhaber hat dem Fleischuntersuchungstier-
arzt die fir die Kontrolliiugkeit erfordertiche
Hilfe zu leisten und diesem die fir die Kontrollen
natigen Informationen zu geben.

{5) Das im Beurieb verwendete Wasser hat den
bakteriologischen Anforderungen an Trinkwasser
zu entsprechen und ist — sofern es nicht aus einer
sffendichen Trinkwasserversorgungsanlage stamme
— nachweishich in Abstinden von hachstens zwel
Jahren bakteriologisch untersuchen zu lassen.

(6) Das Gefliigelfleisch darf nur chne eine
gemifl den lebensmiuelrechtlichen Vorschriften zu
kennzeichnende Verpackung feilgehaken werden.

10. HAUPTSTUCK
Eigenkontrolle

§ 18. {1} De: DBouiclbsinliaber wder cin
diesem bestellter Vetreter ist verpflichter, im
Betrieb regelmiflig Hygienekontrollen (insbeson-
dere auch durch mikrobiclogische Untersuchun-
gen) durchzufithren oder durchfithren zu lassen.
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(2) Die Pflicht zur Eigenkontrolle gemiff Abs. 1
giit nicht fiir Betriebe, die dem 8. oder 9.
Haupustiick unterliegen. In diesen Betrieben st
aher die Finhaltung der Bestimmungen dieser
Verordnung vom Betriebsinhaber oder von einem
vom Betniebsinhaber bestellten Vertreter regel-
mifig zu iberprifen; Versiéfle sind unverziiglich
abzustellen.

(3) Die Kontrollen nach Abs. 1 sind gemifl den
jeweiligen betrieblichen Gegebenheiten nach An
und Umfang so zu gestalten, dafl die Einhaliung
der Bestummungen dieser Verordnung gewiihr-
leistet ist. Diese Kontrollen miissen sich auf die
betrieblichen Riumlichkeiten, Einrichtungsgegen-
stinde, Arbeitsgerite und Transportmite! sowie
crforderlichenfalls auch auf die Erzeugnisse
ciativuhen.

{4) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
dber Dawm, Art und Umfang der Kontrollen
gemifl Abs. 1 schriftliche Aufzeichnungen zu
tiihren. Diese sind mindestens bis zum Ablauf des
folgenden Kalenderjahres aufzubewahren.

(5) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
auf Befragen durch die Behérde Art. Hiaufigkeit
und Ergebnisse der gemiffl Abs. 1 durchgefithrien
Kontrollen sowie gegebenenfalls Name wund
Anschrift des mit Untersuchungen beauftragren
Laboratoriums bekanntzugeben. Hiebet sind auf
Verlangen der Behorde auch die Aufzeichnungen
gemifl Abs. 4 zur Einsicht vorzulegen.

{6) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat
fir das Betricbspersonal cin Schulungsprogranu
durchzufishren, wodurch dieses befahigt wird, den
Bedingungen fiir eine hyglenisch einwandfreie
Produkuon im jeweiligen Betrieb zu entsprechen.

(7} Wenn die Eigenkontrollen oder Schulungen
zur Gewihrleistung einer hygienisch einwandfreien
Produkuon nicht ausreichend durchgefithrt wer-
den, so kann der Landeshaupumann dem Betriebs-
inhaber veterindr- oder sanititspolizeilich notwen-
dige Auflagen fiir deren Gestalung und Durch-
fiihrung vorschreiben. Gegen derartige Vorschrei-
bungen ist eine Berufung nicht zulissig.

(%)  Fiir jenes das  bereits iiber
entsprechende Kenntnisse und Fihigkeiten ver-
fiigt, ist die Durchfiihrung eines Schulungspro-
grammes nicht erforderlich, sofern die betreffenden
Qualifikationen durch ein Zeugnis nachgewiesen

werden kénnen.

Personal,

11. HAUPTSTUCK

Schluflbestimmungen

§ 19. Diese Verordnung trice miz 1. Juh 1994 in
Kraft.

§ 20. (1} Der Landeshauptmann kann jenen
Betrieben, die nicht dem 8. oder 9. Hauptstiick
unterliegen und die Gefliigelfleisch ausschlieflich
im Inland in Verkehr bringen, auf deren Antrag
befrister bis spitestens 31. Dezember 1995 Aus-
nahmen von den Bestimmungen der §§ 3 bis 6
dieser Verordnung gewihren, soweit dagegen
keine veterinir- oder sanititspolizeilichen Bedep-
ken bestehen. Dem Antrag ist eine Zusammen-
stellung der noch zu weffenden baulichen Mafi-
nahmen sowie der noch anzuschaffenden Anlagen
und Einrichtungsgegenstinde anzuschlieBen, Wiih-
rend dieser Ubergangsfrist muff der betreffende
Betrieb jedoch zumindest den Bestimmungen der
Fleischhygieneverordnung, BGBL Nr. 25071943, in
der Fassung der Verordnungen BGBI. Nr 705/
1988 und 185/1992, entsprechen.

(2) Gegen einen Bescheid gemif} Abs. 1 ist eine
Berutung nicht zuldsaig.

{3) Betriebe, die dem 8. oder 9. Haupustiick
unterliegen, miissen den Bestimmungen dieser
Verordnung erst ab 1. Jinner 1996 entsprechen.
Wihrend dieser Ubergangsfrist muf8 der betref-
fende Beurieb jedoch zumindest den diesbeziig-
lichen Bestimmungen der Fleischhygieneverord-
nung, BGBI. Nr. 280/1983, in der Fassung der
Verordnungew BGDL M. 705/1988 und 18571992,
entsprechen.

(4) Der lLandeshauptmann hat dem Bundes-
minister fiir Gesundheit, Sport und Konsumenten-
schutz  folgende Angaben mindestens einmal
jahrlich schnftlich bekanntzugeben:



. Name, Anschrift und Veterinirkontrollnum-
mer der Betriebe;

2. Name wund Anschrift der Betriebe, die

Erleichterungen gemif §15 Abs. 1 in
Anspruch nehmen;

. Name und Anschrift der Bertriebe, fir die
Ansnahmen ngE‘iR § 70 Abs. 1 bestehen:

. Art der jeweiligen Betriebe gemifl Z 1 bis 3
hinsichtlich § 1 Abs. ;

. Tierarten, deren Fleisch im jeweiligen Betrieb
gemifl Z 1 bis 4 gewonnen, bearbeitet oder
gelagert wird.

Krammer



