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VERORDNUNG (EU) Nr. 1086/2011 DER KOMMISSION
vom 27. Oktober 2011

zur Anderung des Anhangs IT der Verordnung (EG) Nr. 2160/2003

des Europiischen Parlaments und des Rates sowie des Anhangs I

der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission in Bezug auf
Salmonella in frischem Gefliigelfleisch

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

DIE EUROPAISCHE KOMMISSION —
gestiitzt auf den Vertrag iiber die Arbeitsweise der Europdischen Union,

gestiitzt auf die Verordnung (EG) Nr. 2160/2003 des Europidischen Par-
laments und des Rates vom 17. November 2003 zur Bekdmpfung von
Salmonellen und bestimmten anderen durch Lebensmittel {ibertragbaren
Zoonoseerregern (1), insbesondere auf Artikel 5 Absatz 6,

gestiitzt auf die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europédischen Par-
laments und des Rates vom 29. April 2004 iiber Lebensmittelhygie-
ne (%), insbesondere auf Artikel 4 Absatz 4,

in Erwédgung nachstehender Griinde:

(1)  Die Verordnung (EG) Nr. 2160/2003 soll gewéhrleisten, dass
angemessene und wirksame Mafinahmen zur Feststellung und
Bekdmpfung von Salmonella und anderen Zoonoseerregern auf
allen relevanten Herstellungs-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen
getroffen werden, um die Privalenz dieser Erreger und das von
ihnen ausgehende Risiko fiir die 6ffentliche Gesundheit zu sen-
ken. In der genannten Verordnung ist unter anderem die Fest-
legung von Zielen fiir die Senkung der Prdvalenz bestimmter
Zoonosen in Tierpopulationen und von Vorschriften fiir den Han-
del innerhalb der Union mit bestimmten Tieren und Erzeugnissen
tierischen Ursprungs sowie fiir deren Einfuhr aus Drittlaindern
vorgesehen.

(2) In der Verordnung (EG) Nr. 646/2007 der Kommission vom
12. Juni 2007 zur Durchfithrung der Verordnung (EG) Nr.
2160/2003 des Europdischen Parlaments und des Rates iiber ein
Gemeinschaftsziel zur Senkung der Prédvalenz von Salmonella
enteritidis und Salmonella typhimurium bei Masthdhnchen und
zu Authebung der Verordnung (EG) Nr. 1091/2005 (%) ist das
Unionsziel fiir die Senkung dieser beiden Sal/monella-Serotypen
bei Masthdahnchen festgelegt. Mit der genannten Verordnung wird
eine Verringerung des Anteils der weiterhin positiv auf Salmo-
nella enteritidis und Salmonella typhimurium getesteten Mast-
hidhnchenherden auf 1 % oder weniger bis zum 31. Dezember
2011 angestrebt.

(3) In der Verordnung (EG) Nr. 584/2008 der Kommission vom
20. Juni 2008 zur Durchfithrung der Verordnung (EG) Nr.
2160/2003 des Europdischen Parlaments und des Rates im Hin-
blick auf das Gemeinschaftsziel zur Senkung der Pridvalenz von
Salmonella enteritidis und Salmonella typhimurium bei Puten (%)
ist das Unionsziel fiir die Senkung dieser beiden Salmonella-Se-
rotypen in Truthithnerherden festgelegt. Mit der Verordnung wird

(') ABL L 325 vom 12.12.2003, S. 1.
() ABL L 139 vom 30.4.2004, S. 1.
() ABL L 151 vom 13.6.2007, S. 21.
() ABL L 162 vom 21.6.2008, S. 3.
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eine Verringerung des Anteils der weiterhin positiv auf Salmo-
nella enteritidis und Salmonella typhimurium getesteten Masttrut-
hithnerherden auf 1 % oder weniger bis zum 31. Dezember 2012
angestrebt.

