520, Verordnung der Bundesministerin filr Gesundheit und Konsumentenschutz iiber die
Herstellung und das Inverkehrbringen von Faschiertem und Fleischzubereitungen

{Faschiertes-Verordnung)

Auf Grund des § 17 Abs. 3, des § 35 Abs. 9, des § 38 Abs. 2 und 3 und des § 45 Abs. 6 des Fleisch-
untersuchungsgesetzes, BGBI. Nr. 522/1982, zuletzt gedndert durch die Bundesgesctze BGBL
Nr. 118/1994 und 1105/1994, wird verordnet:

Anwendungsbereich und Allgemeines

% 1. (1) Drese Verordnung gilt fiir die Herstellung und das Inverkehrbringen 1o Osterreich sowic den
Handel mit Faschierten und Fleischzubereitungen mit anderen Mitgliedstaaten des Europdischen Wirt-
schafisraumes (EWR).

(2) Diese Verordnung gilt nicht fiir

I. die Herstellung der in Abs. 1 gonannten Waren, wenn sie entweder in Betricben hergestellt wer-
den, die dem 9. Hauptstiick der Frischfleisch-Hygieneverordnung, BGBIL. Nr. 396/1994, dem
§ 16a oder dem § 17 der Gefliigeifleisch-Hygieneverordnung, BGBIL. Nr. 403/1994, unterliegen
ader in Verkaufsrdumlichkeiten der gewerblichen Letztverkiufer oder in Einrichtungen der Ge-
meinschaftsversorgung oder in Gastgewerbebetrieben hergestellt werden;

2. Separatorenfleisch, welches in einem gemidl der Fleischverarbeitungsbetriebe-Hygieneverord-
nung, BGBI. Nr. 397/1994, zuliissigen Betrieb ciner Wiirmebchandlung unterzogen wurde;

3. das Inverkehrbringen in Osterreich von Faschiertem, das als Ausgangsprodukt fiir die Herstellung
von gewiirztem Faschiertem, welches zur spiteren Erzeugung von Fleischerzeugnissen in einem
gemifh der Fleischverarbetungsbetriebe-Hygieneverordnung zulassigen Betrieb bestimmt ist,
verwendet wird;

4, faschierte Innercien.

Fiir die Herstellung, Be- und Verarbeilung von Waren gemiB Z 1 bis 4 gelten die §§ 24, 25 und 28 Abs. 2
der Fleischhygieneverordnung, BGBIL. Nr. 280/1983, vollinhaltlich.

{3) §24 Abs. | erster und zweiter Satz, § 24 Abs. 4, § 24 Abs. 5 zweiter und dritter Satz, § 24
Abs. 6, §25 Abs. | und 2 und § 28 Abs. 2 der Fleischhygieneverordnung, BGBI. Nr. 280/1%983, blciben
von dieser Verordnung unberthrt.

Begriffsbestimmungen

§ 2. (1) Im Sinne dieser Verordnung bedeuten:
1. Drittland: jene Staaten, die nicht Mitgliedstaaten des EWR sind;
2. Faschiertes: Frischfleisch, das durch Hacken zerkleinert oder durch den Fleischwolf gedreht wur-
de;
3. Fleischzubereitungen: frisches Fleisch, dem Lebensmittel, Witrzstoffe oder andere Zusatzstolffe
zugegeben wurden oder das einer Behandlung unterzogen worden ist, auf Grund derer die Zell-
struktur des Fleisches im Kern nicht verindert wurde, sodaB die Merkmalc des frischen Fleisches
nicht verlorengegangen sind;
4. Handel: der Warenaustausch zwischen Mitgliedstaaten des EWR;
5. Herstellungshetrieb: jeder Betrieb, der Faschiertes oder Fleischzubereitungen herstellt, sofern
dieser
a} sich in einem Zerlegungsbetrick oder Verarbeitungsbetrich befindet und den Anforderungen
von Anhang Kapitel | entspricht oder

b) —1im Falle von Fleischzubereitungen — sich in einem Betrieb befindet, der den Anforderungen
von Anhang Kapitel 3 entspricht oder

¢) — falls er sich weder in den Riumiichkeiten cines nach der Frischfleisch-Hygieneverordnung
oder nach der Gefligeltleisch-Hygieneverordnung oder nach der Fleischverarbeitungsbetrie-
be-Hygieneverordnung zuliissigen Betriehes befindet noch in einem rdumlichen Zusammen-
hang mit ctnem solchen Betrieb steht — den Anforderungen von Anhang Kapitel | Z 2 oder
Kapitel 3 Z 2 dieser Verordnung entspricht:

0. Wurzstotte: Kochsalz, Sent, Gewirze und thre aromatschen Extrakie sowie Kiichenkriauter und
thre aromatischen Extrakte.

(2) Die Begnffsbestimmungen gemiB § 2 der Frischfleisch-Hygieneverordnung, § 2 der Fleischver-

arbeitungsbetriche-Hygieneverordnung und § 2 der Gefliigelfleisch-Hygieneverordnung gelten als Be-
gniftshesimmungen im Sinne dieser Verordnung.



In den Handel bringen von Faschiertem

8 3. (1) Es ist verbowen, Fleisch anderer Tieranen als vun Rind, Schwein, Schial oder Ziege i Furm
von Faschiertem in den Handel zu bringen. Auflerdem mull Faschiertes folgenden Bedingungen entspre-

chen;

1.

[

.
. Das Fleisch muf} fir Lieferungen in andere Mitglicdstaaten des EWR mut cinem Begieitdokument

Es muB aus quergestreifien Muskeln (einschliefflich dem dazugehtrigen Fettgewebe) - Herzmus-

keln ausgenermmen  hergestellt worden sein; und dag Fleisch mui

a) in solchen Betrichen gewonnen worden sein, die gemiB § 20 Abs. 6 der Frischfleisch-
Hygieneverordnung zum innergemeinschafthichen Handel geeignet sind; dieses Fleisch muf3
gemiil} § 35 Abs. [ Z 1 des Fleischuntersuchungsgesetzes gekennzeichnet worden sein. oder

hy aus Betrichen in Drittliindern stammen, die zum Import in die EU zugelassen sind: diesecs
Fleisch mufl der Importkontrolle ohne Beanstandung unterzogen worden sein,

Handelt es sich in den Fiillen der lit. 2 oder b um Schweinefleisch, so mul es einer Untersuchung

auf Trichinen oder einer Kitltebehandlung zur Abtdtung von Trichinen unterzogen worden sein.

Es muB gemifl den Anforderungen des Anhanges Kapitel 2 in einem Betrieb hergesiellt worden

scin, der

a) den Anforderungen des Anhanges Kapitel 1 entspricht und

b} gemil § 8 Abs. | in den , Amtlichen Veteriniirnachrichten® verdffentlicht ist.

