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RICHTLINIE DES RATES
vom 14, Dezember 1988

zur Anderung der Richtlinie 77/99/EWG zur Regelung gesundheitlicher Fragen im inner-
. gemeinschaftlichen Handelsverkehr mit Fleischerzeugnissen

(88/658/EWG)

DER RAT DER EUROPAISCHEN GEMEINSCHAFTEN —

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europdischen
Wirtschaftsgemeinschaft, insbesondere auf Artikel 43,

auf Vorschlag der Kommission (R
nach Stellungnahme des Europiischen Parlaments (2),

nach Stellungnahme des Wirtschafts- und Sozialausschus-
ses (3), :

in Erwigung nachstehender Griinde:

“Infolge des Erlasses der Richtlinie 83/90/EWG des Rates
vom 7. Februar 1983 zur Anderung der Richtlinie 64/
433/EWG zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim inner-
gemeinschaftlichen Handelsverkehr mit frischem Fleisch (*)
sollte die Richtlinie 77/99/EWG (%), zuletzt geindert durch
die Verordnung (EWG) Nr. 3805/87 (¢), geindert werden,
um die fiir Fleisch und fiir Fleischerzeugnisse geltenden
Bestimmungen einander anzugleichen.

Die Richtlinie 77/99/EWG sollte ferner zur Beriicksichti-
gung des wissenschaftlichen und technischen Fortschritts
gedandert werden.

Fir Fertiggerichte, bei deren Zusammensetzung Fleisch-
erzeugnisse verwendet werden, miissen Regeln festgelegt
werden. - :

Bestimmte Fleischerzeugnisse miissen vom Anwendungsbe-
reich der Richtlinie ausgeschlossen bleiben.

Es hat sich als notwendig erwiesen, Hygienevorschriften fiir
die Behiltnisse vorzusehen.

Fleischeizeugnisse, die ohne weitere Verarbeitung an den
Endverbraucher geliefert werden sollen, miissen gemaf der
- Richtlinie 79/112/EWG des Rates vom 18. Dezember 1978
zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten
iiber die Etikettierung und Aufmachung von fiir den Endver-
braucher bestimmten Lebensmitteln sowie die Werbung
hierfiir (7), zuletzt gedndert durch die, Richtlinie 86/197/
EWG (8), gekennzeichnet werden.

) ABL Nr. C 349 vom 31. 12. 1985, S. 43.
) ABL Nr. C 46 vom 23. 2. 1987, S. 127.
) ABL Nr. C 189 vom 28. 7. 1986, S. 35.

%) ABL Nr. L 59 vom 5. 3. 1983, S. 10.

) ABL Nr. L 26 vom 31. 1. 1977, S. 85.
) ABL Nr. L 357 vom 19. 12. 1987, S. 1.
) ABlL. Nr. L 33 vom 8. 2. 1979, S. 1.

) ABL Nr. L 144 vom 29. 5. 1986, S. 38.

Die fiir die Inspektion, die Zulassung und den Widerruf der
Zulassung der Betriebe vorgesehenen Verfahren und das im
Streitfall zwischen Mitgliedstaaten anzuwendende Verfah-
ren miissen mit dem Ziel angepaflt werden, sie den iibrigen
im Veterinirbereich erlassenen Richtlinien anzugleichen.

Die Kontrollvorschriften miissen den zwingenden Erforder-
nissen des Binnenmarkts Rechnung tragen.

Es ist festzustellen, daff alle Mitgliedstaaten iiber eine
nationale Regelung iiber die. Zusammensetzung von
Fleischerzeugnissen verfiigen, in denen die Zusatzstoffe
begrenzt werden, die bei der Herstellung der Fleischerzeug-
nisse verwendet werden konnen. Das Bestehen unterschied-
licher Bestimmungen auf diesem Sektor kann den Erforder-
nissen des Binnenmarkts zuwiderlaufen. Es ist daher erfor-
derlich, ein Verfahren zur Harmonisierung dieser Normen
iiber die Zusammensetzung vorzusehen; die Festlegung
gemeinsamer Regeln iiber die Verwendung von Zusatzstof-
fen in Fleischerzeugnissen sollte einer im Gemeinschaftsrah-
men zu treffenden Beschluflfassung vorbehalten bleiben.

In Anhang A dieser Richtlinie sind die Temperaturen festge-

" legt, die bei der Zerlegung des Fleisches und bei der
Umbhillung der Fleischerzeugnisse einzuhalten sind. Der

Hinweis auf ein Verfahren zur Festlegung der entsprechen-
den Temperaturen kann deshalb entfallen.

Die tiergesundheitlichen Vorschriften sind mit der Richtlinie
80/215/EWG des Rates vom 22. Januar 1980 zur Regelung
viehseuchenrechtlicher Fragen beim innergemeinschaftlichen
Handelsverkehr mit Fleischerzeugnissen (°), zuletzt gein-
dert durch die Richtlinie 87/491/EWG (1), festgelegt
worden — ‘

HAT FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSEN:

Artikel 1

Die Artikel 1 bis 17 der Richtlinie 77/99/EWG erhalten

~ folgende Fassung:

LArtikel 1

Diese Richtlinie legt gesundheitliche Vorschriften fiir
Fleischerzeugnisse fest, die fiir den innergemeinschaft-
lichen Handelsverkehr bestimmt sind.

(®) ABL Nr. L 47 vom 21. 2. 1980, S. 4.
(19) ABL. Nr. L 279 vom 2. 10. 1987, S. 27.
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Unbeschadet der Verbote, die gemaf der Richtlinie
80/215/EWG (*) vorzusehen sind, gilt diese Richtlinie
nicht fiir Fleischerzeugnisse,

a)

b)

<)

die im personlichen Gepick von Reisenden mitge-
fithrt werden, sofern sie nicht spater zu Handelszwek-
ken verwendet werden;

die in Kleinsendungen an Privatpersonen versandt
werden, sofern es sich um Einfuhren ohne kommer-
ziellen Charakter handelt;

die zur Verpflegung des Personals und der Fahrgiste
in Beforderungsmitteln des gewerblichen Verkehrs
zwischen den Mitgliedstaaten mitgefiihrt werden.

(') ABL Nr. L 47 vom 21. 2. 1980, S. 4.

Artikel 2

Im Sinne dieser Richtlinie bedeutet:

a)

Fleischerzeugnis: ein Erzeugnis, das aus Fleisch oder
unter Verwendung von Fleisch hergestellt wurde,
welches einer Behandlung unterzogen worden ist,
nach der — bei einem Schnitt durch den Kern — die
Schnittfliche die Feststellung erlaubt, daff die Merk-
male von frischem Fleisch nicht mehr vorhanden
sind. ;

Als Fleischerzeugnis werden jedoch nicht angese-
hen:

i) Fleisch, das lediglich einer Kiltebehandlung
unterzogen worden ist; fiir dieses Fleisch gilt
weiterhin die Richtlinie 64/433/EWG;

ii) Erzeugnisse, die nicht der Definition des ersten
Unterabsatzes entsprechen; diese Erzeugnisse fal-
" len unter die Richtlinie 88/657/EWG des Rates
vom 14. Dezember 1988 zur Festlegung der fiir
die Herstellung und den Handelsverkehr gelten-
den Anforderungen an Hackfleisch, Fleisch in
Stiicken von weniger als 100 g und Fleischzube-
reitungen sowie zur Anderung der Richtlinien
64/433/EWG, 71/118/EWG und 72/462/
EWG (2). .

(?) ABL Nr. L 382 vom 31. 12. 1988, S. 3.
Von dieser Richtlinie sind ferner nicht betroffen:

i) Fleischextrakte, Fleischkonsommees, Fleisch-
* briihen, Fleischsoffen und hnliche Erzeugnisse
 ohne Fleischstiicke;

ii) ganze, gebrochene oder gemahlene Knochen,
Fleischpepton, tierische Gelatine, Fleischmehl,
Schwartenpulver, Blutplasma, Trockenblut,
Trockenblutplasma, Zellproteine, Knochenex-
trakte und dhnliche Erzeugnisse;

iii) ausgelassene Fette aus tierischen Fettgeweben;
iv) gereinigte Migen, Blasen und Dirme, soweit sie
gebleicht, gesalzen oder getrocknet sind;
i) Fleisch: Fléisch im Sinne von
— Artikel 1 der Richtlinie 64/433/ EWG,
‘— Artikel 1 der Richtlinie 71/118/EWG,
— Artikel 1 der Richtlinie 72/461/EWG,

i)

1)

— Artikel 2 der Richtlinie 72/462/EWG,
— Artikel 2 der Richtlinie 88/657/EWG;

ii) frisches Fleisch: frisches Fleisch im Sinne des
Artikels 1 der Richtlinien 64/433/EWG, 71/
118/EWG, 72/461/EWG und des Artikels 2 der
Richtlinie 72/462/EWG sowie Fleisch, das den
Anforderungen der Richtlinie 88/657/EWG ent-
spricht.

Fleischzubereitung: »Zubcreitungenl, die den Anforde-
rungen des Artikels 3 der Richtlinie 88/657/EWG
entsprechen;

Haltbarmachung: das Erhitzen, Salzen, Pékeln oder
Trocknen von frischem Fleisch, auch in Verbindung
mit anderen Lebensmitteln, oder eine Kombination
dieser verschiedenen Verfahren;

Erhitzen: die Anwendung trockener oder feuchter
Hitze;

Salzen: die Verwendung von Salz;

Pokeln: das Diffundieren von Salz im gesamten
Erzeugnis;

Reifung: Haltbarmachung von rohem gesélzenem
Fleisch unter klimatischen Bedingungen, die dazu

geeignet sind, im Verlauf einer langsamen und schritt-

weisen Verringerung des Feuchtigkeitsgehalts das
Entstehen natiirlicher Girungsprozesse bzw. enzy-
matischer Prozesse hervorzurufen, die aufgrund
damit verbundener allmihlicher Verinderungen dem
Erzeugnis typische organoleptische Merkmale verlei-
hen und seine Haltbarkeit und GenufStauglichkeit bei
normalen Umgebungstemperaturen gewihrleisten;

Trocknen: Flissigkeitsentzug auf natiirlichem oder
kiinstlichem Wege;

Fertiggerichte: umhiillte Fleischerzeugnisse, die ge-
garten oder vorgegarten Speisezubereitungen ohne
Zusatz von Konservierungsmitteln zur Haltbarma-
chung entsprechen;

Versandland: der Mitgliedstaat, von dem aus die

. Fleischerzeugnisse in einen anderen Mitgliedstaat

versandt werden;

Bestimmungsland: der Mitgliedstaat, in den die
Fleischerzeugnisse aus einem anderen Mitgliedstaat
versandt werden;

m) Sendung: die Menge Fleischerzeugnisse, die von einer

einzigen Genuftauglichkeitsbescheinigung erfaflt
wird;

Umbhiillung: Maffnahme zum Schutz eines Fleischer-
zeugnisses unter Verwendung einer ersten Hiille oder
eines ersten Behiltnisses, die das Erzeugnis unmittel-
bar umgeben, sowie diese erste Hiille oder dieses erste
Behaltnis selbst;

Verpackung: Vorkehrung zur Aufnahme einer oder
mehrerer Fleischerzeugnisse, umbhiillt oder nicht
umhiillt, in ein Behiltnis, sowie dieses Behiltnis
selbst;
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p) luftdicht verschlossenes Behiltnis: Behiltnis, welches
den Inhalt wihrend und nach der Wirmebehandlung
gegen das Eindringen von Mlkroorgamsmen schiitzt
und luftundurchlissig ist.