In Anhang II der Verordnung (EG) Nr. 2160/2003 sind spezi-
fische Malnahmen zur Bekdmpfung der in Anhang I derselben
Verordnung aufgefiihrten Zoonosen und Zoonoseerreger fest-
gelegt. Insbesondere darf gemidl Anhang II Teil E Nummer 1
der Verordnung (EG) Nr. 2160/2003 seit dem 12. Dezember
2010 bestimmtes frisches Gefliigelfleisch von in Anhang I der-
selben Verordnung aufgefiihrten Tieren nur dann fiir den mensch-
lichen Verzehr in Verkehr gebracht werden, wenn das folgende
Kriterium erfiillt wird: ,,Salmonellen: in 25 Gramm nicht vorhan-
den.” GemdB der genannten Verordnung sind auch detaillierte
Vorschriften fiir dieses Kriterium festzulegen, insbesondere fiir
die Probenahme- und Analyseverfahren.

Fiir frisches Gefliigelfleisch sollte mit den detaillierten Vorschrif-
ten fiir das Salmonella-Kriterium hinreichend gewéhrleistet wer-
den, dass das Gefliigelfleisch frei von den betreffenden Salmo-
nellen ist, und sichergestellt werden, dass eine harmonisierte An-
wendung des Kriteriums zu einem fairen Wettbewerb und ver-
gleichbaren Bedingungen fiir das Inverkehrbringen fiihrt.

Die Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission vom
15. November 2005 iiber mikrobiologische Kriterien fiir Lebens-
mittel (') regelt die mikrobiologischen Kriterien fiir bestimmte
Mikroorganismen und umfasst die Durchfiihrungsbestimmungen,
die die Lebensmittelunternehmer bei der Durchfiihrung allgemei-
ner und spezifischer Hygienemafinahmen gemil3 Artikel 4 der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 einhalten miissen.

Im Interesse der Kohédrenz der Unionsvorschriften sollten die in
Anhang II Teil E der Verordnung (EG) Nr. 2160/2003 genannten
spezifischen Anforderungen fiir frisches Gefliigelfleisch gedndert
und detaillierte Vorschriften fiir das Salmonella-Kriterium in An-
hang I der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 aufgenommen wer-
den.

Gemédl der Entscheidung 2005/636/EG der Kommission vom
1. September 2005 iiber eine Finanzhilfe der Gemeinschaft fiir
eine Grundlagenerhebung in den Mitgliedstaaten iiber die Priva-
lenz von Salmonellen in Bestinden von Broilern (Gallus gal-
lus) (?), der Entscheidung 2006/662/EG der Kommission vom
29. September 2006 iiber eine Finanzhilfe der Gemeinschaft fiir
eine Grundlagenerhebung in den Mitgliedstaaten {iber die Préva-
lenz von Salmonellen in Truthiihnerbestdnden (*) und der Ent-
scheidung 2007/516/EG der Kommission vom 19. Juli 2007
iber eine Finanzhilfe der Gemeinschaft fiir eine Erhebung in
den Mitgliedstaaten {liber die Prdvalenz und die Resistenz gegen
antimikrobielle Mittel von Campylobacter spp. in Masthdhnchen-
herden und die Prdvalenz von Campylobacter spp. und Salmo-
nella spp. in Schlachtkérpern von Masthdhnchen () wurden Da-
ten iiber die Prdvalenz von Salmonella in Masthdhnchen- und

(') ABL L 338 vom 22.12.2005, S. 1.
() ABL L 228 vom 3.9.2005, S. 14.
() ABL L 272 vom 3.10.2006, S. 22.
(*) ABL L 190 vom 21.7.2007, S. 25.
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Truthithnerherden bzw. Schlachtkdrpern von Masthdhnchen er-
hoben. Aus den Ergebnissen dieser Erhebungen sowie den vor-
laufigen Ergebnissen des ersten Jahres, in dem ein nationales
Salmonellenbekédmpfungsprogramm gemiaf3 Artikel 5 der Verord-
nung (EG) Nr. 2160/2003 fiir Masthdhnchen durchgefiihrt wurde
(2009), geht hervor, dass die Salmonellenprivalenz in Masthidhn-
chen- und Truthiihnerherden nach wie vor hoch ist (!). AuBlerdem
sind nationale Salmonellenbekdmpfungsprogramme fiir Truthiih-
ner gemdB der Verordnung (EG) Nr. 2160/2003 erst seit 2010
obligatorisch. Die Anwendung des Kriteriums auf alle Salmonel-
la-Serotypen, bevor eine bedeutende Verringerung der Salmonel-
lenpridvalenz in Masthdhnchen- und Truthiihnerherden erreicht
wurde, konnte zu unverhéltnisméBigen wirtschaftlichen Auswir-
kungen fiir die Branche fiihren. Daher sollte Anhang I Kapitel 1
der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 geéndert werden.