Es mub entsprechend den Bestimmungen des § & und des Anhanges Kapitel 5 kontrelliert worden

sein,

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

Es muB cntsprechend den Bestimmungen des Anbanges Kapitel 7 und 8 umhiillt, verpackt und

gelagert worden sein.

Cs mud gemidld den Destimmungen des Anhanges Kapitel 2 befdedert werden.

versehen sein. Hiefiir gelten folgende Bedingungen:

a) Das Dokument mufl vom Versandbetrieb ausgestellt sein;

b) dag Dokument mull den Lieferbetrieb, den Empfiinger. die Art und Menge der Ware nind cdnx
Datumn des Transportes enthalten;

¢) das Dokument muB dic Veterinirkontrollnummer des Herstellungsbetriebes und — bet gefrore-
nem Faschiertem — die unkodierie Nennung des Monats und des Jubres des Einfrierens tragen;

d} bei fiir Finnland und Schweden bestimmtem Faschiertem muf} das Dokument den hiefir gel-
tenden, erginzenden EU-Vorschriften entsprechen; diese sind vom Bundesminister fir Ge-
sundheit und Konsumentenschutz in den , Amtlichen Veterinirmachrichten™ zu verdffentli-
chen;

¢) auf Verlangen der zustindigen Behorde des Bestimmungs-Mitgliedstaates muB jedoch zusitz-
lich zur Bescheinigung gemal Z 8 eine Gesundheisbescheinigung vorgelegt werden, wenn
das Fleisch nach dem Hacken oder Faschieren in ein Drittland ausgefiihrt wird; die Kosten
dieser Bescheinigung sind vom dber das Fleisch Verfigungsberechtigten zu tragen.

Das Fleisch muB fir den Versand mit einer Genufitauglichkeitsbescheinigung im Sinne des An-

hanges III der Richtlinie 394L0065 verschen sein, wenn e¢ sich um Sendungen folgender Art

handelt:

a) Faschiertes aus einem Herstellungsbetrieb, der in einem Gebiet liegt, fiir das veterindrbehérd-
liche Beschriinkungen gelten, oder

b) Faschiertes, das in einem verplombten Lastkraftwagen durch ein Drittland tn einen anderen
Mitgliedstaat der EU beférdert wird.

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

[

Das zu seiner Herstellung verwendete frische Fletsch mufi nachstehenden Bedingungen entspre-

chen-

A) Wenn es tiefgekiihlt ist. dann muB es aus entbeintern frischem Fleisch hergestelit worden
sein, das héchstens 18 Monate bei Rindfleisch, 12 Monate bei Schaffleisch und Ziegenfleisch
und sechs Monate bei Schweinefleisch nach dem Einfrieren in einem nach § 20 Abs. 6 der
Frischileisch-Hygieneverordnung zum innergemeinschaftlichen Handelsverkehr zuldssigen
Kiiklhaus gelagert worden ist. Ein Entbeinen von Schweine- und Schaffleisch nach dem
Auftauven unmittelbar vor dem Faschieren ist dann gestattet, wenn hiefiir die notwendigen
hygienischen Voraussetzungen gegeben sind.

B) Wenn es gekiihlt ist, so muf3 es
a} 1mnerhalb von hochstens sechs Tagen nach der Schlachlung der Tiere oder
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b} — wenn es sich um entbeintes, vakuumverpacktes Rindfleisch handelt - innerhalb von
héchstens 135 Tagen nach der Schiachtung der Tiere
verwendet werden,

. Faschiertes mull spitestens eine Stunde nach der Portionierung und Umhillung kiltebehandelt

werden — es sei denn, es gelangen Verfahren zum Einsatz, die eine Absenkung der Innentempera-

tur des Fleisches bereits wihrend der Herstellung bewirken.

Faschieres mud verpacko und in eiver der (uigenden Foaucn angeboten waden:

a) In gekiihlter Form; in diesem Fall muB es aus Fleisch im Sinne der Z 1 lit. B hergestellt wor-
den sein und binnen kiirzester Zeit-eine Kernternperatur von weniger als +2 °C erreicht haben;
jedoch darf zur Beschleunigung des Kihlprozesses Fleisch, das den Bedingungen der Z 1
lit. A geniigt, hinzngefiigt werdan, cofern dies auf dem Ftikett angegehen wird: in diesem Fall
muB lingsiens nach ciner Stunde zine Kerntemperatur von weniger als +2 °C errercht werden.

by In tiefgekiihlter Form; in diesemn Fall muB es aus Fleisch im Sinne der Z 1 hergestellt worden
sein und innerhalb kiirzester Zeit eine Kerntemperatur von weniger als -1 8 °C erreicht haben,

Faschiertes darf nicht mit ionisierenden oder ultravioletten Strahlen behandelt werden.

Die Bezeichnungen ,.magercs Faschiertes”, ..reines Rinderfaschienies™, . ,Faschiertes mit Schwei-

nefleischanteil und ,.Faschiertes von ................. * 1y — gegebenenfalls in Verbindung mit der

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

angegeben werden, wenn die Anforderungen betreffend Fettgehalt und Verhiltnis zwischen

Kullagen und Flsischeiweill (Kollagenwert) gemidl Anhang II Punkt [ der Richtlime 324L0065

eingehalten wurden.

(3} Fiir Faschiertes, dem héichstens 1% Salz hinzugefligt wurde, gelien ebenfalls die Anforderungen
der Abs. 1 und 2.

Inverkehrbringen von Faschiertem innerhalb Osterreichs

§ 4. (1) AusschlieBlich innerhalb Osterrcichs darf Faschiertes in Verkehr gebracht werden, das

1.

2,

aus Fleisch von Tieren gemaB § 3 Abs. | oder von Einhufern, Zuchtwild, Kaninchen, Wild aus
freier Wildbahn oder Gefliigel gewonnen wurde und

in Herstellungsbetrieben gemill § 2 Abs. 1 Z5 gewonnen wurde, die liber die 1im Anhang Kapi-
tel 1 genannten Riaume verfiigen.

(2) Fiir Faschiertes, das ausschlieBlich innerhalb Osterreichs in Verkehr gebracht wird, gelten die
Bestimmungen des § 3 mit folgenden Abweichungen:

1.

2.

