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RAT

RICHTLINIE DES RATES
vom 14. Dezember 1988

zur Festlegung der fiir die Herstellung und den Handelsverkehr geltenden Anforderungen an
Hackfleisch, Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g und Fleischzubereitungen sowie zur
Anderung der Richtlinien 64/433/EWG, 71/118/EWG und 72/462/EWG

(88/657/EWG)

DER RAT DER EUROPAISCHEN GEMEINSCHAFTEN —

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

auf Vorschlag der Kommission (1),
nach Stellungnahme des Europiischen Parlaments (2),

nach Stellungnahme des Wirtschafts- und Sozialausschus-
ses (%),

" in Erwagung nachstehender Griinde:

Es sind Vorschriften fir die Herstellung, Verpackung,
Lagerung und fiir die Beférderung von Hackfleisch und
Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g sowie Fleischzube-
reitungen festzulegen. Ferner ist es zweckmifig, die Gesund-
heitsanforderungen festzulegen, denen dieses Fleisch entspre-
chen mufi. '

Mit der Richtlinie 64/433/EWG (*), zuletzt geindert durch
die Richtlinie 88/288/EWG (), und der Richtlinie 71/
118/EWG (¢), zuletzt geindert durch die Verordnung
(EWG) Nr. 3805/87 (7), sind die Gesundheitsvorschriften
fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit fri-
schem Fleisch und den Handelsverkehr mit frischem Geflii-
gelfleisch harmonisiert worden.

Mit der Richtlinie 77/99/EWG (8), zuletzt geindert durch
die Verordnung (EWG) Nr. 3805/87, sind die Gesundheits-

(1) ABL Nr. C 18 vom 23. 1. 1988, S. 8.

(2) ABL Nr. C 290 vom 14. 11. 1988, S. 49.
(3) ABL Nr. C 134 vom 24. 5. 1988, S. 8.

() ABL Nr. 121 vom 29. 7. 1964, S. 2012/64.
(°) ABL Nr. L 124 vom 18. 5. 1988, S. 28.

(¢} ABL Nr. L 55 vom 8. 3. 1971, S. 23.

(7) ABL Nr. L 357 vom 19. 12, 1987, S. 1.

(%) ABL Nr. L 26 vom 31. 1. 1977, S. 85.

vorschriften fiir den innergemeinschaftlichen Handel mit
Fleischerzeugnissen harmonisiert worden.

Die Bestimmungen fiir das als Ausgangsstoff zu verwendende
Fleisch und fiir die Zulassung von Betrieben sind auf der
Grundlage der geltenden Richtlinien festzulegen. Uberdies
konnen bestimmte Vorschriften der Richtlinie 64/433/
EWG betreffend den innergemeinschaftlichen Handelsver-
kehr auf den Handel mit Hackfleisch und Fleisch in Stiicken
von weniger als 100 g sowie Fleischzubereitungen angewen-
det werden.

Das reibungslose Funktionieren des Gemeinsamen Marktes
und vor allem der jeweiligen gemeinsamen Marktorganisa-
tion wird so lange nicht die gewiinschte Wirkung hervorru-
fen, als der innergemeinschaftliche Handel durch unter-
schiedliche gesundheitspolitische Vorschriften der Mitglied-
staaten fiir Hackfleisch, Fleisch in Stiicken von weniger als
100 g und Fleischzubereitungen beeintrichtigt wird.

Die besondere Empfindlichkeit dieser Erzeugnisse hat die
Mitgliedstaaten veranlaflt, innerstaatliche Regelungen be-
treffend die Zusammensetzung dieser Erzeugnisse sowie
Herstellungsnormen fiir diese Erzeugnisse zu erlassen; das
Bestehen dieser unterschiedlichen nationalen Regelungen fiir
die Gesamtheit der Erzeugung der Mitgliedstaaten wiirde die
Aufrechterhaltung der Grenzkontrollen zur Folge haben.

Zur Beseitigung dieser Unterschiede sind die Vorschriften
der Mitgliedstaaten iiber die Herstellung dieser Erzeugnisse
einander anzugleichen.

Im Rahmen der Verwirklichung des Binnenmarkts muf§
bereits zum derzeitigen Zeitpunkt der Grundsatz einer
Erstreckung der harmonisierten Regelung auf die gesamte
Gemeinschaftserzeugung vorgesehen werden. Diese Erstrek-
kung ist jedoch abhingig von den fiir Fleisch zu erstellenden
Regeln gemif$ Artikel 5 der Richtlinie 88/409/EWG des
Rates vom 15. Juni 1988 mit Hygienevorschriften fiir Fleisch
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und zur Festlegung der gemif der Richtlinie 85/73/EWG
fiir die Untersuchung dieses Fleisches zu erhebenden Gebiih-
ren (1).