Artikel 3

(1)  Jeder Mitgliedstaat sorgt dafiir, daf aus seinem
Gebiet nach dem Gebiet eines anderen Mitgliedstaats nur
Fleischerzeugnisse versandt werden, die unbeschadet der
Bedingungen des Absatzes 3 den folgenden allgemeinen
Bedingungen entsprechen:

1. Sie miissen in einem gemif3 Artikel 7 zugelassenen
und tiberwachten Betrieb hergestellt worden sein.

2. Sie miissen gemafd Anhang A hergestellt, gelagert
und beférdert worden sein; wenn sie in einem vom
Betrieb getrennten Kiihl--oder Gefrierhaus gelagert
werden, muf dieses gemiafd Artikel 8 der Richtli-
nie 64/433/EWG zugelassen und iberpriift wor-
den sein.

3. Sie miissen hergestellt sein

a) aus frischem Fleisch im Sinne des Artikels 2
Buchstabe b) Ziffer ii), das aus folgenden Lin-
dern stammen kann:

i) gemifd den Richtlinien 64/433/EWG und
71/118/EWG aus dem Mitgliedstaat, in
dem die Herstellung erfolgt ist, oder aus
jedem anderen Mitgliedstaat. Als trichinés
befundenes Schweinefleisch darf nicht fiir
die Herstellung von Fleischerzeugnissen
verwendet werden;

ii) gemif Artikel 5a der Richtlinie 72/461/
EWG aus dem Mitgliedstaat, in dem die
Herstellung erfolgt ist;

iii) gemafl der Richtlinie 72/462/EWG aus
einem dritten Land, und zwar entweder
unmittelbar oder iiber einen. anderen Mit-
gliedstaat;

iv) gemifd Artikel 15 der Richtlinie 71/118/
EWG aus einem dritten Land, sofern

— die aus diesem Fleisch hergestellten
Erzeugnisse den Anforderungen der
vorliegenden Richtlinie entsprechen,

— diese Erzeugnisse nicht mit der Genufi-
tauglichkeitskennzeichnung gemifd An-
hang A Kapitel VI versehen sind,

— fiir den innergemeinschaftlichen Han-
delsverkehr mit diesen Erzeugnissen
weiterhin die innerstaatlichen Vor-
schriften jedes Mitgliedstaats gelten;

b) aus Fleisch gemif§ Artikel 5 Buchstabe a) der
Richtlinie 64/433/EWG.

4. Sie miissen aus frischem Fleisch gemif§ den Bestim-
mungen des Anhangs A Kapitel Il hergestellt wor-
den sein.

§. Sie miissen nach Anhang A Kapitel IV durch die
zustindige Behodrde kontrolliert worden sein; han-
delt es sich um luftdicht verschlossene Behiltnisse,

so muf3 diese Kontrolle nach Regeln durchgefiihrt
worden sein, die nach dem Verfahren des Arti-
kels 18 bis spitestens zum 31. Mirz 1990 erlassen
werden.

6. - Sie miissen den in Artikel 4 vorgesehenen Anforde-
rungen entsprechen.

7. Sofern sie umhiillt oder verpackt werden, miissen
Umhiillung und Verpackung den Vorschriften des
Anhangs A Kapitel V entsprechen.

8. Sie miissen gemifl Anhang A Kapitel VI mit einer
Genufltauglichkeitskennzeichnung versehen sein.

9. Sie miissen wihrend des Versands in das Bestim-
mungsland von einer Genufftauglichkeitsbescheini-
gung gemifd Anhang A Kapitel VII begleitet sein.
Diese Verpflichtung gilt nicht fiir Fleischerzeugnisse
in luftdicht verschlossenen Behiltnissen, auf die das
in Anhang B Kapitel II Nummer 1 Buchstabe a)
erster Gedankenstrich genannte Verfahren ange-
wandt wurde, wenn die GenufStauglichkeitskenn-
zeichnung gemif§ Bedingungen, die nach dem Ver-
fahren des Artikels 18 festzulegen sind, dauerhaft
angebracht ist.

10. Sie miissen nach Anhang A Kapitel VIII in hygle-
nisch einwandfreier Weise gelagert und in das
Bestimmungsland beférdert werden.

(2)  Fleischerzeugnisse diirfen nicht mit ionisierenden
Strahlen behandelt worden sein, es sei denn, daff dies aus
medizinischen Griinden gerechtfertigt ist und diese
Behandlung auf dem Erzeugnis und in der GenufStaug-
lichkeitsbescheinigung deutlich angegeben ist.

(3) Die Mitgliedstaaten sorgen dafiir, daf zusitzlich
zu den allgemeinen Anforderungen gemifd den Absit-
zen 1 und 2 die Fleischerzeugnisse den folgenden Bedin-
gungen entsprechen:

a) sie miissen durch Erhitzen, Pékeln oder Trocknen
hergestellt worden sein; diese Verfahren diirfen in
Verbindung mit Riuchern oder Reifen, gegebenen-
falls unter besonderen mikroklimatischen Bedingun-
gen, und insbesondere unter Verwendung von
bestimmten Pékelstoffen unter Beachtung des Arti-
kels 13 durchgefiihrt werden. Zur Herstellung diirfen
auch andere Lebensmittel sowie Gewiirze verwendet
werden;

b) sie diirfen aus einem Flelscherzeugms oder einer
Fleischzubereitung hergestellt worden sein.

Artikel 4

Bei Fleischerzeugnissen, die nicht unter Umgebungstem-
peratur aufbewahrt werden konnen, muff der Hersteller
zum Zweck der Uberwachung auf der Umhiillung des
Erzeugnisses sichtbar und leserlich die Temperatur, bei
der das Erzeugnis beférdert und gelagert werden muf3,
sowie das Mindesthaltbarkeitsdatum angeben.

- Artikel §

Die Artikel 3 und 4 gelten nicht fiir Fleischerzeugnisse, die
mit der Genehmigung des Bestimmungslandes fiir andere
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Zwecke als den Verzehr eingefiihrt werden; in diesem Fall
sorgt das Bestimmungsland dafiir, daf diese Erzeugnisse
nicht fir andere Zwecke verwendet werden als diejeni-
gen, zu denen sie in dieses Land versandt wurden.

Artikel 6

Die Mitgliedstaaten sorgen dafiir, daff fiir den innerge-
meinschaftlichen Handel mit Fertiggerichten die fiir
Fleischerzeugnisse geltenden Bestimmungen Anwendung
finden; sie sorgen ferner dafiir, dal diese Fertiggerichte
den Anforderungen des Anhangs B Kapitel III entspre-
chen.

Artikel 7

(1)  Jeder Mitgliedstaat stellt ein Verzeichnis der
Betriebe auf, die er zugelassen und denen er eine Veteri-
nirzulassungsnummer erteilt hat. Er iibermittelt dieses
Verzeichnis den iibrigen Mitgliedstaaten und der Kom-
mission. '

Ein Mitgliedstaat 148t einen Betrieb nur zu, wenn dieser
den Vorschriften dieser Richtlinie entspricht. Der Mit-
gliedstaat entzieht die Zulassung, wenn die Zulassungs-
voraussetzungen nicht mehr erfiillt sind.

Hat eine Uberpriifung nach Artikel 8 stattgefunden, so

beriicksichtigt der betreffende Mitgliedstaat die dabei

getroffenen Feststellungen. Ein Entzug der Zulassung
wird den anderen Mitgliedstaaten sowie der Kommission
mitgeteilt.

(2)  Die Uberpriifung und Uberwachung der zugelas-
senen Bétriebe wird von der zustindigen Behorde durch-
gefihrt.

‘Die zustindige Behérde muf jederzeit freien Zugang zu
simtlichen Teilen des Betriebes haben, um die Einhaltung
der Bestimmungen dieser Richtlinie nachpriifen zu kon-
nen.

(3)  Gelangt ein Mitgliedstaat, insbesondere aufgrund
einer Uberpriifung nach Artikel 12 Absitze 1 und 2, zu
der Uberzeugung, daf die Vorschriften, an die die
Zulassung gekniipft ist, in einem Betrieb eines anderen
Mitgliedstaats nicht oder nicht mehr eingehalten werden,
so unterrichtet er hiervon die zustindige Zentralbehérde
des betreffenden Staats. Diese trifft alle erforderlichen
Mafinahmen und setzt die zustindige Zentralbehorde des
erstgenannten Mitgliedstaats von den getroffenen Ent-
scheidungen sowie deren Begriindung in Kenntnis.

Befiirchtet dieser Mitgliedstaat, daf§ die genannten Maf3-
nahmen nicht getroffen werden oder nicht ausreichen, so
bemiiht er sich zusammen mit dem von der Angelegenheit
betroffenen Mitgliedstaat um Mittel und Wege zur
Abhilfe, gegebenenfalls durch einen Besuch an Ort und
Stelle.

Die beteiligten Mitgliedstaaten setzen die Kommission
von Streitfillen und ihrer Lésung in Kenntnis.

Kénnen sich die betreffenden Mitgliedstaaten nicht eini-
gen, so wendet sich einer von ihnen innerhalb einer
angemessenen Frist an die Kommission, die einen oder

mehrere Veterinirsachverstindige mit der Erstellung
eines Gutachtens beauftragt. Aufgrund dieses Gutachtens
oder des Gutachtens nach Artikel 8 kénnen die Mitglied-
staaten nach dem Verfahren des Artikels 18 ermichtigt
werden, das Verbringen von Fleischerzeugnissen aus dem
betreffenden Betrieb in ihr Gebiet voriibergehend zu
untersagen. Die Ermichtigung kann aufgrund eines
neuen Gutachtens eines oder mehrerer Veterinirsachver-
standiger nach dem Verfahren des Artikels 18 widerrufen
werden. '

Die Veterinirsachverstindigen miissen die Staatsangehé-
rigkeit eines Mitgliedstaats haben, der nicht an dem
Streitfall beteiligt ist.

Die allgemeinen Durchfithrungsbestimmungen zu diesem
Absatz werden nach dem Verfahren des Artikels 18
erlassen.

Artikel 8

Die Bestimmungen des Artikels 9 der Richtlinie 64/
433/EWG finden auf die in Artikel 7 genannten Betriebe
entsprechende Anwendung.

Artikel 9

Abweichend von Artikel 3 kann nach dem Verfahren des
Artikels 18 beschlossen werden, daf einige Bestimmun-
gen dieser Richtlinie auf bestimmte Erzeugnisse, die
andere Lebensmittel enthalten und in denen Fleisch,
Fleischerzeugnisse oder Fleischzubereitungen nur einen
geringfiigigen Anteil ausmachen, keine Anwendung fin-
den.