Abweichend von den Anforderungen des § 3 Abs. | £ 6 dart es auch 1n Fahrzeugen betordert
werden. die mit keiner Temperaturregistrierung ausgestattet sind;

abweichend von § 3 Abs. 2 Z 1 lit. A darf es auch in einem nach § 2C Abs. 7 der Frischtleisch-
Hygieneverordnung registrierten Tiefkiihlhaus gelagert worden sein; die Entbeinung darf auch bei
anderen Tierarten unmiticlbar vor der Herstellung durchgefithrt worden sein;

abweichend von § 3 Abs. 2 Z2 und 3 geniigt eine Abkiihlung auf +4 °C cder weniger, und die
Abkithlung darf auch linger als eine Stunde dauern, sofern im Hinblick auf die tatséchlich bens-
tigte Zeit aus veterindrhygienischer Sicht keine Bedenken bestehen;

wenn das Faschierte von Gefliigel oder Wild stammt, so muf} es tiefeekiihlt in den Verkehr ge-
bracht werden; dieses Faschierte unterliegt hinsichtlich der mikrobiologischen Untersuchungen
den gleichen Bestimmungen wie Faschiertes, das zum innergemeinschaftlichen Handel bestimmt
ist;

das Faschierte ist gemiB § 27a Abs. 5 und § 27b der Fleischuntersuchungsverordnung, BGBL.
Nr. 395/1994, Zu keonzeichnen;

die Angaben des Anhanges Kapitel 6 Z 4 sind nicht erforderlich, wenn das Faschierte ordnungs-
gemil nach den lebensmittelrechtlichen Vorschriften und nach Z 5 gekennzeichnet ist.

In den Handel bringen von Fleischzubereitungen

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

L

Sie missen aus frischem Fleisch (nicht aber aus Fleisch von Einbufern) hergestellt worden sein,

das

a) in Betrieben gewonnen wurde, die zum innergemeinschaftlichen Handel geeignet sind und das
gemifl § 35 Abs. 1 Z | des Fleischuntersuchungsgesetzes oder gemiB Anhang Kapitel 5722
der Wildfleisch-Verordnung, BGBI. Nr. 400/1994, gekennzeichnet wurde, oder

"y Mt [linweis auf anderc Ticrart.



b) aus Betrichen in Drittlindern stamml, die zum Import in die EU zugeclassen wurden und das
Fleisch der lmportkontroile ohne Beanstandung unterzogen wurde.

Handelt es sich tn den Fallen der lit. a und b um Schweinefleisch, so muf es einer Untersuchung

auf Trichinen oder ciner Kiltebehandlung zur Abtitung von Trichinen unterzogen worden sein.
Sie missen in etnem Betrieb nach § 2 Abs. 1 Z 5 hergestellt worden sein, der
a) den Anforderungen des Anhanges Kapitel 3 entspricht und
b) gemaB § 8 Abs. 1in den . Amtlichen Veterindrnachrichten ™ verdtfentlicht ist.
3. Sic miissen sus Fleisch hergestellt worden sein, das — wean es tiefgekithit ist — innerhalb von
hochstens 18 Monaten nach der Schlachtung bei Rindtleisch, innerhalb von hochstens zwalf Mo-
naten bei Schaf-, Ziegen-, Gefliigel- und Kaninchenfleisch sowie ber Fleisch von Zuchtwild und
innerhalb von hochstens seche Monaten bei Fleisch der ibrigen Tierarten verwendet worden ist.
Ein Entbeinen von Schweine- und Schaffleisch nach dem Aufraven unmittelbar vor der Herstel-
lung von Fleischzubercitungen ist dann gestattet, wenn hiefiir die notwendigen hygienischen Vor-
aussetzungen gegeben sind.
4, Sie missen verpackt sein und 1im Hinblick auf das Inverkehrbringen
a) in gekiihlier Form so schnell als moglich eine Kerntemperatur von +2 °C oder weniger bei
Fleischzubereitungen aus Faschiertem. von +7 °C oder weniger bei Zubereitungen aus fri-
schem Fleisch, von +4 “C oder weniger bet Zubereitungen aus Gefliigelfleisch und von +3 °C
oder weniger bei Zubereitungen, dic Schlachtnebenprodukte enthalten, erreicht haben, oder

b) in tefgekihlier Form so schnell als moglich eine Kernwemperawr von —18 "C ovder weniger
erreicht haben.

)

(2) Fleischzubercitungen missen zusitzlich zu den Bedingungen gemill Abs. 1 folgenden Anforde-
rungen genlgen:

1. 3ie missen ensprechend den Bestimmungen des Anhanges Kapitel 4 hergesweilt worden sein.

2. Sie misscn gemi § 8 und entsprechend den Bestimmungen des Anhanges Kapitel 5 kontrolliert
worden sein.

3. Sie miissen entsprechend den Bestimmungen des Anhanges Kapitel & gekennzeichnet und etiket-
f1ert s,

4. Sie miissen entsprechend den Bestimmungen des Anhanges Kapitel 7 und 8 umhiillt, verpack? und
zelagert worden sein.

5. Sie miissen gemil} Anhang Kapitel @ beférdert worden sein.

6. Sie miissen fiir den Versand in andere Mitgledstaaten der EU mit der GenuBtauglichkeitsbe-
scheinigung im Sinne des Anhanges V der Richtlinie 394L.0065 versehen sein.

(3) Die aus Faschiertem von Schlachttieren gewonnenen Fleischzubereitungen — ausgenomimen fri-
sche Wiirste und gewlirzies Faschiertes — diirfen nur in den Handel gebracht werden, wenn sie den An-
torderungen des § 3 entsprechen. ,Frische Wiirste” sind rohe, gewirzte und uagepdkelte Wikeste, die
ketnern weiteren Haltbarmachungsverfahren unterzogen werden (zum Beispiel rohe Bratwiirste).

{4) Fleischzubereitungen diirfen aicht mit ionisierenden Strahlen behandelt werden,

{5) Die Ausnahmen fiir Betriehe, die dem § 10 Abs. [ Z2 der Fleischverarbeitungsbeltriebe-
Hygicnaverordnung nnterliegen. sind fiir diese Betriehe anch dann anwendbar, wenn sie Fleischzuberei-
tungen herstellen.

Inverkehrbringen von Fleischzubereitungen innerhalb Osterreichs

§ 6. (1) Ausschlieflich innerhaib Osterreichs dirfen Fleischzubereitungen in Verkehr gebracht wer-
den, die
1. aus Fleisch von Tieren gemall § 3 Abs. 1 oder von Einhufern, Zuchtwild, Kaninchen, Wild aus
freier Wildbahn oder Gefliigel gewonnen wurden und
2. in Herstellungsbetrichen gemil § 2 Abs. | Z 5 gewonnen wurden, die iiber die in Anhang Kapi-
tei 3 genannten Kiume vertiigen.