Zur Harmonisierung der Vorschriften fiir die Einfuhr von
Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g ist die Richtlinie
72/462/EWG (2), zuletzt geindert durch die Richtlinie
88/289/EWG (3), zu dndern, die die Einfuhr von frischem
Fleisch regelt, um sie fiir bestimmte besondere Bedingungen
anwendbar zu machen.

Zur Gewibhrleistung einer ordnungsgemiflen Unterrichtung
des Verbrauchers ist eine Abweichung erforderlich von den
Vorschriften 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 Endverbraucher bestimmten Lebensmitteln sowie die
Werbung hierfir (*), zuletzt geindert durch die Richtlinie
86/197/EWG (5).

Es ist festgestellt worden, daR alle Mitgliedstaaten iiber eine
innerstaatliche Regelung der Zusammensetzung der dieser
Richtlinie unterfallenden Erzeugnisse verfiigen, die die bei
der Herstellung dieser Erzeugnisse zugelassenen Zusatzstoffe
begrenzt. Das Bestehen unterschiedlicher Normen fiir diesen
-Bereich kann den Erfordernissen des Binnenmarkts entge-
genstehen. Es ist daher angebracht, Grenzwerte fiir diese
Normen festzulegen; der Erlafl gemeinsamer Regeln iiber die
Zusatzstoffe, die fiir die betreffenden Erzeugnisse zugelassen
sind, sollte einer im Gemeinschaftsrahmen zu fassenden
Beschluf$fassung vorbehalten bleiben.

Es empfiehlt sich, die Kommission zu beauftragen, bestimm-
te Durchfithrungsmaffnahmen zu dieser Richtlinie zu treffen.
Zu diesem Zweck sind Verfahren fiir eine enge und effiziente
Zusammenarbeit zwischen der Kommission und den Mit-
gliedstaaten im Rahmen des Stindigen Veterinirausschusses
vorzusehen —

HAT FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSEN:

Artikel 1

Diese Richtlinie legt die Anforderungen fest, die fir Hack-
fleisch, Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g und fiir
Fleischzubereitungen bei der Herstellung und beim innerge-
meinschaftlichen Handelsverkehr einzuhalten sind, soweit
diese zum direkten menschlichen Verzehr oder fiir die
Industrie bestimmt sind.

Artikel 2

Fiir die Zwecke der vorliegenden Richtlinie

1. finden, soweit erforderlich, die Begriffsbestimmungen in
Artikel 2 der Richtlinie 64/433/EWG, in Artikel 2 der
Richtlinie 72/462/EWG und in den Artikeln 1 und 2 der

~ Richtlinie 71/118/EWG Anwendung;

(*) ABL Nr. L 194 vom 22.7. 1988, S. 28.
(2) ABL Nr. L 302 vom 31.12. 1972, S. 28.
(%) ABL. Nr. L 124 vom 18. 5. 1988, S. 31.
(*) ABL Nr. L 33 vom 8. 2. 1979, S. 1.

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

2. gelten folgende Begriffsbestimmungen:

a) Hackfleisch: Zubereitungen aus zerkleinertem fri-
schem Fleisch im Sinne der Richtlinie 64/433/EWG.
In der Kolloidmiihle gemahlenes Fleisch gilt ebenfalls
als Hackfleisch;

b) Fleisch in Stiicken .von weniger als 100 g: frisches
Fleisch im Sinne der Richtlinie 64/433/EWG, dasin
Stiicke von weniger als 100 g zerteilt ist;

c) Fleischzubereitung: eine Zubereitung, die vollstin-
dig oder teilweise aus frischem Fleisch, Hackfleisch
oder Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g
hergestellt wird, das

— entweder einer anderen als der in Artikel 2
Buchstaben a) und d) der Richtlinie 77/99/EWG
festgelegten Behandlung unterzogen wurde

— oder durch Zugabe von Lebensmitteln, Wiirz-
stoffen oder Zusatzstoffen zubereitet wurde

— oder mehreren der vorstehenden Behandlungen
unterzogen wurde.

Die Zubereitung muf§ so beschaffen sein, daf§ die
Zellstruktur des Fleisches nicht beeintrichtigt ist und
sich keine Knochensplitter in dem Enderzeugnis
befinden.