Diese Ausnahmen diirfen nur folgendes betreffen:

a) die in Anhang A Kapitel I und in Anhang B Kapitel I
vorgesehenen Bedingungen fiir die Zulassung der
Betriebe;

b) die in Anhang A Kapitel IV vorgesehenen Uberwa-
chungsbedingungen;

c) das Erfordernis einer Genuf8tauglichkeitskennzeich-
nung und einer GenufStauglichkeitsbescheinigung
nach Artikel 3 Absatz 1 Nummern 8 und 9.

Fiir die Erteilung der Ausnahmegenehmigungen im Sinne
dieses Artikels wird sowohl die Art als auch die Zusam-
mensetzung des Erzeugnisses beriicksichtigt.

Die Mitgliedstaaten tragen unbeschadet dieses Artikels
dafir Sorge, daf8 alle fiir den innergemeinschaftlichen
Handelsverkehr bestimmten Fleischerzeugnisse einwand-
freie Erzeugnisse sind, die aus frischem Fleisch, aus
Fleischerzeugnissen oder aus Erzeugnissen im Sinne der

Richtlinie 88/657/EWG hergestellt worden sind.

Artikel 10

Der Rat erlafit mit qualifizierter Mehrheit auf Vorschlag
der Kommission, der vor dem 1. Juli 1990 vorzulegen ist,
die Regeln fiir die in Artikel 2 Buchstabe a) dritter
Unterabsatz genannten Erzeugnisse.
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Artikel 11

Die Mitgliedstaaten sorgen dafiir, daf§ die Fleischerzeug-

nisse unter regelmifiger Kontrolle der amtlichen Stelle

einer Kontrolle durch die in Artikel 7 genannten Betriebe

unterzogen werden, damit gewihrleistet ist, daff diese

Erzeugnisse den Apforderungen dieser Richtlinie entspre-
- chen.

Artikel 12

(1)  Unbeschadet der Artikel 7 und 8 kann das Bestim-
mungsland priifen, ob jeder Sendung von Fleischerzeug-
nissen — mit Ausnahme der in Artikel 3 Absatz 1
Nummer 9 zweiter Satz genannten Erzeugnisse — die

GenufStauglichkeitsbescheinigung gemiff Anhang A Ka-

pitel VII beigefiigt ist.

(2)  Bei schwerwiegendem Verdacht von Unregelmi-
Rigkeiten kann das Bestimmungsland in nichtdiskriminie-
render Weise Kontrollen durchfithren, um zu iiberpriifen,
ob die Anforderungen dieser Richtlinie eingehalten wor-
den sind.

(3) Die Kontrollen finden normalerweise am Bestim-
mungsort der Waren oder an jedem anderen geeigneten
Ort statt, sofern die Wahl dieses Ortes fiir die Weiterlei-
tung der Waren méglichst geringe Schwierigkeiten berei-
tet. -

Die in den Absitzen 1 und 2 vorgesehenen Kontrollen
diirfen bei der Weiterleitung und beim Inverkehrbringen
der Waren keine iibermiflige Verzégerung verursachen,
die sich nachteilig auf die Qualitit der Fleischerzeugnisse
auswirken konnte.

(4)  Wird bei einer Kontrolle nach Absatz 2 festgestellt,
dafl das Fleischerzeugnis den Anforderungen dieser
Richtlinie nicht entspricht, so kann die zustindige Behor-
de des Bestimmungslands dem Absender, dem Empfinger
oder ihrem Bevollmiéchtigten die Wahl lassen zwischen
der Zuriickweisung der Sendung oder — sofern keine
gesundheitlichen Bedenken entgegenstehen — ihrer Ver-
wendung zu anderen Zwecken oder andernfalls der
Vernichtung der Sendung. In jedem Fall sind Sicherheits-
mafinahmen zu treffen, um jede mifSbrauchliche Verwen-
dung der Fleischerzeugnisse zu verhindern.

(5) a) Die von der zustindigen Behérde getroffenen
Entscheidungen sind dem Absender oder seinem
Bevollmichtigten unter Angabe der Griinde mit-
zuteilen. Auf deren Antrag muf ihnen die
Begriindung dieser Entscheidungen unverziig-
lich schriftlich mitgeteilt werden; es muf$ eine
Belehrung dariiber beigefiigt sein, welche
Rechtsmittel das geltende Recht bietet und in
welcher Form und innerhalb welcher Frist diese
eingelegt werden miissen.

b) Beruhen die unter dem Buchstaben a) genannten
Entscheidungen auf der Feststellung einer
ansteckenden Krankheit, einer Infektionskrank-
keit oder einer die Gesundheit des Menschen
gefihrdenden Verinderung, so sind sie unver-
ziiglich der zustindigen Zentralbehérde des

Erzeugermitgliedstaats und der Kommission
mitzuteilen.

¢) Im Anschluff an diese Mitteilung kénnen nach
dem Verfahren des Artikels 18 geeignete MafS-
nahmen getroffen werden, um insbesondere die
in anderen Mitgliedstaaten beziiglich der betref-
fenden Fleischerzeugnisse getroffenen Mafinah-
men aufeinander abzustimmen.

Artikel 13

Bis zur im Rahmen der Gemeinschaftsvorschriften {iber
Zusatzstoffe erfolgenden Erstellung des Verzeichnisses
der Lebensmittel, denen die zur Verwendung zugelasse-
nen Zusatzstoffe hinzugefiigt werden diirfen, und bis zur
Festlegung der Bedingungen dafiir sowie gegebenenfalls
einer Einschrinkung in bezug auf den technologischen
Zweck ihrer Verwendung gelten weiterhin die zum
Zeitpunkt der Anwendung dieser Richtlinie bestehenden
einzelstaatlichen Regelungen sowie die bilateralen Ver-
einbarungen iiber die Beschrinkung der Verwendung von
Zusatzstoffen in den unter diese Richtlinie fallenden
Erzeugnissen, sofern sie mit den allgemeinen Bestimmun-
gen des Vertrages vereinbar sind und soweit sie unter-
schiedslos auf die einheimische Erzeugung sowie auf den
Handelsverkehr angewendet werden.

Bis zur Erstellung dieses Verzeichnisses bleiben die
einzelstaatlichen Regelungen sowie die bilateralen Ver-
einbarungen iiber die Verwendung von Zusatzstoffen fiir
die der vorliegenden Richtlinie unterfallenden Erzeugnis-
se in Kraft, sofern sie mit den allgemeinen Bestimmungen
des Vertrages vereinbar sind und sofern die geltende
Gemeinschaftsregelung fiir Zusatzstoffe eingehalten
wird.

Artikel 14

Die Anhinge werden vom Rat auf Vorschlag der Kom-
mission mit qualifizierter Mehrheit geindert.

Artikel 15

Der Rat beschlieft auf Vorschlag der Kommission vor
dem 1. Januar 1991 tiber die Verwendung von Stirke
oder von tierischen oder pflanzlichen EiweifSstoffen in
Fleischerzeugnissen sowie iiber die in technologischer
Hinsicht zuldssigen Héchstsitze.

Bis zu dieser Beschluf8fassyng bleiben die einzelstaatli-
chen Bestimmungen, die die Verwendung der genannten
Stoffe einschrinken, sowie die zum Zeitpunkt der
Bekanntgabe der vorliegenden Richtlinie geltenden Ver-
einbarungen iiber diese Verwendung anwendbar, sofern
sie mit den allgemeinen Bestimmungen des Vertrages
vereinbar sind und insbesondere, soweit sie unterschieds-
los auf einheimische sowie auf eingefiihrte Erzeugnisse
angewendet werden; dies gilt unbeschadet von nach
Gemeinschaftsverfahren zu ergreifenden Initiativen im
Hinblick auf ihre Angleichung.

Die Mitgliedstaaten, die die genannte Verwendung zulas-
sen, sorgen dafiir, dafd diese Verwendung sowie die nach
Absatz 1 verwendeten Stoffe gemifd den Anforderungen
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der Richtlinie 79/112/EWG auf dem Etikett vermerkt
sind. .

Die Mitgliedstaaten, die die Verwendung pflanzlicher
Eiweif$stoffe als Fleischersatz zulassen, sorgen dafiir, daf§
das Etikett keinen Hinweis enthilt, der den Verbraucher
darauf schlieffen 14f3t, dafl das Erzeugnis aus Fleisch oder
unter Verwendung von Fleisch hergestellt ist.

Artikel 16

(1)  Rechtsmittel und Rechtsbehelfe, die nach dem
Recht der Mitgliedstaaten gegen die in dieser Richtlinie
vorgesehenen Entscheidungen der zustindigen Behérden
eingelegt werden konnen, bleiben von dieser Richtlinie
unberiihrt.

(2)  Jeder Mitgliedstaat riumt den Absendern von

Fleischerzeugnissen, die nach Artikel 12 Absatz 4 nicht in
den Verkehr gebracht werden diirfen, das Recht ein, das
Gutachten eines Sachverstindigen einzuholen. Jeder Mit-
gliedstaat trigt dafiir Sorge, dafd der Sachverstindige vor
weiteren Maffnahmen der zustindigen Behorden, wie der
Vernichtung der Fleischerzeugnisse, feststellen kann, ob
die Voraussetzungen des Artikels 12 Absatz 4 vorgelegen
haben.

Der Sachverstindige mufl die Staatsangehérigkeit eines
Mitgliedstaats haben, der nicht das Versandland oder das
Bestimmungsland ist.

Die Kommission stellt auf Vorschlag der Mitgliedstaaten
eine Liste derjenigen Sachverstindigen auf, die mit der
Erstellung derartiger Gutachten betraut werden kénnen.
Sie erldflt nach Anhorung der Mitgliedstaaten die allge-
meinen Durchfithrungsvorschriften, insbesondere fir das
Verfahren zur Erstellung der Gutachten.

Artikel 17

(1)  Bis zum Beginn der Anwendung der Gemein-
schaftsregelungen fiir die Einfuhren von Fleischerzeugnis-
sen aus dritten Lindern wenden die Mitgliedstaaten bei
diesen Einfuhren Vorschriften an, die nicht giinstiger sein
diirfen als diejenigen, die fiir den innergemeinschaftlichen
Warenverkehr gelten. Dazu miissen diese Einfuhren aus
Betrieben stammen, die zumindest die Anforderungen der
Anhinge A und B einhalten.

Zur Sicherstellung der einheitlichen Anwendung dieser
Vorschriften werden Kontrollen an Ort und Stelle durch
Veterinirsachverstindige der Mitgliedstaaten und der
Kommission vorgenommen.

Die Sachverstindigen der Mitgliedstaaten, die mit diesen
Kontrollen beauftragt sind, werden von der Kommission
auf Vorschlag der Mitgliedstaaten bestellt.

Diese Kontrollen werden fiir Rechnung der Gemeinschaft
durchgefithrt, die die entsprechenden Kosten iiber-
nimmt.