{2} Fiir Fleischzubereitungen, die ausschlieBlich innerhalb Osterreichs in Verkehr gebracht werden,

gelten die Bestimmungen des § 5 mit folgenden Abweichungen:

1. Abweichend von den Anforderungen des Anhanges Kapitel 4 Z 2 und 4 darf das Umbiillen und
Yerpacken unterbleiben, wenn der Transport in Behidltmissen stattfindet, die einen gleichwertigen
Schutz gewihrleisten und wenn die Fleischzubercitungen zu Eincichtungen der Gemeinschafis-
versorgung, Gastgewerbebetrieben oder Verkaufsridumiichkeiten der gewerblichen Letztverkiuter
verbracht werden, dic eine unmittelbare Abgabe an den Letztverbraucher (Konsumenten) vorse-
hen.



Abweichend von den Anforderungen des § 5 Abs. 1 Z3 darf die Entbeinung auch ber anderen
Ticrurten unmittelbar vor der Herstellung statifinden.

Abweichend von den Anforderungen des § 5 Abs. | Z 4 darf die Kerntemperatur von Fleischzu-
bereitungen aus Faschiertern maximal +4 °C betragen.

Abweichend von den Anforderungen des Anhanges Kapitel 6 Z 4 darf die Kennzeichnung von
Fleischzubereitungen unterbleiben, wenn sie ohne Umhullung und Verpackung in die Einrichtun-
gen oder Betriebe gemals £ 1 verbracht werden.

Abweichend von den Anforderungen des § 5 Abs. 2 Z 5 und 6 und des § 5 Abs. 3 ist cin Abkiih-
fen vor dem Transport nur dann notwendig, wenn der Transport linger als zwel Stunden daucert,
sofern dagegen keine veteriniir- oder sanititspolizeihchen Bedenken bestehen; weiters ist in den
Travspuruuitteln keing Aufzeiclmung der Temperatur ertorderlich: als Degleitdokument ist ledig-
lich cin Lieferschein gemill § 14 Abs.7 der Frischfleisch-Hygieneverordnung erforderlich;
Fleischzubercitungen diirfen auch aus tauglichem Fleisch hergestellt werden, das nicht zum inner-
gemeinschaftlichen Handelsverkehr geergnet ist.

Nie Angaben des Anhanges Kapitel 6 7.4 <ind nicht erforderlich. wenn die Fleischzubersiting
ordnungsgemil nach den lebensmituelrechtlichen Vorschrifien und nach Abs. 3 gekennzeichnet
ist.

(3) Die Fleischzubereitungen sind, sofern sie umhiillt oder verpackt werden, gemiB § 27a Abs. 5 und
§ 27b der Fleischuntersuchungsverardnung #u kennzeichnen,

Eigenkontroile

§ 7. (1) Der Betricbsinhaber oder ein von diesem bestellter Vertreter ist verpilichtet. die erforderli-
chen MaBnahmen zu treffen, um die Vorschriften dieser Verordoung in allen Stufen der Herstellung der
Erzeugnisse einzuhalten. Zu diesem Zweck hat der genannte Verantwortliche nach folgenden Grundsit-
zen eines HACCP-Systems (Hazard Analysis Critical Control Point-System) ein System zur Uberwa-
chung der kritischen Punkte im Prozefablauf der Herstellung einzurichten und einzuhalten:

1.
2.

Analyse der potentiellen Risiken flir Lebensmittel in den Prozessen cines Herstellungsbetriebes;
Identifizierung der Punkte in diesen Prozessen, an denen Risiken fiir Lebensmittel auftreten kin-
nen;

Festlegung, welche dicser Punkte fir die Lebensmittelsicherheit kritisch sind — | kritische Punk-
e":

. beststellung und Konunuierliche Durchiiibrung wirksamer Priit- und Uberwachungsvertahren tur

diese kritischen Punkte;

. Uberpriifung der Gefihrdungsanalyse fiir Lebensmittel, der kritischen Kontrollpunkte und der

Priif- und Uberwachungsverfahren in regelmaBigen Abstinden und bei jeder Anderung der Pro-
zessc im Herstellungsbetrieb.

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

1.

Durchfiihrung von Konirollen bei den Ausgangsprodukten, die in den Betrieb gelangen, um zu
gewihrleisten, dafl die Enderzeugnisse die Kriterien der Anhidnge [ und IV der Richtlinie
I9L.0065 crfillen;

Uberpriifung der Reinigungs- und Desinfektionsmethoden;

Entnahme von Proben und Veranlassung der Analyse dieser Proben in einem Laboratorium ge-
mil Abs. 4 Z1;

Aufbewshrung schriftlicher oder sonst registrierter Aufzeichnungen iiber die gemil Z 3 durchge-
fihrten Probenentnahmen und Analysen zum Zwecke der Vorlage bei behordlichen Kontrollen;
die Ergebnisse der einzelnen Kontrollen und Untersuchungen sind withrend eines Zeitraumes von
mindestens zwei Jahren aufzubewahren — auBer fiir gekilhlte Erzeugnisse; bei diesen betrigt die
Aufbewahrungsfrist sechs Monate nach Ablauf des Verbrauchs- oder Mindesthaltbarkeitsdatums
des Erzeugnisses. .

Zweifelsfreic Dokumentation einer ordnungsgemiBen Vorgangsweise bei der GenuBtauglich-
keitskennzeichnung, insbesondere bei den Etiketten mit dem GenuBtauglichkeitskennzeichen;
Verstandigung der Beairksverwaltungsbehiirde, wenn sich bei der Laboranalyse oder anhand
anderer Erkenntnisse herausstellt, dall eme Getahr tir die menschiiche Gesundheit besteht;

bei einer unmittelbar drohenden Gefahr fiir die menschliche Gesundheit Riicknahme der unter
technisch vergleichbaren Umstinden hergestellten und moglicherweise mit demselben Risiko
verbundenen Waren vom Markt; diese vom Markt genommenen Waren haben so lange unter
Awfsiche und Uberwachung der Belilide zu verbleiben, bis sic uuschadlich bescitigt odes [ au-



dere Zwecke als zum menschlichen GenuBl verwendet werden oder nach Genehmigung des Lan-
deshauptmannes so aufbercitet wurden, daf ihre Unbedenklichkeit gewabrleistet ist.

{3) Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter muB zum Zweck der Uberwachung auf der Umbillung
des Erzeugnisses sichibar und leserlich folgendes angeben: die Temperatur, bei der das Erzeugnis befor-
dert und gelagert werden muf; bei tiefgekithltcn Erzeugnissen das Mindesthaltbarkeitsdatum; bei gekiihl-
ten Erzeugnissen das Verbrauchsdatum. Die Lebensmitielkennzeichnungsverordnung 1993, BGBL
Nr. 72/1993, und dic Verordnung des Bundesministers fiir Gesundheit, Sport und Konsumenlenschutz
iber tiefgefrorene Lebensmittel, BGBL Nr, 201/1994, bleiben hievon unberiihrt.