Dem ,,Community Summary Report on Trends and Sources of
Zoonoses, Zoonotic agents, Antimicrobial Resistance and Food-
borne Outbreaks in the European Union in 2008 (Kurzbericht
der Gemeinschaft liber Entwicklungstendenzen und Quellen von
Zoonosen, Zoonoseerregern und Antibiotikaresistenz in der Euro-
péischen Union im Jahr 2008) (?) der Europdischen Lebensmittel-
behorde zufolge wurden 80 % aller Fille von Salmonellose bei
Menschen von Salmonella enteritidis und Salmonella typhimu-
rium verursacht; dies entspricht in etwa den Zahlen der Vorjahre.
Gefliigelfleisch ist dabei nach wie vor eine der Hauptquellen von
Salmonellose beim Menschen.

Eine Anwendung des Kriteriums nur auf Salmonella enteritidis
und Salmonella typhimurium verspricht das ausgewogenste Ver-
héltnis zwischen der Verringerung derjenigen Salmonellose-Fille
bei Menschen, die auf den Verzehr von Gefliigelfleisch zuriick-
zuflihren sind, und den wirtschaftlichen Konsequenzen der An-
wendung dieses Kriteriums. Gleichzeitig wiirde dies die Lebens-
mittelunternehmen dazu anregen, bereits auf vorangehenden Stu-
fen der Gefliigelproduktion Malinahmen zu treffen, die zu einer
Verringerung aller Salmonella-Serotypen mit Bedeutung fiir die
offentliche Gesundheit beitragen konnten. Eine Beschrinkung auf
diese beiden Serotypen wiirde auch den Unionszielen fiir die
Primérproduktion von Gefliigel entsprechen.

Die Probenahmepléine fiir andere Lebensmittelsicherheitskriterien
in Bezug auf Salmonella sind in der Verordnung (EG) Nr.
2073/2005 festgelegt. Sie haben sich als praktisch fir die Ver-
wendung durch Lebensmittelunternehmen erwiesen und sind da-
her auch fiir die Probenahme bei frischem Gefliigelfleisch geeig-
net.

Die internationale Norm EN ISO 6579 stellt das horizontale Ver-
fahren zum Nachweis von Salmonella spp. in Lebens- und Fut-
termitteln dar. AuBlerdem ist diese Norm gemdB Anhang I der
Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 als Referenzverfahren fir alle
Salmonella-Kriterien heranzuziehen. Daher sollte diese Norm
auch als Referenzverfahren fiir das Kriterium fiir frisches Geflii-
gelfleisch festgelegt werden, unbeschadet der in der genannten
Verordnung enthaltenen Bestimmungen iiber die Anwendung al-
ternativer Verfahren. Das EU-Referenzlabor fiir Salmonella emp-
fiehlt, das White-Kaufmann-LeMinor-Schema als Referenzverfah-
ren fiir die Serotypisierung heranzuziehen.

Monophasische Stdmme von Salmonella typhimurium sind in
kurzer Zeit einer der am hédufigsten nachgewiesenen Salmonel-
la-Serotypen bei mehreren Tierarten und bei klinischen Isolaten

(") www.efsa.europa.cu/de

(*) EFSA-Journal 2010, 8(1):1496.
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vom Menschen geworden. Entsprechend dem wissenschaftlichen
Gutachten iiber die Uberwachung und Bewertung des Risikos von
swalmonella-Typhimurium-ahnlichen-Stimmen®  fiir die offent-
liche Gesundheit (') gelten monophasische Salmonella-Typhimu-
rium-Stdmme mit der Antigenformel »C1 1,4,[5],12:i:- « als
Varianten von Salmonella typhimurium und stellen fir die 6ffent-
liche Gesundheit ein vergleichbares Risiko wie andere Salmonel-
la-Typhimurium-Stimme dar. Daher sollte klargestellt werden,
dass die Vorschriften fiir Salmonella typhimurium auch fiir diese
monophasischen Stdimme gelten.