Jedoch sind die Mitgliedstaaten ermichtigt, weiterhin
in Drittlindern bei Herstellungsbetrieben von Fleisch-
erzeugnissen, die nicht nach dem Gemeinschaftsverfah-
ren kontrolliert worden sind, Kontrollen nach innerstaat-
lichen Regeln durchzufiihren.

Das Verzeichnis der Betriebe, die den Anforderungen der
Anhinge A und B entsprechen, wird nach dem Verfahren
des Artikels 18 erstellt.

(2)  Die Gesundheits- und GenufStauglichkeitsbeschei-
nigung, die die Erzeugnisse bei ihrer Einfuhr begleitet,
sowie die Form und die Art der Kennzeichnung der
Genufltauglichkeit der Erzeugnisse miissen einem nach
dem Verfahren des Artikels 18 erstellten Muster entspre-
chen.® /

Artikel 2

Die Anhinge A und B der Richtlinie 77/99/EWG werden
durch die Anhinge A, B und C der vorliegenden Richtlinie
ersetzt.

Artikel 3

Die Mitgliedstaaten erlassen die erforderlichen Rechts- und
Verwaltungsvorschriften, um dieser Richtlinie spatestens am
1. Juli 1990 bzw., beziiglich der Einhaltung der Vorschriften
iiber Fleisch und Fleischzubereitungen im Sinne der Richt-
linie 88/657/EWG, am 1. Januar 1992 nachzukommen. Sie
setzen die Kommission unverziiglich davon in Kenntnis.

Die Republik Griechenland verfiigt jedoch iiber eine am
31. Dezember 1992 auslaufende zusitzliche Frist, um der
Ausnahmeregelung nach Artikel 3 Absatz 1 Nummer 9 der
Richtlinie 77/99/EWG nachzukommen.

Artikel 4

Diese Richtlinie ist an die Mitgliedstaaten gerichtet.

Geschehen zu Briissel am 14. Dezember 1988.

Im Namen des Rates -
Der Prdsident
Y. POTTAKIS
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ANHANG A

KAPITEL 1

ALLGEMEINE BEDINGUNGEN FUR DIE ZULASSUNG DER BETRIEBE

Die Betriebe miissen, unbeschadet der besonderen Bedingungen gemif§ Anhang B, mindestens iiber folgendes
verfiigen:

1." In den Riaumen, in denen frisches Fleisch oder Fleischerzeugnisse gewonnen, behandelt oder gelagert werden
sowie in den Riumen, in denen Fleischzubereitungen gelagert werden:

a) Fulbdden aus wasserundurchlissigem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem, unverrottbarem
Material, die so beschaffen sein miissen, daf Wasser leicht ablaufen kann. Das Wasser muf§ zu
abgedeckten geruchssicheren Abfliissen abgeleitet werden.

Jedoch miissen diese Betriebe

— in den Raumen, in denen gekiihltes Fleisch, Fleischzubereitungen oder gekiihlte Fleischerzeugnisse
gelagert werden, Gber Fuflbéden aus wasserundurchlissigem, leicht zu reinigendem und zu
desinfizierendem, unverrottbarem Material verfiigen, die so beschaffen sind, daf Wasser leicht
ablaufen kann;

— in den Riumen, in denen tiefgefrorenes Fleisch sowie tiefgefrorene Fleischerzeugnisse und
Fleischzubereitungen gelagert werden, tiber Fubéden aus wasserundurchlissigem, unverrottbarem
Material verfigen;

b) glatte, feste und undurchlissige Winde, die bis zu einer Héhe von mindestens 2 Metern und in Kiihl-
bzw. Lagerriumen mindestens bis in Lagerungshéhe mit einem hellen, abwaschfesten Belag oder
Anstrich versehen sind. Ecken und Kanten auf Bodenhéhe miissen abgerundet oder ihnlich ausgear-
beitet sein; davon ausgenommen sind die in Anhang B Kapitel I Nummer 1 Buchstaben a) und b)
genannten Riume; :

¢) Tiiren aus verschleiff- und korrosionsfestem Material; Holztiiren miissen beidseitig einen glatten,
undurchlissigen Belag oder Anstrich aufweisen;

d) eine Isolierung aus unverrottbarem, geruchlosem Material;

e) eine ausreichende Vorrichtung zur Be- und Entliftung und gegebenenfalls zur griindlichen Entnebe-
lung; ‘

eine ausreichende natiirliche oder kiinstliche Beleuchtung, die nicht farbverindernd wirkt;

f)
g) eine saubere und leicht sauber zu haltende Decke; anderenfalls muff eine diesen Bedingungen
-~ entsprechende Bedachungsinnenseite vorhanden sein;

)

2. in grofeméglicher Nihe des Arbeitsplatzes

a) in ausreichender Anzahl Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hinde und zur Reinigung
der Arbeitsgerate mit heiffem Wasser; die Hihne diirfen nicht von Hand oder mit dem Arm zu betitigen
sein. Die Einrichtungen zum Waschen der Hinde miissen flieBendes warmes und kaltes oder auf eine
angemessene Temperatur vorgemischtes Wasser haben und mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
sowie Wegwerf-Handtiichern ausgestattet sein;

b) eine Einrichtung zur Desinfektion der Arbeitsgerite; die Wassertemperatur muff mindestens 82 °C
betragen. '

Die Einrichtung zur Reinigung und Desinfektion der Arbeitsgerite wird nicht verlangt, wenn die Reinigung
in einer Maschine erfolgt, die in einem vom Arbeitsplatz getrennten Raum aufgestellt ist;

3. geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungeziefer (beispielsweise Insekten, Nagetiere);

4. a) Vorrichtungen und Gerite, wie Schneidetische, Tische mit auswechselbaren Schneidunterlagen,
Behiltnissen, Transportbinder und Sigen aus korrosionsfestem, die Qualitit des Fleisches oder der
Fleischerzeugnisse und Fleischzubereitungen nicht beeintrichtigendem und leicht zu reinigendem und zu
desinfizierendem Material. Die Verwendung von Holz ist nicht zulassig;

b) den hygienischen Erfordernissen entsprechende korrosionsbestindige Arbeitsgerite und Vorrichtungen
fir
— die Behandlung des Fleisches, der Fleicherzeugnisse und der Fleischzubereitungen;

— das Abstellen der fiir das Fleisch, die Fleischerzeugnisse oder die Fleischzubereitungen verwendeten
Behiltnisse, die verhindern, dal das Fleisch, die Fleischerzeugnisse oder die Fleischzubereitungen
und die Behiltnisse mit dem Boden oder den Winden in Berithrung kommen;
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10.

11.

12.

13.

¢) Vorrichtungen fiir die hygienische Behandlung und den Schutz des Fleisches, der Fleischerzeugnisse und
’ Fleischzubereitungen beim Verladen und Entladen;

d) besondere wasserdichte, korrosionsbestindige Behiltnisse mit Deckel und Verschliissen, die so
beschaffen sein miissen, daf eine unbefugte Entnahme des Inhalts verhindert wird, fiir die Aufnahme von
zerlegtem Fleisch, von Fleischerzeugnissen oder von Fleischzubereitungen, die nicht fiir den mensch-
lichen Verbrauch bestimmt sind, oder einen verschliefbaren Raum fiir die Aufnahme solchen Fleisches
bzw. solcher Fleischerzeugnisse oder Fleischzubereitungen, wenn dies aufgrund der anfallenden Mengen
erforderlich ist oder wenn dieses Fleisch und diese Fleischerzeugnisse oder Fleischzubereitungen nicht am
Ende jedes Arbeitstages entfernt oder vernichtet werden.

Werden das Fleisch, die Fleischerzeugnisse oder Erzeugnisse im Sinne der Richtlinie 88/657/EWG iiber
Rohrleitungen abgefiihrt, so miissen diese so gebaut und installiert sein, dafl eine Gefahr der
Kontamination des frischen Fleisches, der Fleischerzeugnisse oder der Fleischzubereitungen ausgeschlos-
sen ist;

Kiihlanlagen, die gewihrleisten, daff die durch die Richtlinie 64/433/ EWG und 71/118/EWG und durch
die vorliegende Richtlinie vorgeschriebenen Innentemperaturen des Fleisches, der Fleischerzeugnisse oder der
Erzeugnisse im Sinne der Richtlinie 88/657/EWG eingehalten werden.

Diese Kiihlanlagen miissen mit einem Abfluf8system ausgestattet sein, das die Ableitung des Kondenswassers
unter Ausschluf jeder Kontaminationsgefahr fiir das Fleisch, die Fleischerzeugnisse oder die Fleischzube-
reitungen ermoglicht;

eine Anlage zur Wasserversorgung, die in ausreichender Menge ausschlieflich Trinkwasser im Sinne der
Richtlinie 80/778/EWG liefert, das unter Druck steht. Zur Dampferzeugung, zur Brandbekimpfung und
zur Kithlung der Kithimaschinen ist jedoch ausnahmsweise eine Anlage, die Wasser ohne Trinkwasser-
eigenschaft liefert, zuldssig, wenn die dafiir gelegten Leitungen eine anderweitige Verwendung des Wassers
nicht zulassen und eine Kontamination des frischen Fleisches, der Fleischerzeugnisse oder der Fleischzube-
reitungen ausschliefen. Die Leitungen fiir Wasser ohne Trinkwassereigenschaft miissen sich von den
Trinkwasserleitungen deutlich unterscheiden;

eine Anlage, die in ausreichender Menge heiffes Trmkwasser im Sinne der Richtlinie 80/778/EWG
liefert;

eine Anlage zur Ableitung von Abwasser, die den hygienischen Erfordernissen entspricht;

einen ausreichend ausgestatteten verschlieBbaren Raum, der nur der zustindigen Behérde zur Verfiigung
steht, oder in Lagerriaumen, die sich aulerhalb des Betriebs befinden, der zur Herstellung von Fleisch-
erzeugnissen oder Fleischzubereitungen zugelassen ist, ein entsprechend hergerichteter und ausreichend
ausgestatteter Bereich, der der genannten Behérde zur Verfiigung steht;

Einrichtungen, die jederzeit eine wirksame Durchfiihrung der in dieser Richtlinie vorgeschriebenen
Untersuchungen gestatten;

eine ausreichende Anzahl von Umkleideriumen mit glatten, undurchlissigen, abwaschbaren Winden,
Wasch- und Duschgelegenheiten sowie Toiletten mit Wasserspiilung, die alle Hygienebedingungen erfiillen.
Letztere diirfen keinen direkten Zugang zu den Arbeitsriumen haben. Die Waschgelegenheiten miissen
fliefend warmes und kaltes oder auf eine angemessene Temperatur vorgemischtes Wasser haben und mit
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln sowie Wegwerf-Handtiichern ausgestattet sein. Die Hihne der
Waschgelegenheiten diirfen nicht von Hand oder mit dem Arm zu betitigen sein. Solche Waschgelegenheiten
miissen sich in ausreichender Anzahl in der Nihe der Toiletten befinden;

Standplitze und ausreichende Einrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren der Transportmittel. Diese
Standplitze und Einrichtungen sind jedoch nicht erforderlich, wenn vorgeschrieben ist, dal die Reinigung
und das Desinfizieren der Transportmittel in amtlich hierfiir zugelassenen Riumen zu erfolgen hat.