(4} Der Betriebsinhaber oder sein Vertreter muf} ein Schulungsprogramm fiir das Personal crstellen
und durchlithren, mit dem es befiihigt wird, den der Erzeugungsstrukwur angepabBten Bedingungen fiir eine
hygienisch emnwandfreie Produktion zu entsprechen: es sei denn. das betrelfende Personal vertiigt bereits
iber eine ausreichende, durch ein Zeugnis belegte Qualifikation.

{3) Fiir mikrobiologische Untersuchungen gilt folgendes:

l. Mikrohiologische Tlntercnchungen sind hei Faschiertem, das gemiB § 3 in den Handel gebracht
werden soll, bei Faschiertem von Wild oder Gefliigel und bei Zubersitungen aus Faschiertem, die
gemil § 5 in den Handel gebracht werden sollen, an jedem Produktionstag durchzufithren. Bei
Faschiertem, das gema § 4 in den Verkehr gebracht werden soll (auBer bei Faschiertem von Wild
oder Gefliigel) und bei Fleischzubereitungen, dic gemiB § 6 in den Verkehr gebracht werden sol-
len, sind die mikrobiologischen Untersuchungen mindestens einmal wichentiich durchzufiihren.
Die Untersuchungen sind von den nach § 27 des Fleischuntersuchungsgesetzes berechtigten An-
stalten oder nach den §§ 42, 49 und 50 des Lebensmitteteesetzes 19735, BGBL Nr. 86/1975, be-
rechtigten Anstalten bezichungsweisc Personen vorzunzhmen.

2. Dis ll dic Analyse eninommene Probe muB aus funf Einheiten bestehen und fur die Tagespro-
duktion reprisentativ sein. Die Proben von Fleischzubereitungen sind aus der Tiefe der Probe
nach dem Sengen der Oberfliche zu entnehmen.

3. Die mikrobiologischen Untersuchungen sind nach Verfahren durchzufiihren, die wissenschaftlich
anerkannt und praktisch erprobt sind, insbesondere nuch solchen, die in den Richtlinien der CU
oder in sonstigen internationalen Normen niedergelegt sind.

4. Die Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchungen sind fiir das Faschierte und fiir aus Fa-
schiertem hergestellle Fleischzubereitungen — ausgenommen frische Wiirste und gewtirztes Fa-
schiertes — nach den in Anhang II der Richtlinie 394L0065 festgelegten Reweartungskriterien nnd
fir andere Fieischzubereitungen nach den Kriterien des Anhanges [V dieser Richtlinie auszuwer-
ten.

5. Im Falle eines Streites in Angelegenheiten des Handels gelten die EN-Analysenmethoden als
Referenzmethoden.

(6) Wenn die Eigenkontrollen oder Schulungen zur Gewihrleistung einer hygienisch einwandfreien
Produktion nicht ausreichend durchgefiihrt werden, so kann der Landeshauptmann dem Betriebsinhaber
velerinir- oder sanititspolizeilich notwendige Auflagen fiir deren Gestaltung und Durchfithrung vor-
schreiben. Gegen derartige Vorschreibungen ist eine Berufung nicht zulissig.

Behordliche Kontrolle

§ 8. (1) Betriebe, bei denen durch den Landeshauptmann festgestellt wurde, daf} sie den Bestimmun-
gen dieser Verordnung entsprechen und demgemiB Faschiertes gemiB § 3 nder Fleischzubereinmgen
gemaB § 5 in den Handel bringen diirfen, sind vom Bundesminister fiir Gesundheit und Konsumenten-
schutz in den ,, Amtlichen Veterindrnachrichten® als zum innergemeinschaftlichen Handeisverkehr geeig-
nete Betriebe zu verdffentlichen. Eigenstindigen Produkiionseinheiten ist hiebei eine Veterinirkontroll-
nummer zuzuteilen. Bei Betrieben, die den diesbeziiglichen Anforderungen nicht mehr entsprechen, ist
der Enttall dieser kugnung in gleicher Weise kundzomachen. Der Landeshauptmann hat dem Bundesmi-
nister fir Gesundheit und Konsumentenschutz die Liste dieser Betricbe sowie alle Anderungen dieser
Liste bekanntzugehen.

{2) Betriebe, die fiir den innergemeinschaftlichen Handel nicht zugelassen sind und die Faschiertes
oder Fleischzubereitungen nur innerhalb Osterreichs in Verkehr bringen, sind vom Landeshauptmann zu
registrieren.

(3) Die Betriebe sind gemidB § 17 des Fleischuntersuchungsgesetzes und unter Einhalung der Krite-
rien nach Anhang Kapitel 5 in folgenden Zeitabstinden der Konirolle zi unterziehen-



1. Bei zugelassenen Herstellungsbetricben, die Faschiertes gemil § 3 in den Handel bringen, min-

destens einmal tiglich wahrend der Herstellung von Faschiertem.

Bei zu Zerlegungsbetrichen gehorigen Herstellungsbetricben in gleichen Zeitabstanden wic flr

den Zerlegungsbetrieb.

3. Bei sonstigen Herstellungsbetrieben nach einem vom Landeshauptmann zu erstellenden Plan.
wobei bei der Festsetzung der Haufigkeit dic Grifie des Betriehes, die Art des hergestellten Er-
zeugnisses, das Systern der Risikobewertung und die Malnahmen gemiB § 7 Abs. 1 zu berlck-

[

sichtigen sind.

{4) Hinsichulich der Durchfithrung der Kontroflen durch den Fleischuntersuchungstierarzt gilt fol-

gendes;

1. Dur Fleischunmersuchungsticrarzl muld wiluend der Beuicbseciten und bei Gelalu iin Ve zug
jederzeit treien Zugang zu simtlichen Teilen des Betriebes haben, um sich vergewissern zu kon-
nen, dal die Bestimmungen dieser Verordnung eingehalten werden; bei Zweifeln hinsichtlich der
Herkunft des Fleisches sind ithm auch die Buchungsunterlagen offenzulegen, anhand derer er den
Herkunfreschlachiberrieh baztehungsweise den Herkunficheairieh des Ausganosprodukres fesrerel-
len kann; offenzulegen sind — 1m Zusammenhang mit der Beachtung der Kriterien im Sinne der
Anhinge II und IV der Richtlinie 394L0063 — auch die Ergebnisse der in § 7 vorgesehenen Ei-
genkontrollen einschlieBlich des Ergebnisses der Kontrollen bei den Ausgangsprodukten; elek-
tronisch gespeicherte Daten sind auf Verlangen des Fleischuntersuchungstierarztes auszudrucken.