(14) In der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 ist ein Prozesshygiene-
kriterium fir Salmonella in Masthdhnchen- und Truthuhn-
schlachtkdrpern nach dem Kiihlen in Schlachthofen festgelegt.
Mit diesem Prozesshygienekriterium soll einer fikalen Kontami-
nation der Gefliigelschlachtkérper durch infizierte Herden oder
einer Kreuzkontamination im Schlachthof entgegengewirkt wer-
den. Gemél Artikel 10 der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 sind
insbesondere die Kriterien und Bedingungen in Bezug auf den
Nachweis von Salmonellen in Gefliigelschlachtkérpern angesichts
der beobachteten Verdnderungen der Salmonellenprivalenz zu
iberpriiffen. Da die Unionsziele, die in der Verordnung (EG)
Nr. 646/2007 fir Masthdhnchenherden und in der Verordnung
(EG) Nr. 584/2008 fiir Truthiihner festgelegt sind, bis Ende
2011 bzw. Ende 2012 erreicht sein sollen, sollte die Anzahl der
Probeneinheiten, in denen der Grenzwert iiberschritten werden
darf, verringert werden. Daher sollte Anhang I Kapitel 2 der
Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 entsprechend gedndert werden.

(15)  Die Verordnungen (EG) Nr. 2160/2003 und (EG) Nr. 2073/2005
sollten daher entsprechend gedndert werden.

(16) Die in dieser Verordnung vorgesehenen Mafinahmen entsprechen
der Stellungnahme des Stindigen Ausschusses fiir die Lebens-
mittelkette und Tiergesundheit, und weder das Europiische Par-
lament noch der Rat haben ihnen widersprochen —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1

Anhang II Teil E Nummer 1 der Verordnung (EG) Nr. 2160/2003 erhalt
folgende Fassung:

»1. Ab dem 1. Dezember 2011 muss frisches Gefliigelfleisch, das
aus den in Anhang I genannten Tierpopulationen stammt, die
entsprechenden in Anhang I Kapitel 1 Reihe 1.28 der Verord-
nung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission (*) genannten mi-
krobiologischen Kriterien erfiillen.

(*) ABL L 338 vom 22.12.2005, S. 1.©
Artikel 2

Anhang 1 der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 wird gemél dem An-
hang der vorliegenden Verordnung geéndert.

Artikel 3

Diese Verordnung tritt am zwanzigsten Tag nach ihrer Veroffentlichung
im Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

(') EFSA-Journal 2010, 8(10):1826.
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Sie gilt ab dem 1. Dezember 2011.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittel-
bar in jedem Mitgliedstaat.
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ANHANG

Anhang I der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 wird wie folgt gedndert:

1.

In Kapitel 1 werden die folgende Reihe 1.28 und die dazugehdrigen Fullnoten
20 und 21 angefligt:

,»1.28 Frisches Gefli- | Salmonella typhimurium *') | 5| 0 | In 25 g | EN/ISO 6579 (fir den Nachweis), | In  Verkehr ge-
gelfleisch (*°) Salmonella enteritidis nicht White-Kaufmann-LeMinor-Schema | brachte  Erzeug-
nach- (fiir die Serotypisierung) nisse wihrend der

weisbar Haltbarkeitsdauer

(?%) Das Kriterium gilt fiir frisches Gefliigelfleisch aus Gallus-gallus-Zuchtherden, von Legehennen, Masthdhnchen und aus Zucht- und Masttruthiih-

nerherden.

(?") EinschlieBlich des monophasischen Salmonella-typhimurium-Stammes »Cl1 14,[5],12:1:- €.

2.