KAPITEL II

HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR PERSONAL, RAUME, ElNRlCHTUNGSGEGENSTANDE UND
ARBEITSGERATE IN DEN BETRIEBEN

Das Personal muf$ die Regeln der Sauberkeit streng beachten; die Rdume und Emrlchtungsgegenstande
miissen peinlich sauber sein.

a) Das Personal hat insbesondere eine saubere Arbeitkleidung und Kopfbedeckung sowie gegebenenfalls
einen Nackenschutz zu tragen. Das mit der Bearbeitung und weiteren Behandlung des frischen Fleisches,
der Fleischerzeugnisse und der Fleischzubereitungen beschiftigte Personal hat sich mehrmals im Laufe
eines Arbeitstags sowie vor jeder Wiederaufnahme der Arbeit die Hinde zu reinigen und zu desinfizieren.
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Personen, die mit infiziertem Fleisch in Berithrung gekommen sind, haben unverziiglich Hinde und Arme
mit heilem Wasser griindlich zu waschen und dann zu desinfizieren. In den Herstellungs- und
Lagerrdumen darf nicht geraucht werden;

b) Tiere sind aus den Rdumen des Betriebs fernzuhalten. Nagetiere, Insekten und anderes Ungeziefer sind
systematisch zu bekiampfen;

¢) Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite, die bei der Bearbeitung von frischem Fleisch, von
Fleischerzeugnissen und von Fleischzubereitungen verwendet werden, sind ordnungsgemif§ zu warten
und sauberzuhalten. Sie sind mehrmals im Laufe sowie am Ende eines Arbeitstags und bei Verunreini-
gung vor ihrer Wiederverwendung sorgfiltig zu reinigen und zu desinfizieren.

Ohne Unterbrechung arbeitende Produktionsmaschinen miissen zumindest nach Arbeitsende oder in
Verdachtsfillen gereinigt werden. :

14. Riume, Arbeitsgerite und Einrichtungsgegenstinde diirfen nur fiir die Bearbeitung von frischem Fleisch,
Fleischerzeugnissen und Fleischzubereitungen benutzt werden.

Sie diirfen jedoch nach Genehmigung durch die zustindige Behérde fiir die gleichzeitige oder zeitlich
getrennte Verarbeitung anderer Lebensmittel verwendet werden, sofern alle Mafnahmen zur Verhinderung
der Verschmutzung oder der nachteiligen Beeinflussung der unter diese Richtlinie fallenden Erzeugnisse
getroffen werden.

15. Frisches Fleisch, Fleischerzeugnisse, Fleischzubereitungen und Zutaten sowie damit gefiillte Behiltnisse
diirfen nicht :

— unmittelbar mit dem Fulboden in Berithrung kommen,
— so gelagert oder behandelt werden, daf sie verunreinigt oder beschidigt werden konnen.

Es ist darauf zu achten, dafl die Ausgangsstoffe nicht mit den Enderzeugnissen in Berithrung kommen.
16. Fiir alle Verwendungszwecke ist Trinkwasser zu benutzen.
17. Es ist untersagt, Sigemehl oder dhnliche Stoffe auf den Boden der Arbeits- oder Lagerriume zu streuen.

18. Reinigungs- und Desinfektionsmittel und dhnliche Stoffe sind so zu verwenden, daf sie sich nicht nachteilig
auf die Arbeits- und Einrichtungsgegenstinde oder das frische Fleisch, die Fleischerzeugnisse und die
Erzeugnisse im Sinne der Richtlinie 88/657/EWG auswirken konnen; anschliefend miissen diese Arbeits-
und Einrichtungsgegenstinde griindlich mit Trinkwasser gespiilt werden. Die Wartungs- und Reiniguns-
gerite und -mittel sind an dem Platz gemif Anhang B Kapitel ] Nummer 1 Buchstabe g) abzustellen.

19. Personen, die das frische Fleisch, die Fleischerzeugnisse oder die Erzeugnisse im Sinne der Richtlinie
88/657/EWG mit Krankheitskeimen infizieren kénnen, diirfen beim Bgarbeiten und sonstigen Behandeln
dieser Erzeugnisse nicht mitwirken.

20. Alle Personen, die bei der Bearbeitung und Behandlung von frischem Fleisch und Fleischerzeugnissen
mitwirken, haben durch ein irztliches Gesundheitszeugnis nachzuweisen, daff ihrer Titigkeit nichts
entgegensteht. Das Gesundheitszeugnis ist jedes Jahr zu erneuern, es sei denn, daf nach dem Verfahren des
Artikels 18 eine andere, gleichwertige Regelung zur irztlichen Uberwachung des Personals anerkannt
wird.

21. Abweichend von Nummer 4 Buchstabe a) ist die Verwendung von Holz in Riumen zum Riuchern, zum
Pokeln, zum Reifen, zum Einlegen in Salzlake und zum Lagern der Fleischerzeugnisse sowie im Versandraum
zugelassen, sofern dies aus technischen Griinden unerla@lich ist und fiir diese Erzeugnisse keine Gefahr der
Infektion durch Krankheitskeime besteht. Paletten aus Holz diirfen ausschlieflich zum Transport umbhiillter
Fleischerzeugnisse in diese Riume verbracht werden.

22. Die Temperaturen in den Riumen oder in einem Teil der Raume, in denen frisches Fleisch, Fleischerzeugnisse
oder Fleischzubereitungen bearbeitet und hergestellt werden, miissen eine hygienische Erzeugung gewihr-
leisten; falls notwendig, miissen diese Raume oder Teile von Riumen mit einer Klimaanlage ausgestattet
werden.

Die Temperatur in Riumen zum Zerteilen und Pékeln darf, wenn sie benutzt werden, 12 °C nicht
iiberschreiten.

Die Temperatur in Rﬁumeﬁ zum Aufschneiden oder Zerteilen und zur Umhiillung von Fleischerzeugniésen,
die vorverpackt in den Handelsverkehr gebracht werden sollen, darf 12 °C nicht iiberschreiten.

Von der im dritten Absatz vorgesehenen Temperatur kann im Einvernehmen mit der zustindigen Behérde
abgewichen werden, wenn diese es im Hinblick auf die technologischen Herstellungsbedingungen fiir
vertretbar hilt, und zwar insbesondere in den Riumen zum Aufschneiden, um der Temperatur der
Fleischerzeugnisse Rechnung zu tragen.
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KAPITEL III

VORSCHRIFTEN FUR FRISCHES FLEISCH, DAS ZUR HERSTELLUNG VON FLEISCHERZEUGNISSEN

23,

24.

25.

26.

27.

28.

29.

VERWENDET WERDEN SOLL

Stammt das frische Fleisch aus einem Schlachtbetrieb, einem Zerlegungsbetrieb, einer Kiihleinrichtung oder
einem anderen Herstellungsbetrieb im Gebiet des Landes, in dem sich der betreffende Betrieb befindet, so
muf es unter zufriedenstellenden hygienischen Bedingungen gemif den in Artikel 2 genannten Richtlinien —
mit Ausnahme der Bestimmung beziiglich der Plombierung — dorthin beférdert werden.

Unbeschadet von Nummer 26 darf Fleisch, das nicht den Bedingungen von ‘Artikel 2 entspricht, sich
spitestens ab 31. Dezember 1992 nicht in den zugelassenen Betrieben befinden. Bis zu dem Zeitpunkt darf
frisches Fleisch, das nicht den Bedingungen des Artikels 2 Buchstabe c) entspricht, sich in den zugelassenen
Betrieben nur dann befinden, wenn es dort gesondert gelagert wird; es muf§ értlich oder zeitlich getrennt von
dem Fleisch verarbeitet werden, das den genannten Bedingungen entspricht.

" Die zustindige Behorde muf jederzeit freien Zugang zu den Kiihleinrichtungen und zu allen Herstellungs-

rdumen haben, um die genaue Einhaltung dieser Bestimmungen zu priifen.

Umbiilltes Fleisch oder umbhiilltes frisches Fleisch ist in gesonderten Kiihlriumen zu lagern.

Das fiir die Herstellung von Fleischerzeugnissen bestimmte frische Fleisch muf sofort nach der Ankunft im
Betrieb bis zu seiner Verarbeitung gemif den in Artikel 2 genannten Richtlinien aufbewahrt werden.

In Abweichung von Nummer 24 und von Artikel 2 kann die zustindige Behorde das Vorhandensein in den
Betrieben von Fleisch von anderen Tierarten als denjenigen, die in den in Artikel 2 genannten Richtlinien
aufgefithrt sind, fiir die Herstellung von Fleischerzeugnissen zulassen, sofern es nach den einzelstaatlichen
Vorschriften gewonnen und nach den Bestimmungen dieser Richtlinie beférdert, behandelt und gelagert
wird. Der Handel mit diesen Erzeugnissen unterliegt den Erfordernissen des Artikels 3 Absatz 1 Nummer 3
Buchstabe a) Ziffer iv). Die fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr bestimmten Erzeugnisse, die in
Betrieben hergestellt werden sollen, denen diese Méglichkeit gestattet wurde, diirfen nur unter Aufsicht des
amtlichen Tierarzts hergestellt werden und sind vor jeder Kontamination bzw. vor erneuter Kontamination
zu schiitzen.

KAPITEL IV
UBERWACHUNG BEI DER HERSTELLUNG

Die Betriebe sind von der zustindigen Behérde zu iberwachen. Diese muff rechtzeitig vor Beginn der
Herstellung der fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr bestimmten Fleischerzeugnisse benach-
richtigt werden.

Die Uberwachung durch die zustindige Behorde umfaf3t insbesondere folgende Aufgabe:

— Uberwachung der Sauberkeit der Riume, Einrichtungen und Arbeitsgerite sowie der Einhaltung der
Hygienevorschriften fiir das Personal gemaf Kapitel II;

— Uberwachung des Eingangs- und Ausgangsverzeichnisses fiir frisches Fleisch, Fleischerzeugnisse und
Fleischzubereitungen;

— Untersuchung auf Genufltauglichkeit des frischen Fleisches und der Fleischzubereitungen, die fiir die
Herstellung von fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr bestimmten Erzeugnissen vorgesehen
sind, bzw., in dem in Artikel 3 Absatz 3 Buchstabe b) genannten Fall, der Fleischerzeugnisse;

— Uberwachung der Wirksamkeit der Haltbarmachung der Fleischerzeugnisse;

— Untersuchung der Fleischerzeugnisse beim Ausgang aus dem Betrieb;

— Entnahme aller Proben, die zur Durchfithrung von Laboruntersuchungen notwendig sind;

— Abfassung und Ausstellung der Genufltauglichkeitsbescheinigung gemaff Nummer 40;

* — jede sonstige Uberwachung, die die zustindige Behorde fiir die Einhaltung dieser Richtlinie fiir

notwendig hilt.