2. Der Fleischuntersuchungstierarzt mul} in regelmiBigen Abstinden die Ergebnisse der Kontrolien
nach § 7 analysieren. Je nach Ergebnis dieser Analysen hat er ergiinzende Priifungen auf allen
Produktionssiulen oder an den Erzeugnissen vorzunchmen. Das Ergebnis dieser Analysen ist in
einem Bericht zusammenzufassen, dessen Schlufifclgerungen dem Betriebsinhaber oder seinem
Wertreter zur Kenntnis zu bringen sind; dicscr hat festgestellte Mingel, insbesondere im [inblick
aut die Verbesserung der Hygienebedingungen — allenfalls innerhalb einer vom Fleischuntersu-
chungsticrarzt festzulcgenden, angemessenen Frist —, zu beseitigen.

3. Der Fleischuntersuchungsticrarzt darfl bet der Durchiithrung der Kontroilen durch Fleischuntersu-
cher unterstliizt werden.

(5} Siellt der Fleischuntersuchungsticrarzt bei einer Kontrolle gemid Anhang Kapitcl 5 fest, daf Ei-
genkontrollen wiederholt VerstéBe gegen die Kriterien der Anhiinge II und IV der Richtlinie 394L0063

ergeben haben, so sind die Mafnahmen zur Kontrolle der Produktion in diesem Betrieh zu verstirken; in
Fallen dentlicher [Therschreitung der Werte, die jedoch noch keinen Reanstandingsgriind nach den le-

bensmittelrechtlichen Vorschriften darstellen, sind die Etiketten und sonstigen Gegenstiinde mit dem
GenubBtaughchkeitskennzeichen gemiil Anhang Kapitel 6 unter amtlicher Aufsicht miBbrauchsicher zu
verwahren, und die Erzeugnisse diirfen nicht in den innergemeinschafilichen Handelsverkehr gebracht
werden.

(6) Stellt der Fleischuntersuchungsticrarzt cinen VerstoB gegen dic in dieser Verordnung vorgesehe-
nen Hygienebestimmungen oder eine Behinderung einer angemessenen Untersuchung auf GenuBtaug-
lichkeit fest, so 1st - allenfalls unter Setzung einer angemessenen Frist — auf Abstellung dieser Mingel zu
dringen. Im Falle einer Gefidhrdung der menschiichen Gesundhert ist bei der Bezirksverwaltungsbehirde
unverzigiich gemal § 17 Abs. 2 des Fleischuntersuchungsgesetzes Anzeige zu erstatten. Diestalls 1st § 29
Z 9 der Fleischuntersuchungsverordnung anzuwenden.

(7) Kénnen innerhalb von 15 Tagen die Kriterien der Anhidnge II und IV der Richtlinie 394L0063
nichr eingehalten werden ader erweicen cich die Mafinahmen nach Abs / ereter Satz nicht als zielfiih-
rend, so ist gemidl § 17 Abs. 2 des Fleischuntersuchungsgesetzes bel der Bezirksverwaltungsbehdrde
Anzeige zu erstatten. Diese hat gemaB § 29 Z 9 der Fleischuntersuchungsverordnung vorzugehen, wobel
erforderlichenfalls auch eine ausreichende Erhitzung der Erzeugnisse angeordnet werden kann.

SchluBbestimmungen

§ 9. (1) Diese Verordnunyg tritt am ersten Tag des dritten auf ihre Kundmachung folgenden Monats
in Kraft.

{2) Soweit in dieser Verordnung auf Bestimmungen in Bundesgesetzen oder -verordnungen verwic-
sen wird, sind diese in hrer jeweils geltenden Fassung anzuwenden.

Keammear



ANHANG

Kapitel 1
Besondere Bedingungen fiir Betriebe, die Faschiertes hersteflen

l. Hersteliungsbetriebe miissen lber die Erfullung der in den §§3 und 5 der Frischtleisch-
Hygieneverordnung festgelegten Anforderungen hinaus mindestens tiber iolgende Riume und Einrich-
tungen verfiigen:

a) einen vom Zerlegungsraum abgetrennten Raum fiie das Faschieren und Umbhiillen, der mit cinem
Registrierthermometer oder cinem Registrierfernthermometer ausgestattet ist; abweichend davon
darf das Faschieren im Zerlegungsraum erfolgen, sofern das Faschieren in einem deutlich abge-
trennten, speziellen Bereich erfolgt.

b} einen Verpackungsraurn; cs sel denn, die Bedingungen des § 10 Abs. 7 der Frischfleisch-
Hygieneverordnung sind erfiillt;

¢) einen Raum oder zumindest Schrinke fir dic Lagerung des Salzes;

d) Kiiblanlagen, durch welche die Einhaltung der in disser Verordnung vorgesehenen Temperaturen
gewihrieistet ist.

2. Zusitzlich zu den allgemeinen Anforderungen gemil Anhang A Z 1 bis 15 der Fleischverarbei-
tungsbetriebe-Hygieneverordnung miissen eigenstindige Produktionseinheiten mindestens iber [olgende
Riume verfligen:

a} Riume gemiB Anhang B Kapitel 1| Zt und 2 der Fleischverarbeitungsbetriebe-Hygienever-

ordnung und

b) Riume gemil Z | lit. a dieses Kaprtels.

3. Die in § 7 der Frischfleisch-Hygieneverordnung vorgeschenen Hygienebestimmungen fiir Perso
nal, Riume und Einrichtungsgegenstinde sind anzuwenden. Bei der Zubereitung von Hand miissen die
mit der Herstellung von Faschiertem beschiftigten Personen aullerdem eine Mund- und Nasenmaske
tragen. Erforderlichenfalls sind glatte wasserundurchiissige Einweghandschuhe oder dhnliche Handschu-
he zu tragen, die gereinigt und desinfiziert werden kénnen.

Kapitel 2

Bedingungen fiir die Herstellung von Faschiertem

I. Das Fleisch ist vor dem Faschieren oder Zerklemern gemils § / zu untersuchen. Alle verunreinig-
ten oder nicht einwandfreien Teile sind vor dem Faschieren des Fleisches zu entfernen und in den hiefiir
vorgesehenen Behdltern gemil § 3 Z § der Frischfleisch-Hygieneverordnung zu lagern.

2. Beziiglich Ausgangsprodukte und Arbeitsgiinge gilt folgendes:

a} Faschiertes darf nicht aus Fleischabschnitten, die beim Zerlegen oder Zuschneiden antallen, oder
aus Separatorenfleisch hergestell: werden.

b) Das Faschierte muf von tauglichem Fleisch stammen und darf nicht aus Fleisch hergestellt wer-
den, das von folgenden Teilen von Rind, Schwein, Schaf oder Ziege stammt: Kopffleisch (mit
Ausnahme der Kaumuskeln), niche muskuldrer Teil der Linca alkba, [and- und FuBwurzelbercich
sowie Knochenputz. Die Muskeln des Zwerchfelles — nach Entfernen der serdsen Hiute — und
Kaumnuskeln diirfen nur nach einer Untersuchung aut Zystizerkose verwendet werden. Frisches
Fleisch darf keine Knochenstiicke enthalten.