In Kapitel 2 erhilt die Reihe 2.1.5 folgende Fassung; folgende dazugehorige
Fufinote 10 wird angefiigt:

»2.1.5 Gefligel-
schlachtkorper

chen und Trut-
hithnern

Salmonella | 50 () | 7 () In25¢g EN/ISO
spp. (1) Ab dem 1.1.2012: ¢ | einer ge- | 6579
von Masthdhn- = 5 fiir Masthdhn- | poolten (fur den
chen Probe von | Nach-
Ab dem 1.1.2013: ¢ | der Hals- | weis)
= 5 fiir Truthiihner | haut nicht
nachweis-
bar

Schlacht-
korper
nach dem
Kiihlen

Verbesserungen in der
Schlachthygiene, Uber-
prifung der Prozess-
kontrolle und der Her-
kunft der Tiere sowie
der MafBnahmen im
Bereich der Biosicher-
heit in den Herkunfts-
betrieben

(") Wird Salmonella spp. nachgewiesen, werden die Isolate fir den Nachweis von Salmonella typhimurium bzw. Salmonella enteritidis weiter
serotypisiert, damit die Einhaltung des mikrobiologischen Kriteriums gemaf3 Kapitel 1 Reihe 1.28 verifiziert werden kann.*

3.

Kapitel 3 Abschnitt 3.2 erhilt folgende Fassung:

»,3.2. Probenahme zur bakteriologischen Untersuchung in Schlachthéfen und
Betrieben, die Hackfleisch/Faschiertes, Fleischzubereitungen, Separatoren-
fleisch und Frischfleisch herstellen

Bestimmungen iber die Probenahme an Schlachtkodr-
pern von Rindern, Schweinen, Schafen, Ziegen und
Pferden

Die destruktiven und nichtdestruktiven Probenahmeverfahren, die Auswahl
der Probenahmestellen sowie die Bestimmungen iiber Lagerung und Befor-
derung der zu verwendenden Proben werden in der Norm ISO 17604 be-
schrieben.

Bei jeder Probenahme sind fiinf Schlachtkdrper nach dem Zufallsprinzip zu
beproben. Die Probenahmestellen sind unter Beriicksichtigung der in den
verschiedenen Anlagen verwendeten Schlachttechnik auszuwéhlen.

Bei der Beprobung zur Untersuchung auf Enterobacteriaceae und der aeroben
mesophilen Keimzahl sind vier Stellen jedes Schlachtkdrpers zu beproben. Mit
Hilfe des destruktiven Verfahrens sind vier Gewebeproben mit einer Gesamt-
fliche von 20 cm? zu entnehmen. Bei Anwendung des nichtdestruktiven Ver-
fahrens fiir diesen Zweck ist eine Probefliche je Probestelle von mindestens
100 cm? (50 cm? bei Schlachtkorpern kleiner Wiederkiuer) abzudecken.

Bei der Beprobung zur Untersuchung auf Salmonella ist die Probenahme mit
Hilfe eines Kratzschwamms durchzufiihren. Es sind Bereiche auszuwéhlen,
bei denen die Wahrscheinlichkeit, dass sie kontaminiert sind, am grofiten
ist. Die gesamte Probenahmefliche muss mindestens 400 cm? grof sein.
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Vor der Untersuchung werden die von den verschiedenen Probenahmestellen
entnommenen Proben des Schlachtkdrpers entsprechend gepoolt.

Bestimmungen tiiber die Probenahme von Gefligel-
schlachtkorpern und frischem Gefligelfleisch

Schlachthofe beproben ganze Gefliigelschlachtkdrper mit Halshaut zur Unter-
suchung auf Sal/monella. Andere Betriebe, die frisches Gefliigelfleisch ver-
arbeiten, beproben fiir Untersuchungen auf Salmonella vorzugsweise ganze
Gefliigelschlachtkérper mit Halshaut, sofern verfiigbar, stellen jedoch sicher,
dass auch Hiihnerteile mit Haut, ohne Haut oder mit nur wenig Haut beprobt
werden, und gewéhrleisten eine risikobasierte Probenwahl.

Die Schlachthofe beriicksichtigen in ihren Probenahmepldnen Gefliigel-
schlachtkorper aus Herden mit unbekanntem Salmonella-Status oder aus sol-
chen, in denen Salmonella enteritidis oder Salmonella typhimurium nach-
gewiesen wurde.