Das Ergebnis der verschiedenen vom Hersteller gemifd Artikel 11 und Anhang B Kapitel IT-und Kapitel III

Nummer 2 Buchstabe b) sowie Artikel 12 durchgefiihrten Kontrollen mufd zwei Jahre aufbewahrt werden,

damit es der zustindigen Behorde auf Verlangen vorgelegt werden kann.

Die zustindige Behorde hat durch geeignete Uberwachungsmafinahmen zu iiberpriifen, ob ein Fleisch-
erzeugnis unter Verwendung von Fleisch hergestellt wurde, dem andere Lebensmittel, Zusatzstoffe oder
Gewiirze beigegeben worden sind, und zu kontrollieren, ob das Erzeugnis den vom Hersteller aufgestellten

" Herstellungskriterien entspricht und insbesondere, ob die Zusammensetzung des Erzeugnisses tatsichlich

den Angaben auf dem Etikett entspricht.
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30. Die zustindige Behdrde hat insbesondere dafiir zu sorgen, daf Fleischerzeugnisse und Erzeugnisse im Sinne
der Richtlinie 88/657/EWG, die aus dem in Artikel 5 Buchstaben c) bis h) der Richtlinie 64/433/EWG
genannten frischem Fleisch hergeste]lt worden sind, vom innergemeinschaftlichen Handelsverkehr ausge-
schlossen sind.

KAPITEL V
UMHULLUNG UND VERPACKUNG VON FLEISCHERZEUGNISSEN

31. Umhillung und Verpackung miissen in den hierfiir vorgesehenen Riumen unter zufriedenstellenden
hygienischen Bedingungen erfolgen.

32. Umhiillungen und Verpackungen miissen allen hygienischen Bedingungen entsprechen; insbesondere
— diirfen sie die organoleptischen Eigenschaften der Fleischerzeugnisse nicht verindern;
— diirfen sie nicht fiir Menschen schidliche Stoffe auf die Fleischerzeugnisse iibertragen;

— miissen sie ausreichend fest sein, um einen wirksamen Schutz der Fleischerzeugnisse zu gewihr-
leisten.

33. Umbhiillungen diirfen nicht ein zweites Mal fiir Fleischerzeugnisse verwendet werden; hiervon ausgenommen
sind bestimmte Ton- und Glasgefifle, die nach einwandfreier Reinigung und Desinfektion erneut verwendet
werden konnen.

34. Die Herstellung von Fleischerzeugnissen sowie das Umbhiillen und das Verpacken diirfen in ein und
demselben Raum erfolgen, wenn die nachstehenden Bedingungen erfiillt sind:

a) Der Raum muf§ ausreichend groff und so eingerichtet sein, dafl diese Arbeitsginge den hygienischen
Anforderungen gerecht werden.

b) Die Umhillung und die Verpackung sind unmittelbar nach ihrer Herstellung mit einer hermetisch
verschlossenen Schutzhiille zu umgeben und wihrend des Transports zum Betrieb vor Beschidigung zu
schiitzen; im Betrieb sind sie unter hygienischen Bedingungen in einem getrennten Raum zu lagern.

c) Die Lagerriume fiir das Verpackungsmaterial miissen frei von Staub und Ungeziefer sein; zwischen .
ihnen und anderen Riumen, die Substanzen enthalten, die das frische Fleisch, die Fleischzubereitungen
oder die Erzeugnisse im Sinne der Richtlinie 88/657/EWG mit Krankheitskeimen infizieren kénnten,
darf keine Luftverbindung bestehen. Das Verpackungsmaterial darf nicht auf dem Boden gelagert
werden.

d) Das Verpackungsmaterial ist unter hygienischen Bedingungen fiir die Verwendung vorzubereiten, bevor
es in den Raum gebracht wird; von diesem Erfordernis kann bei Vorhandensein einer automatischen
Verpackungseinrichtung abgewichen werden, sofern keine Gefahr besteht, daf die Fleischerzeugnisse
mit Krankheitskeimen infiziert werden.

e) Das Verpackungsmaterial ist unter hygienischen Bedingungen in den Raum zu bringen und unverziiglich
zu verwenden; mit dem Verpackungsmaterial darf nur Personal arbeiten, das mit unverpacktem frischen
Fleisch und Fleischerzeugnissen nicht in Beriihrung kommt. '

f) Die Fleischerzeugnisse miissen unmittelbar nach dem Verpacken in die dafiir vorgesehenen Lagerriume
gebracht werden.

35. Der Hersteller muf§ zum Zweck der Kontrolle auBlerdem folgende Angaben sichtbar und in gut leserlicher
Form auf der Umbhiillung oder — unter den Bedingungen nach Nummer 36 — auf dem Etikett der
Fleischerzeugnisse anbringen, sofern diese Angaben nicht bereits in der Richtlinie 79/112/EWG vorgesehen
sind:

" — Sofern dies nicht eindeutig aus der Verkaufsbezeichnung des Erzeugnisses hervorgeht, die Tiergattung
oder Tiergattungen, von der/denen das Fleisch stammt und bei Mischungen den prozentualen Anteil
jeder Tiergattung;

— eine Angabe zur Identifizierung der Partie;
— bei den nicht fiir den Endverbraucher bestimmten Verpackungen das Herstellungsdatum;

— eine Aufstellung der Wiirzstoffe und gegebenenfalls eine Aufstellung der ibrigen Lebensmittel.

KAPITEL VI
KENNZEICHNUNG UND ETIKETTIERUNG
36. Die Fleischerzeugnisse miissen mit einer GenufStauglichkeitskennzeichnung versehen sein. Die Genufitaug-

lichkeitskennzeichnung ist unter der Verantwortung der zustindigen Behdrde zum Zeitpunkt der
Herstellung oder unmittelbar danach deutlich sichtbar in einwandfrei lesbarer, dauerhafter und leicht zu
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37.

38,

39.

40.

entziffernder Schrift anzubringen. Die Genuftauglichkeitskennzeichnung kann sich auf dem Erzeugnis selbst
oder, wenn das Fleischerzeugnis von einer Einzelumhiillung umgeben ist, auf dieser Umhiillung oder auf
einem Etikett befinden, das gemaft Nummer 39 Buchstabe b) auf der Umhiillung angebracht ist. Bei einzeln
umbhiillten und abgepackten Fleischerzeugnissen braucht die GenufStauglichkeitskennzeichnung jedoch nur
auf der Verpackung angebracht zu werden.

Soweit Fleischerzeugnisse mit einer Genufitauglichkeitskennzeichnung gemif Nummer 36 anschliefend eine
Verpackung erhalten, muf8 die Genufltauglichkeitskennzeichnung auflerdem auf dieser Verpackung
angebracht werden.

Abweichend von den Nummern 36 und 37 ist die Genuf8tauglichkeitskennzeichnung von Fleischerzeugnissen
in palettierten Ladeeinheiten, die zur Weiterverarbeitung oder zur zusitzlichen Umhiillung in einem
zugelassenen Betrieb bestimmt sind, unter folgenden Voraussetzungen nicht erforderlich:

— die genannte Ladeeinheit muff, wenn sie Fleischerzeugnisse enthilt, auf der AuRRenseite die GenufStaug-
lichkeitskennzeichnung gemiff Nummer 39 Buchstabe a) tragen;

— der Versandbetrieb fiihrt gesondert Buch iiber Menge, Art und Empfinger der nach Mafigabe der
vorliegenden Nummer abgesandten Fleischerzeugnisse; .

— der Empfingerbetrieb fithrt gesondert Buch iiber Menge, Art und Herkunft der nach Mafgabe der
vorliegenden Nummer erhaltenen Fleischerzeugnisse;

— die Genuftauglichkeitskennzeichnung auf den genannten Ladeeinheiten muf beim Offnen unter der
verantwortlichen Uberwachung der zustindigen Behorde zerstért werden;

— auf der Auflenseite der Grofpackung sind deutlich sichtbar der Empfinger und der Verwendungszweck
der Fleischerzeugnisse anzugeben, es sei denn, es handelt sich um durchsichtige Verpackungen.

Ist jedoch eine Ladeeinheit von Fleischerzeugnissen in einer durchsichtigen dufferen Umhiillung enthalten, so
ist die Genufltauglichkeitskennzeichnung auf der dufleren Umbhiillung nicht erforderlich, wenn die
Genufltauglichkeitskennzeichnung auf den verpackten Erzeugnissen durch die dzuflere Umhiillung hindurch
deutlich ‘sichtbar ist.

a) Die Genufitauglichkeitskennzeichnung muf in ovaler Umrandung folgende Angaben enthalten:
1) entweder:
— im oberen Teil: )
in Groflbuchstaben die Anfangsbuchstaben des Versandlands, d. h. einen der folgenden
Buchstaben: B— D — DK —EL — ESP — F — JRL — I — L — NL — P — UK und die
Zulassungsnummer des Betriebes;
— im unteren Teil:
eine der folgenden Abkiirzungen: CEE — EEC — EEG — EOK — EWG — EQF;
ii) oder:
— im oberen Teil in Groflbuchstaben den Namen des Versandlands;
— in der Mitte die Veterinirkontrollnummer des zugelassenen Betriebs;

— im unteren Teil eine der folgenden Abkiirzungen: CEE — EEC — EEG — EOK — EWG —
EQF.

b) Die GenufStauglichkeitskennzeichnung kann mit einem Farb- oder Brennstempel auf dem Erzeugnis, der
Umbhiillung oder der Verpackung angebracht oder auf einem Etikett eingedruckt oder angebracht
werden. Sofern sie auf der Verpackung angebracht ist, muf8 der Stempel beim Offnen der Verpackung
zerstort werden. Hiervon darf nur dann abgewichen werden, wenn die Verpackung beim Offnen zerstort
wird. Bei luftdicht verschlossenen Behiltnissen muf§ der Stempel dauerhaft in den Deckel eingeprigt oder
auf die Dose aufgedruckt sein.

¢) Die Genufltauglichkeitskennzeichnung darf auch in der Anbringung eines nicht mehr abnehmbaren
Schilds aus widerstandsfihigem Material bestehen, die allen hygienischen Erfordernissen entspricht und
die unter Buchstabe a) genannten Angaben trigt.

KAPITEL VII
GENUSSTAUGLICHKEITSBESCHEINIGUNG

Die Urschrift der GenufStauglichkeitsbescheinigung, die auf8er bei den in Artikel 3 Absatz 1 Nummer 9
zweiter Satz genannten Erzeugnissen die Fleischerzeugnisse beim Versand in das Bestimmungsland begleiten
muf, wird von der zustindigen Behérde bei der Verladung der Fleischerzeugnisse ausgestellt.

Die Genufltauglichkeitsbescheinigung muf in ihrer Aufmachung und ihrem Inhalt dem Muster des Anhangs
C entsprechen; sie muff zumindest in der Amtssprache bzw. den Amtssprachen des Bestimmungslands
abgefaflt sein und die vorgesehenen Angaben enthalten. Die Bescheinigung darf nur aus einem Blatt
bestehen.
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KAPITEL VIII
LAGERUNG UND BEFORDERUNG

41. Die fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr bestimmten Fleischerzeugnisse miissen in den in
Anhang B Kapitel I Nummer 1 Buchstabe a) vorgesehenen Riumen oder in einem gemif der Richtlinie
64/433/EWG zugelassenen Kiihl- oder Gefrierhaus gelagert werden.