Hackfleisch oder Fleisch in Stiicken von weniger als
100 g, das lediglich einer Kiltebehandlung unterzo-
gen worden ist, gilt jedoch nicht als Fleischzuberei-
tung;

d) Wiirzstoffe: Kochsalz, Senf, Gewiirze und Gewiirz-
extrakte, Kﬁchcnkréutcr' und ihre Extrakte;

e) Lebensmittel: jedes Erzeugnis tierischen oder pflanz-
lichen Ursprungs, das anerkanntermaflen als fiir den
menschlichen Verzehr geeignet ist;

f) Herstellungsbetrieb: Zerlegungsbetrieb oder Betrieb
zur Herstellung von Hackfleisch und Fleisch in
Stiicken von weniger als 100 g, die den Anforderun-
gen des Anhangs I Kapitel I dieser Richtlinie entspre-
chen, sowie jeder Fleischzubereitungsbetrieb, der
den Anforderungen des Anhangs A Kapitel I der
Richtlinie 77/99/EWG entspricht;

g) eigenstindige Produktionseinheit: Herstellungsbe-
trieb, der sich weder in den Raumlichkeiten eines
gemif$ den Richtlinien 64/433/EWG oder 77/
99/EWG zugelassenen Betriebs befindet noch in
einem riumlichen Zusammenhang mit diesem steht
und der den Anforderungen des Anhangs I Kapitel I
der vorliegenden Richtlinie entspricht.

3. Erzeugnisse, die einer dér in Artikel 2 Buchstabe d) der
Richtlinie 77/99/EWG vorgesehenen Behandlungen
unterzogen wurden und nicht mehr die Merkmale von
frischem Fleisch aufweisen, gelten nicht als Hackfleisch
oder Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g oder als
Fleischzubereitung im Sinne der vorliegenden Richtlinie,
sondern als Fleischerzeugnis.

Artikel 3

(1) . Jeder Mitgliedstaat sorgt dafiir, da aus seinem Gebiet
in das Gebiet eines anderen Mitgliedstaats nur Fleisch und



31.12. 88

Amtsblatt der Europiischen Gemeinschaften

Nr. L 382/5

Fleischzubereitungen im Sinne des Artikels 2 Nummer 2
vesandt werden, die folgenden Bedingungen entsprechen:

a)

<)

Sie miissen aus frischem Fleisch hergestellt worden sein,
das entweder

i) der Richtlinie 64/433/EWG oder der Richtlinie
71/118/EWG entspricht, oder

ii) der Richtlinie 72/462/EWG entspricht und entwe-
der unmittelbar oder iiber einen anderen Mitglied-
staat aus einem Drittland eingefiihrt wurde. Handelt
es sich um frisches Schweinefleisch, so muf§ es einer
Untersuchung auf Trichinen gemifl Artikel 2 der
Richtlinie 77/96/EWG (!). unterzogen worden
sein.

Sie miissen in einem Betrieb hergestellt worden sein

i) derden Anforderungen des AnhangsIKapitel I dieser
Richtlinie entspricht, unabhingig davon, ob es sich
um eine eigenstindige Produktionseinheit oder um
eine in rdumlichem Zusammenhang mit einem
gemifl den Richlinien 64/433/EWG oder 77/99/
EWG zugelassenen Betrieb stehende Betriebséinheit
handelt,

ii) der zugelassen ist und der in dem Verzeichnis bzw.
den Verzeichnissen gemaf§ Artikel 7 Absatz 1 aufge-
fithrt ist.

Sie miissen entsprechend den Bestimmungen des
Anhangs I Kapitel II, IIl und IV hergestellt, verpackt und
gelagert worden sein.

Sie miissen entsprechend den Bestimmungen des
Anhangs I Kapitel V und VI kontrolliert worden sein.

Sie miissen gemdfl den Bestimmungen des Anhangs I
Kapitel VII mit einem Stempel gekennzeichnet sein.

Sie miissen gemifl den Bestimmungen des Anhangs I
Kapitel VIII beférdert werden.

Sie miissen wihrend des Versands in das Bestimmungs-
land von einer GenufStauglichkeitsbescheinigung beglei-
tet sein, die den Anforderungen des Anhangs I Kapitel
XII der Richtlinie 64/433/EWG geniigt und in der
zusitzlich folgendes bescheinigt wird:

»Der unterzeichnete amtliche Tierarzt bescheinigt hier-

~ mit, daf} das/die oben bezeichnete Hackfleisch, Fleisch

in Stiicken von weniger als 100 g, Fleichzubereitung (a)
hergestellt ist unter den Herstellungs- und Uberwa-
chungsbedingungen gemaf$ der Richtlinie 88/657/EWG
zur Festlegung der fiir die Herstellung und den Handels-
verkehr geltenden Anforderungen an Hackfleisch,

- Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g und Fleischzu-

bereitungen sowie zur Anderung der Richtlinien 64/
433/EWG, 71/118/EWG und 72/462/EWG.