¢} Werden die Arbeitsginge zwischen dem Zeitpunkt. zu dem das Fleisch in die in Kapitel 1 ge-
nannten Riume verbracht worden ist, und dem Zeitpunkt, zu dem mit dem Kiihlen oder Tiefkiih-
len des fertigen Erzeugnisses begonnen wird, innerhalb ldngstens einer Stunde ausgefiibrt, so
darf die Kemtemperatur des Fleisches bis zu +7 °C betragen. Der Landeshauptmann kann fiir je-
ne Fille, in denen die Beigabe von Salz aus fleischtechnologischen Griinden gerechtfertigt ist,
einen lingeren Zelraum festlegen, sowelt dagegen keine hygienischen Bedenken bestchen.

d} Dauern die Arbeitsgiinge liinger als eine Stunde beziehungsweise linger als der nach lit. ¢ festge-
legte Zeitraumn, so darf das frische Fleisch erst verwendet werden, nachdem es auf eine Kerntem-
peratur von héchstens +4 °C abgekihlt worden ist.

¢) Dic Raumtemperatur in den Ierstellungsrdumen darf maximal +12 °C betragen.

3. Faschiertes darf nur einmal einem Tietkiihlprozel unterzogen werden.

4. Unmittelbar nach der Herstellung muB das Faschierte hygienisch umhiillt und nach der Verpak-
kung auf die 1m § 3 Abs. 2 Z 3 vorgesehenen Temperaturen gebracht und bei diesen gelagert werden.



Kapitel 3
Besondere Bedingungen fiir Betricbe, die Fleischzubereitungen herstellen

1. Herstellungsbetriebe miissen zumindest Riume haben, die je nach Art des Betriebes den Anforde-
rungen der §8 3 und 3 der Frischfleisch-Hygleneverordnung oder der §§ 3 und 5 der Gefliigelfleisch-
Hyeieneverordnung oder dem Anhang Kapite! 1 onter Beriicksichtigung von Kapitel 7 2 1 der Wild-
fleisch-Verordnung, BGBI. Nr. 400/1994, geniigen sowie tiber folgende Riume und Einrichtungen verti-
gen:

A)Y cinen vom Zerlegungsraum abgesonderten Raum zur Herstellung von Fleischzubereitungen, zum
Beimischen anderer Lebensmittel und zum Umhiillen, der mut cinemn Registrierthermometer oder
einem Registnierfernthermometer ausgestattet 181; abwelchend davon dart die Herstellung von
Fleischzubercitungen im Zerlegungsraum erfolgen, sofern diese in einem deutlich abgetrennten,
speziellen Bereich stttfinder; ganzen Gefliigeischlachikdrpern dirfen in Getligelschlachtbetrie-
ben Wiirzstoffe nur in cinem spezicllen Raum zugegehen werden, der vom Schlachtraum deut-
lich abgctrennt ist;

B) einen Verpackungsraum; cs sei denn. die Bedingungen des § 10 Abs.7 der Frischfleisch-
Hygieneverordnunyg oder des § 10 Abs. 6 der Gefliigellleisch-Hygieneverordnung oder des An-
hanges Kapitel 8 Z 6 der Wildfleisch-Verordnung sind erfitlit:

) einen Ranm 7um Tagern von zur Herstellung hendtigten Wiirzstoffen. anderen Zusatzstoffen und
sauberen, gebrauchsfertigen Lebensmuitteln;

D) Kiihiriume zur Lagerung von
a) frischem Fleisch und
b) Fleischzubereitungen;

E) Kiihlanlagen, durch welche die Einhaltung der in dieser Verordnung vorgeschenen Temperaturen
gewiihrleistet ist.

2. Eigenstindige Produktionseinheiten miissen den Anforderungen von Anhang A Z [ bis 15 und

Anhang B Kapitel | Z 1 und 2 der Fleischverarbeitungsbetriebe-Hygiencverordnung entsprechen.

3. Hinsichtlich Personal, Riume und betriebliche Ausriistungsgegenstinde gelten je nach Art des
Betriebes diec Hygiencbestimmungen gemdl § 7 der Frischfleisch-Hygicneverordnung oder gemds § 7 der
Gefliigelfleisch-Hygieneverordnung oder gemiill dem Anhang Kapitel 2 der Wildfleisch-Verordnung. Bei
der Zubereitung von Hand miissen die mit der Herstellung von Fleischzubereitungen beschiftigten Perso-
nen auBerdem eine Mund- und Nasenmaske tragen. Erforderlichentalls sind glatte, wasserundurchliissige
Einweghandschuhe oder dhnliche Handschuhe zu tragen, die gereinigt und desinfiziert werden kbnnen.

Kapitel 4
Besondere Bedingungen fir die Herstellung von Fleischzubereitungen

Uber die Erfullung der aligemeinen Anforderungen gemi8 Kapitel 3 hinaus gelten je nach Art der
Herstellung folgende Bestimmungen:

I. Dia Hearstellung von Fleischzubereitungen mull nnter konteallierten Temperaturhedingungan er.
folgen.

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

3, Fleischzubereitungen diirfen nur einmal cinem TielkihlprozeB unterzogen werden und mussen
innerhalb von 18 Monaten in den Handel gebracht werden.

4. Die Fleischzubereitungen miissen unmittelbar nach der Herstellung gemifl Kapitel 7 umhiilit und
nach der Verpackung auf die in § 5 Abs. 1 Z 4 vorgesehenen Temperaturen gebracht werden.

Kapitel 5
Behordliche Betriebskontrollen

1. Die Betriebe, die Faschiertes oder Fleischzubereitungen herstellen, miissen vom Fleischuntersu-
chungatierarst kantrolliert werdan Dieser hat sich 7u vergewicsarn, daR die Anfardermingen dieser Ver-
ordnung eingehalten werden. Hiebei ist insbesondere folgendes zu kontrollieren:

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

Personals;
b) die Wirksamkeit der vom Betrieb durchgefiihrten (Jberwachung gemiB § 7. insbesondere durch
Priifung der Uberwachungsergebnisse und Probenahmen;



¢) die mikrobiologische und hygienische Beschaffenheit des Faschierten bezichungsweise der
Fleischzubersituingen;
d} die GenuBtauglichkeitskennzeichnung des Faschierten beziehungsweise der Fleischzubereitun-
gen;
e) die Lagerungs- und Beforderungsbedingungen.
2. Dier Betriebsinhaber oder sein Vertreter hat dem Fleischuntersuchungstierarzt bei Gefahr im Vers
zug jederzeit, sonst widhrend der Betriebszeiten, Zugang zu den Kiihlhdusern sowie zu allen Arbettsriu-
men zu gewdhren.