Fleischerzeugnisse, die bei Umgebungstemperatur gelagert werden konnen, diirfen sich auch in Lagerriumen

-auerhalb eines zur Herstellung von Fleischerzeugnissen zugelassenen Betriebs befinden, wenn diese
Lagerrdume von der zustindigen Behorde unter dieser Richtlinie entsprechenden Bedmgungcn zugelassen
sind.

42. Bei Fleischerzeugnissen, fiir die gemaf Artikel 4 bestimmte Lagcxtemperaturen angegeben worden sind,
. miissen diese Temperaturen eingehalten werden.

43. Fleischerzeugnisse miissen so versandt werden, daf sie wihrend der Beférderung vor Einfliissen geschiitzt
sind, die sie mit Krankheitskeimen infizieren oder eine ungiinstige Einwirkung auf sie haben kénnen. Dabei
sind die Dauer und die Mittel der Beforderung sowie die Witterungsbedingungen zu beriicksichtigen.

44, Die Fahrzeuge fiir die Beférderung von Fleischerzeugnissen miissen, wenn das Erzeugnis es erfordert, so
ausgestattet sein, dafl die Beforderung der Erzeugnisse in gekithltem Zustand gewihrleistet ist und
insbesondere die gemafl Artikel 4 angegebenen Temperaturen nicht iiberschritten werden.
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BESONDERE BEDINGUNGEN FUR DIE ZULASSUNG VON BETRIEBEN FUR DIE HERSTELLUNG

1.

2.

ANHANG B

KAPITEL 1

VON FLEISCHERZEUGNISSEN

Unabhingig von den allgemeinen Bedingungen des Anhangs A Kapitel I miissen Betriebe, die Fleischerzeug-
nisse herstellen und umbhiillen, mindestens tiber folgendes verfiigen:

a)

b)

spitestens bis zum 31. Dezember 1992 iiber geeignete und ausreichend grofle Riume zur getrennten
Lagerung:

i) bei Kithlung

— von frischem Fleisch im Sinne-des Artikels 2 Buchstabe b) Ziffer ii) sowie von Fleischzuberei-
tungen im Sinne des Artikels 2 Buchstabe c);

— von anderem Fleisch oder anderen Fleischzubereitungen als denen des ersten Gedanken-
strichs;

ii) bei Umgebungstemperatur oder gegebenenfalls bei Kiihlung:

— von Fleischerzeugnissen, die den Anforderungen dieser Richtlinie entsprechen;

— von anderen Erzeugnissen, die vollstindig oder teilweise aus Fleisch zubereitet sind;
spitestens ab 1. Januar 1993 iiber geeignete und ausreichend groffe Riume zur getrennten
Lagerung: : . )

i) bei Kiihlung: von frischem Fleisch oder Fleischzubereitungen;
ii) bei Umgebungstemperatur oder gegebenenfalls bei Kihlung:
— von Fleischerzeugnissen, die den Anforderungen dieser Richtlinie entsprechen, -

— von anderen Erzeugnissen, die vollstindig oder teilweise aus frischem Fleisch zubereitet sind;
einen oder mehrere geeignete und ausreichend groffe Riume zur Herstellung und Umhiillung;
einen verschliefbaren Raum zur Lagerung bestimmter Zutaten, z. B. von Zusatzstoffen;

einen Raum zur Verpackung, sofern diesbeziiglich nicht die Bedingungen des Anhangs A Kapitel V
Nummer 34 erfiillt sind, und zum Versand;

einen Raum fiir die Lagerung des Materials fiir die Umbhiillung und Verpackung;

einen Raum zur Reinigung der beweglichen Ausriistungsgegenstinde wie Haken und Behiltnisse und
einen Raum oder einen Schrank zum Abstellen der Wartungs- und Reinigungsgerite und Reinigungs-
mittel.

Je nach Art des betreffenden Erzeugnisses muf der Betrieb iiber folgendes verfiigen:

einen Raum oder, wenn jede Gefahr der Kontamination ausgeschlossen ist, einen Platz zur Entfernung
der Verpackung;

einen Raum oder, wenn jede Gefahr der Kontamination ausgeschlossen ist, einen Platz zum Auftauen des
frischen Fleischs; - :

einen Zerlegungsraum;
einen Raum zum Fiillen der Behiltnisse vor deren Wirmebehandlung;

einen Raum:

— zum Garen, wobei die fiir die Wirmebehandlung bestimmten Gerite mit einem Registrierthermo-
meter oder einem Registrierfernthermometer ausgestattet sein miissen,

— zum Autoklavieren, wobei die Autoklaven mit einem Registrierthermometer oder einem Registrier-
fernthermometer sowie mit einem direkt ablesbaren Kontrollthermometer und einem Manometer
ausgestattet sein miissen;

einen Raum zum Auslassen von Fett;

einen Raum oder eine besondere Einrichtung zum Réuchern;

einen Raum zum Trocknen und Reifen;

einen Raum zum Wissern und Einweichen sowie fiir alle anderen Behandlungen von Naturdirmen;

einen Raum zur vorbereitenden Siuberung der zur Herstellung von Fleischerzeugnissen erforderlichen
Lebensmittel;
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k) = einen Raum zum Pokeln, erforderlichenfalls mit einer Kiihleinrichtung zur Einhaltung der in Anhang A
Kapitel II Nummer 22 vorgesehenen Temperatur;

1) erforderlichenfalls einen Raum zur vorbereitenden Siuberung von Fleischerzeugnissen, die zum
Aufschneiden oder Zerteilen und zur Umhiillung bestimmt sind;

m) einen Raum zum Aufschneiden der Zerteilen und zur Umhillung von Fleischerzeugnissen, die
vorverpackt in den Handelsverkehr gebracht werden sollen, wobei dieser Raum erforderlichenfalls mit
einer Kiihleinrichtung auszustatten ist;

n) eine Vorrichtung zur hygienischen Beférderung von Konservendosen zum Herstellungsraum;
o) eine Anlage zur wirksamen Reinigung der Behiltnisse unmittelbar vor ihrer Fiillung;

p) eine Anlage zum Waschen der luftdicht verschlossenen Behiltnisse mit zur Entfernung von Feut
ausreichend erwirmtem Trinkwasser vor dem Autoklavieren;

q) einen Raum oder einen geeigneten Ort zur Kithlung und Trocknung der Behiltnisse nach der
Wirmebehandlung;

r) Einrichtungen fiir die Inkubation von stichprobenweise entnommenen Fleischerzeugnissen aus luftdicht
verschlossenen Behiltnissen;

s) eihe geeignete Vorrichtung zur Untersuchung der Behiltnisse auf ihre Dichtheit und Unversehrtheit.

Soweit nicht die Gefahr besteht, daf§ sich die verwendeten Vorrichtungen nachteilig auf das frische Fleisch oder die
Fleischerzeugnisse auswirken, kénnen die Titigkeiten, zu deren Ausfithrung unter den Buchstaben e) und f)
getrennte Raume vorgesehen sind, auch in demselben Raum durchgefiihrt werden.

Die Titigkeiten in den unter den Buchstaben c), d), €), g) und m) genannten Riumen kénnen auch in dem in
Nummer 1 Buchtabe c) genannten Raum durchgefihrt werden, wenn die Anlagen einen einzigen durchlaufenden
Produktionszyklus ohne Arbeitsunterbrechung bilden und gewihrleisten, daf$ die iibrigen Vorschriften der
Richtlinie eingehalten werden, und wenn ausgeschlossen ist, da8 das frische Flelsch oder die Fleischerzeugnisse
dabei m1t Krankheitskeimen infiziert werden.

- KAPITEL II
BESONDERE VORSCHRIFTEN FUR LUFTDICHT VERSCHLOSSENE BEHALTNISSE

Betriebe, die Fleischerzeugnisse in luftdicht verschlossenen Behiltnissen herstellen, miissen zusitzlich zu den
allgemeinen Bedingungen die folgenden Vorschriften erfiillen:

1. Hinsichtlich der Fleischerzeugnisse in luftdicht verschlossenen Behiltnissen muf die zustindige Behérde dafiir
sorgen, dafi:

a) sich der Betriebsinhaber bzw. Betriebseigentiimer oder sein Vertreter durch Snchprobenkontrollen
vergewissert, dafs:

— auf die Fleischerzeugnisse, die bei Umgebungstemperatur gelagert werden sollen, ein Verfahren
angewandt wird, mit dem ein Fc-Wert von 3,00 oder mehr erreicht werden kann, oder — in den
Mitgliedstaaten, in denen die Zugrundelegung dieses Werts nicht iiblich ist — eine Kontrolle der
Haltbarmachung durch einen Inkubationstest von sieben Tagen bei 37 °C oder von zehn Tagen bei
35°C vorgenommen wird;

— ein zuverlﬁssiges thermisches Verfahren angewandt wird, das nach Mafigabe reprisentativer
Kriterien wie der Erhitzungsdauer, der Temperatur, der Bewegung wihrend des Erhitzens, der
Fiillung usw. definiert wird;

— die leeren Behiltnisse den Herstellungsnormen entsprechen;

— Kontrollen der Tagesproduktion in im voraus festgelegten Abstinden durchgefiihrt werden, um die
Wirksambkeit des Verschlusses zu gewihrleisten;

— die erforderlichen Kontrollen durchgefiithrt und insbesondere Kontrollmarkierungen vorgesehen
werden, um zu gewihrleisten, daf die Behiltnisse einer angemessenen Wirmebehandlung unterzo-
gen worden sind;

— die erforderlichen Kontrollen durchgefiihrt werden, um zu gewihrleisten, daf das Kiithlwasser nach
Benutzung einen Restgehalt an Chlor aufweist. Die Mitgliedstaaten konnen jedoch eine Abweichung
von dieser Vorschrift zulassen, wenn das Wasser den Anforderungen der Richtlinie 80/778/EWG
geniigt;

— bei Fleischerzeugnissen in luftdicht verschlossenen Behiltnissen, die gemifl dem ersten Gedanken-
strich durch Erhitzen haltbar gemacht worden sind, Inkubationstests durchgefiihrt werden;

— die Behiltnisse mit einem besonderen Kennzeichen versehen werden, um Fleischerzeugnisse, die zum
selben Zeitpunkt und unter denselben Bedingungen hergestellt worden sind, kenntlich zu
machen;
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b) die in luftdicht verschlossenen Behiltnissen befindlichen Erzeugnisse der Erhitzungseinrichtung bei einer
Temperatur, die geniigend hoch ist, um ein rasches Verdunsten der Feuchtigkeit zu gewihrleisten,
entnommen und nicht mit den Hinden beriithrt werden, solange sie nicht vollkommen trocken sind;

c) Konservendosen, die Gasbildung aufweisen, einer zusitzlichen Priifung unterzogen werden;

d) die Thermometer der Erhitzungseinrichtung unter Verwendung geeichter Thermometer tiberwacht
werden.