Bei der Untersuchung von Gefliigelschlachtkorpern auf Salmonella anhand
des in Kapitel 2 Reihe 2.1.5 festgelegten Prozesshygienekriteriums in
Schlachthdfen sind bei jeder Probenahme nach dem Zufallsprinzip mindestens
15 Schlachtkorper nach der Kiihlung zu beproben. Von jedem Gefliigel-
schlachtkorper ist ein Stiick von etwa 10 g der Halshaut zu entnehmen. Vor
der Untersuchung sind die Hautproben vom Hals von jeweils drei Gefliigel-
schlachtkdrpern aus derselben Ursprungsherde zu poolen, die dann fiinf end-
giiltige Proben zu je 25 g bilden. Diese Proben werden auch zur Verifizierung
der Einhaltung des in Kapitel 1 Reihe 1.28 festgelegten Lebensmittelsicher-
heitskriteriums verwendet.

Fiir die Untersuchung von anderem frischen Gefliigelfleisch als Gefliigel-
schlachtkorpern auf Salmonella sind pro Partie fiinf Proben von mindestens
25 g zu entnehmen. Die Hithnerteilen mit Haut entnommenen Proben beste-
hen aus Haut und einer diinnen Scheibe Oberflichenmuskel, falls nicht aus-
reichend Haut fiir eine Probeneinheit vorhanden ist. Die Hiithnerteilen ohne
Haut oder mit nur wenig Haut entnommenen Proben bestehen aus einer
diinnen Scheibe Oberflichenmuskel oder Scheiben davon mit der vorhande-
nen Haut, so dass eine ausreichend grofle Probeneinheit entsteht. Die Fleisch-
scheiben sind so zu entnehmen, dass sie moglichst viel von der Fleischober-
flache enthalten.

Leitlinien fiir die Probenahme

Ausfihrlichere Leitlinien fiir die Probenahme bei Schlachtkérpern, insbeson-
dere, was die Probenahmestellen anbelangt, konnen in die in Artikel 7 der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 enthaltenen Leitlinien fiir gute Verfahrenspra-
xis aufgenommen werden.

Probenahmehdufigkeit bei Schlachtkérpern, Hack-
fleisch/Faschiertem, Fleischzubereitungen, Separato-
renfleisch und frischem Gefliigelfleisch

Die Lebensmittelunternehmer von Schlachthofen oder Betrieben, die Hack-
fleisch/Faschiertes, Fleischzubereitungen, Separatorenfleisch oder frisches Ge-
fliigelfleisch herstellen, entnehmen mindestens einmal wochentlich Proben zur
mikrobiologischen Untersuchung. Der Probenahmetag ist wochentlich zu &n-
dern, damit sichergestellt ist, dass jeder Wochentag abgedeckt ist.

Was die Probenahme bei Hackfleisch/Faschiertem und Fleischzubereitungen
zur Untersuchung auf E. coli und der aeroben mesophilen Keimzahl sowie die
Probenahme an Schlachtkdrpern zur Untersuchung auf Enterobacteriaceae und
der aeroben mesophilen Keimzahl anbelangt, kann die Haufigkeit auf eine 14-
tagige Untersuchung verringert werden, sofern in sechs aufeinanderfolgenden
Wochen befriedigende Ergebnisse erzielt wurden.
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Bei der Beprobung von Hackfleisch/Faschiertem, Fleischzubereitungen,
Schlachtkorpern und frischem Gefliigelfleisch zur Untersuchung auf Salmo-
nella kann die Probenahmehdufigkeit auf eine 14-tidgige Untersuchung ver-
ringert werden, wenn in 30 aufeinanderfolgenden Wochen befriedigende Er-
gebnisse erzielt wurden. Die Probenahmehéufigkeit bei Untersuchungen auf
Salmonella kann auch verringert werden, wenn ein nationales oder regionales
Salmonellen-Kontrollprogramm besteht, das Untersuchungen umfasst, die die
in diesem Absatz genannte Probenahme ersetzen. Die Probenahmehaufigkeit
kann noch weiter verringert werden, wenn in dem nationalen oder regionalen
Salmonellen-Kontrollprogramm gezeigt wird, dass die Salmonellenpriavalenz
bei den von dem Schlachthof gekauften Tieren gering ist.

Kleine Schlachthéfe und Betriebe, die Hackfleisch/Faschiertes, Fleischzube-
reitungen und frisches Gefliigelfleisch in kleinen Mengen herstellen, kénnen
jedoch von diesen Probenahmehéufigkeiten ausgenommen werden, sofern dies
auf der Grundlage einer Risikoanalyse begriindet und von der zustindigen
Behorde genehmigt wird.*