Kapitel £
Kennzeichnung und Etikettierung

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

2. Die GenuBtauglichkeitskennzeichen fiir den innergemeinschafilichen Handelsverkehr diirfen nur
verwendet werden, wenn der jeweilige Herstellungsbetrieb bei Faschiertem den Bestimmungen des § 3
und bei Fleischzubereitungen den Bestimmungen des § 3 entspricht und wenn der Betrieb gemifl § §
Abs. 1 vertffendicht ist. Das Kennzeichen muf folgenden Bestimmungen entsprechen:

A) bei Faschiertem demn § 274 Abs. 1 der Flelschunensuchungsverordnung,

B} bei Fleischzubereitungen

a) aus frischem Fleisch von Schlachttieren geméB § 1 Abs. 1 des Fleischuntersuchungsgesetzes
dem § 27a Abs. | der Fleischuntersuchungsverordnung,

by aws Gefliigelfleisch ader aus Fleisch von kleinem Feder- nder Haarwild aus Zuchtbetriehen
dem § 27a Abs. [ der Fleischuntersuchungsverordnung, wobei die GréBe den Anforderungen
entgprechend verringery werden kanm,

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

3 Rei der Herstellung von Faschiertermn und Fleischzubereitungen in einer eigenstindigen Produkti-
onseinheit muB das GenuBtaugiichkeitskennzeichen die nach § 8 Abs. | zugeteilte Veterindrkontroll-
nummer enthalten.

4. Hinsichtlich der Aufschriften auf der Verpackung giit unbeschadet der lebensmittelrechtlichen
Kennzeichnungsvorschriften folgendes:

A) Auf der Verpackung miissen zu Kontrollzwecken folgende Angaben gut sichtbar und gut leser-
lich angebracht werden, sofern diese Angaben nicht ohnedies aus der Verkaufsbezeichnung der
Erzeugnisse oder aus den nach den lebensmiuelrechtlichen Vorschrften anzubringenden Auf-
schriften eindeutig hervorgehen: die Tierart(en), von der {denen) das Fleisch stammt; ber Mi-
schungen der prozentuale Antell jeder lierart; bei Fackungen, die tur Betriebe bestirnmt sind, die
dem § 16 des Fleischuntersuchungsgesetzes unterliegen, bestimmt sind, das Herstellungsdatum.

B} Bei Faschiertem und bei aus Faschiertern hergestellten Flaischzubereitungan — anfler hai frischan,
Wiirsten und gewiirztem Faschiertem — , die das GenuBtauglichkeitskennzeichen gemil diesem
Kapitc] tragen, sind folgende Angaben auf der Etikettierung anzubringen:

a) die Angabe , Fettgehalt wenigerals .. %,
b} die Angabe ,Verhilinis zwischen Kollagen und FleischeiweiB (Kollagenwer) weniger
als ...

Kapitel 7
Umhiillung und Verpackung

1. Das Verpackungsmaterial (zum Beispiel Kisten und Kartons) mufl den hygienischen Anforderun-
gen geniigen, insbesondere gilt folgendes:

a) es darf die organoleptischen Eigenschaften des Faschierten oder der Fleischzubercitungen nicht
verandern;

b) cs darf keine fur den Menschen schidliche Stoffe auf das Faschierte oder die Fleischzubereitun-
gen {ibertragen konnen;

c) es muB ausreichend fest sein, v einen wirksamen 3chuiz des Faschierien oder der Fleischzube-
reitungen withrend des Transportes und der weiteren Behandlung zu gewdhrleisten.

2. Das Verpackungsmaterial darf zur Verpackung von Faschiertem oder Fleischzubereitungen nicht
wiederverwendet werden; es sei denn, die Verpackung besteht aus korrosionsfestem, leicht zu reinigen-
dem Material und ist vor der Wiederverwendung gereimgt und dgesinfiziert worden.



3. Umhilltes Faschiertes und umhiillte Fleischzubereitungen miissen verpackt werden.

4, Biewt die Umhollung jedoch den von der Verpackuny verlangten Schulz, su brauchil sie weder
durchsichtig noch farblos sein. Wenn die sonstigen Bedingungen gemafl Z 1 erfiillt sind, so ist eine zweite
UmschlieBung (Verpackung) nicht erfordertich,

Kapitel 8
Lagerung

1. Faschiertes und Fleischzubereitungen sind nach der Umhiillung beziehungsweise Verpackung so-
fort zu kithlen. Faschiertes 1st bet den in § 3 Abs. 2 Z 3 genannten Temperaturen zu lagern. Fleischzube-
reitungen sind bei den in § 3 Abs. 1 Z 4 genannien Temperaturen zu lagern.

2. Faschiertes und Fleischzubercitungen dirfen nur in Riumen der Herstellungsbetriebe bezie-
hungsweise der eigenstindigen Produktionseinheiten oder — unbeschadet des § 4 Abs. 2 Z 2 — in zugelas-
senen Kiihlhiusern tiefgekihlt werden.

3. In Kiihlhdusern diirfen Faschiertes und Fleischzubereitungen nur dann gemeinsam mit anderen
Lebensmutteln gelagert werden, wenn durch die Verpackung sichergestellt wird, da eine nachtedige
Beeinflussung des Faschierten oder der Fleischzubereitungen ausgeschlossen ist.

Kapitel 9
Befirderung

1. Faschiertes und Fleischzubereitungen miissen so versandt werden, daB sie wihrend der Betorde-
rung unter Berlicksichtigung der Transportdauer, der Transportbedingungen und der Beférderungsmittel
vor solchen Einfliissen geschiitzt sind, die das Fleisch verunreinigen oder in anderer Weise nachteilig
beeinflussen kdnnten. Insbesondere miissen die Transportmittel fir Faschiertes und Fleischzubereitungen
s0 ausgestattet sein, daf die in dieser Verordnung vorgeschriehenen Temperaturen wihrend der Beforde-
rung nicht iiberschritien werden; ferner miissen die Transportrittel mit einem Temperaturschreiber ausge-
rustet sein, der die Einhaltung der Temperamranforderungen regisiricr.

2. Abweichend von Z 1 ist die Beforderung von Faschiertem, das nur in Osterreich in Verkehr ge-
langt, unter den Bedingungen von § 4 Abs. 2 Z 1 und von Fleischzubereitungen, die nur in Osterreich in
Verkehr gelangen, unter den Bedingungen von § 6 Abs. 2 Z 5 gestattet,

3. Licgt der Herstellungsbetrich in einem Gebiet, fiir das aus tierseuchenrechtlichen Griinden Be-
schriinkungen gelten, so muB das Transportmittel fiir den Fall der Durchfuhr durch ein Drittland ver-
plombt bieiben.