Die Behiltnisse miissen
— aussortiert werden, wenn sie beschidigt oder fehlerhaft sind;

— unmittelbar vor dem Fiillen in der unter Kapitel I Nummer 2 Buchstabe o) genannten Anlage wirksam
gereinigt werden, wobei die Verwendung von stehendem Wasser nicht zulissig ist;

— falls erforderlich, nach der Reinigung und vor dem Fiillen geniigend lange abtropfen:

— falls erforderlich, nach dem luftdichten Verschliefen und vor dem Autoklavieren in der unter Kapitel I
Nummer 2 Buchstabe p) genannten Anlage mit Trinkwasser gewaschen werden, das gegebenenfalls so
heif} sein muf, daf sich damit Fettriickstinde beseitigen lassen;

— nach dem Erhitzen in Wasser gekiihlt werden, das den Vorschriften von Nummer 1 Buchstabe a) sechster

Gedankenstrich entspricht;

— sowohl vor als auch nach der Wirmebehandlung so behandelt werden, daf jegliche Beschidigung oder
Kontaminierung vermieden wird.

Die Mitgliedstaaten kénnen den Zusatz von bestimmten Stoffen zum Wasser in den Autoklaven zulassen, um
das Rosten der Konservendosen zu vermeiden und den Hirtegrad des Wassers zu vermindern sowie es zu
desinfizieren. Ein Verzeichnis dieser Stoffe wird nach dem Verfahren des Artikels 18 aufgestellt.

Die Mitgliedstaaten kénnen zulassen, daff zum Kiihlen der wirmebehandelten Behiltnisse wiederaufbereitetes
Wasser verwendet wird. Dieses Wasser muf§ gefiltert und mit Chlor behandelt oder einer anderen Behandlung
unterzogen worden sein, das nach dem Verfahren des Artikels 18 genehmigt wurde. Mit dieser Behandlung
soll erreicht werden, dafl das wiederaufbereitete Wasser den Vorschriften des Anhangs I Abschnitt E der
Richtlinie 80/778/EWG entspricht, so dafl dieses Wasser die Erzeugnisse nicht mit Krankhea:skelmen
infizieren kann und keine Gefahr fiir die menschliche Gesundheit darstellt.

Das wiederaufbereitete Wasser muff in einem geschlossenen System enthalten sein, das eine anderweitige
Verwendung des Wassers nicht zulift.

Das zum Kiihlen der Behiltnisse verwendete Wasser sowie das Wasser der Autoklaven darf jedoch am Ende
einer Arbeitsperiode zum Reinigen des Fuffbodens benutzt werden, falls dadurch keine Infektionsgefahr
entsteht. ‘

KAPITEL I

BESONDERE VORSCHRIFTEN FUR DIE HERSTELLUNG VON FERTIGGERICHTEN

Unabhiingig von den allgemeinen Bedingungen des Anhangs A. Kapitel I gelten je nach Produktionsart folgende
Vorschriften:

1.

a) Wenn die Herstellung von Fertiggerichten nicht in dem dafiir in Kapitel I Nummer 1 Buchstabe c)
vorgesehenen Raum erfolgt, muff der Betrieb iiber einen getrennten Raum fiir die Herstellung von
Fertiggerichten verfiigen;

b) die Herstellung von Fertiggerichten muf unter kontrollierten Temperaturbedingungen erfolgen.

a) Der Betriebsinhaber bzw. Betriebseigentiimer oder sein Vertreter ist verpflichtet, die allgemeine Hygiene
der Produktionsbedingungen in seinem Betrieb, insbesondere der nach dem vierten Unterabsatz
vorgeschriebenen mikrobiologischen Kontrollen, regelmifig iiberwachen zu lassen.

Die Kontrollen miissen sich auf die Arbeitsgerite, Einrichtungsgegenstinde und Maschinen auf allen
Produktionsstufen sowie, entsprechend der jeweiligen Produktionsart, auf die Erzeugnisse erstrecken.

Der Betriebsinhaber bzw. Betriebseigentiimer muf in der Lage sein, auf Verlangen der amtlichen Stelle der
zustindigen Behorde oder den Veterinirsachverstindigen der Kommission die Art, die Haufigkeit und das
Ergebnis der zu diesem Zweck durchgefiihrten Kontrollen sowie erforderlichenfalls den Namen des mit
der Kontrolle beauftragten Labors mitzuteilen.

Die Art dieser Kontrollen, ihre Haufigkeit sowie die Methoden der Probenahme und der bakteriologischen
Priifung werden in einem Hygienekodex festgelegt, der nach dem Verfahren des Artikels 18 zu erstellen
ist.
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b) Die zustindige Behorde analysiert in regelmifligen Abstinden die Ergebnisse der Kontrollen nach
Buchstabe a). Je nach dem Ergebnis dieser Analysen kann er erginzende mikrobiologische Priifungen auf
allen Produktionsstufen oder an den Erzeugnissen vornehmen.

Das Ergebnis dieser Analysen wird in einem Bericht niedergelegt, dessen Schlufffolgerungen und
Empfehlungen dem Betriebsinhaber zur Kenntnis gebracht werden, der dafiir Sorge trigt, daf8 festgestellte
Mingel im Hinblick auf die Verbesserung der Hygienebedingungen behoben werden.

3. Auflerdem gilt fiir gegarte Fertiggerichte, die fiir den Direktverkauf an den Verbraucher bestimmt sind,
folgendes:

— Sie miissen unmittelbar vor oder nach dem Garen umhiillt werden;

— sie miissen nach dem Garen und Umbhiillen unter zufriedenstellenden Hygienebedingungen in einem
abgetrennten Bereich rasch gekiihlt werden;

— sie miissen vom Abschluf des Garens bis zum Erreichen einer Innentemperatur von + 10 °C héchstens
2 Stunden lang gekiihlt worden sein;

— gegebenenfalls miissen sie unmittelbar nach dem Kiihlen eingefroren oder tiefgefroren werden.

4. DieEtikettierung der Fertiggerichte muf der Richtlinie 79/118/EWG entsprechen. In der Liste der Zutaten ist
fiir die Zwecke der vorliegenden Richtlinie auch anzugeben, von welchen Tiergattungen das darin enthaltene
Fleisch stammt.

5. Die Fertiggerichte miissen auf einer der Auflenflichen der Umbhiillung aufler den bereits vorgesehenen
Angaben auch die deutlich aufgebrachte Angabe des Herstellungsdatums enthalten.
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ANHANG C

GENUSSTAUGLICHKEITSBESCHEINIGUNG FUR FLEISCHERZEUGNISSE ('), DIE FUR EINEN
MITGLIEDSTAAT DER EWG BESTIMMT SIND

VELSANAIANA: ...ttt b e b et bttt e b e bbb e At n s bt an et en et er st es et seaseeen
Ministerium: ................ et eeree et sttt et et e e e A1t ot
BEROIAE: ..o et s b ettt s sttt sttt sttt

BEET. (2): oot e s e e bR RS et SRRttt sr et

I. Angaben zur Identifizierung der Fleischerzeugnisse

Erzeugnisse hergestellt aus Fleisch von: ...l s
(Tiergattung)

ATE dEE EXZEUBIISSE (*): covvvvvvvovereevecvvs e sssssssoessssssssssssssssessssssssessesssssessssssssssessessssessossssssssssesesesresssssssesssnssenesnens s
ATt dEr VEIPACKUNG: ....covcirieiirrineieiiieeteet i s teecs s st ses et es et sess st s s e85 1 bbb ettt o b st b ans oo
Zahl der Teile 0der PaCKSHICKE: ........ccoeurinieeiirrereirreirere et eesetsetssssssess et ssessassssssssessnssssessssessessossessnsasens
Temperatur bei Lagérung UNd BefOrderung (%) .....ocovreioiieciceiie et ssss st sae s
Dauer der Haltbarkeit (5): .....oouiuiieeeeeee ettt er et s s st st ssss e s sessasenesosensssnnresenens

INEEEOZEWICRL: ...c.ceieiiee ettt ettt et ee et e e et e et ses e se et s st vttt bt eesnaen

II. Herkunft der Fleischerzeugnisse

Anschriften und Veterinirzulassungsnummer(n) des(der) zugelaséencn Herstellungsbetriebe(s) (3): ..............

gegebenenfalls

Anschrift(en) und Veterinirzulassungsnummer(n) des(der) zugelassenen Kithllager(s) (3): ....ccoccoverrervevrrennans

IIl. Bestimmung der Fleischerzeugnisse

Die Erzeugnisse werden versandt

VOII ettt e ear s e e s bR e e e E Rk koo et
(Versandort)
DACKE ottt et e bt e Rt ek bt n e e bRt kbbbt etttk st ettt e ~
(Bestimmungsland)
mit folgendem Transportmittel (§) ()1 ..ottt bes s re et seb st seasserrsnao

Name und Anschrift des Absenders: .

(1) Nach Artikel 2 der Richtlinie 77/99/EWG.

(2) Angabe steht frei. :

(3) Im Falle der Umladung in einem zugelassenen Kithlhaus oder Kiihllager muf die zustindige Behorde die Bescheinigung
vervollstindigen (Registriernummer, Datum, Ort, Stempel und Unterschrift).

(4) Angabe einer etwaigen ionisierenden Bestrahlung aus medizinischen Griinden.

(%) Fiir den Fall auszufiillen, daff Angaben gemif Artikel 4 der Richtlinie 77/99/EWG vorgesehen sind.

(¢) Bei Eisenbahnwaggons und Lastkraftwagen ist die Zulassungsnummer, bei Flugzeugen die Flugnummer und bei Schiffen der
Name des Schiffes anzugeben.
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IV. Bescheinigung iiber die Genuftauglichkeit

Der Unterzeichnete bescheinigt folgendes:

a

~—

Die vorstehend genannten Fleischerzeugnisse sind aus frischem Fleisch oder Fleischerzeugnissen unter
Bedingungen hergestellt worden, die den Vorschriften der Richtlinie 77/99/EWG entsprechen.

)

Die Fleischerzeugnisse sind/sind nicht (1) gemif Anhang B Kapitel I Buchstabe a) erster Gedankenstrich
der Richtlinie 77/99/EWG behandelt worden.

c) Die genannten Fleischerzeugnisse, ihre Umbhiillungen oder ihre Verpackungen sind mit einer Kennzeich-
nung versehen worden, aus der ersichtlich ist, dafl diese Erzeugnisse ausschlieflich aus zugelassenen
Betrieben stammen (1). :

d) Die Fahrzeuge und Transportmittel sowie die Ladebedingungen dieser Sendung entsprechen den in der
Richtlinie 77/99/EWG geregelten Hygieneanforderungen.

e) Das verwendete frische Schweinefleisch ist/ist nicht (!) auf Trichinen untersucht worden.

Ausgefertigt in ........ccoocooooeveeieeeeee e am

e (Ort) (Datum)
\\
Siegel ':
H
(Unterschrift)
. {Name in Groffbuchstaben)

(') Unzutreffendes ist zu streichen.