(a) Nichtzutreffendes streichen.“

Die Bezeichnung ,mageres Hackfleisch® oder ,Hack-
fleisch®, gegebenenfalls in Verbindung mit der Bezeich-
nung der Tierart, von der das Fleisch stammt, mufl
denjenigen fiir den Endverbraucher bestimniten Erzeug-

(1) ABL Nr. L 26 vom 31.1.1977,8S. 67.

(2)

nissen vorbehalten bleiben, die — zusitzlich zu den
allgemeinen Bedingungen in Anhang I Kapitel IIl — den
Anforderungen des Anhangs II Abschnitt I geniigen.

Die Mitgliedstaaten sorgen dafiir, dafl Hackfleisch,

Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g, das fiir den
innergemeinschaftlichen Handel bestimmt ist, sowie fiir den
innergemeinschaftlichen Handel bestimmte Fleischzuberei-
tungen, soweit diese solches Fleisch enthalten, zusitzlich zu
den allgemeinen Bedingungen in Absatz 1 folgenden Anfor-
derungen entsprechen:

a)

b)

Sie miissen — unbeschadet des Artikels 4’—-- aus frischem
Fleisch von Schlachttieren hergestellt worden sein, und

' zwar:

i) bei gefrorenem oder tiefgekiihitem entbeintem
Fleisch innerhalb von héchstens 18 Monaten bei
Rindfleisch, 12 Monaten bei Schaffleisch und von 6
Monaten bei Schweinefleisch nach dem Einfrieren
bzw. Tiefkithlen in einem gemif Artikel 9 der
Richtlinie 64/433/EWG zugelassenen Kiihlhaus;

ii) bei sonstigem frischem Fleisch innerhalb von héch-
stens 6 Tagen nach Schlachtung der Tiere, von denen
das Fleisch stammt; die Einhaltung dieser Anforde-
rung wird durch ein von der zustindigen Behorde
vorzuschreibendes Identifizierungsverfahren ge-
wihrleistet.

Sie miissen binnen hochstens einer Stunde nach Portio-
nierung und Umhiillung kiltebehandelt worden sein, es
sei denn, es gelangen Verfahren zum Einsatz, die eine
Absenkung der Innentemperatur des Fleisches wihrend
der Zubereitung erfordern.

Fleisch und Fleichzubereitungen, die vermarktet werden
sollen, und zwar :

— in gekiihlter Form in Endverbraucherpackungen,
miissen ausschliefSlich aus Fleisch im Sinne von
Buchstabe a) Ziffer ii) hergestellt sein und miissen
spatestens nach einer Stunde eine Kerntemperatur
von weniger als + 2 °C erreicht haben;

— in tiefgekiihlter Form in Endverbraucherpackungen
miissen aus Fleisch im Sinne von Buchstabe a) Ziffer
ii) hergestellt sein, oder — unbeschadet des in Artikel
6 Absatz 1 Unterabsatz 1 enthaltenen Verbots — aus
Fleisch im Sinne von Buchstabe a) Ziffer i), und
miissen spitestens nach vier Stunden eine Kerntem-
peratur von weniger als — 18 °C erreicht haben;

— in gefrorener Form, diirfen aus Fleisch im Sinne von
Buchstabe a) Ziffer i) oder ii) hergestellt sein und
miissen spatestens nach zwélf Stunden eine Kerntem-
peratur von weniger als —12°C erreicht haben.
Dieses Fleisch darf als Umhiillung keine fiir den
Endverbraucher bestimmte Verpackung erhalten.

Sie diirfen nicht mit ionisierenden oder ultravioletten
Strahlen behandelt worden sein.

Bei Fleichzubereitungen darf der Anteil der Gewiirze im
Endprodukt nicht mehr als 3 v. H. betragen, wenn die
Gewiirze in getrocknetem Zustand beigemischt werden,
und nicht mehr als 10 v. H., wenn die Gewtirze in einem
anderen Zustand beigemischt werden.
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Artikel 4

‘Die Mitgliedstaaten sorgen dafiir, da — unbeschadet des
Artikels 6 — von ihrem Gebiet in das Gebiet eines anderen
Mitgliedstaats folgende Fleischsorten nicht versandt wer-
den:

a) Hackfleisch von Einhufern oder Fleisch von Einhufern
in Stiicken von weniger als 100 g;

b) F}eisch, das Schlachtabfille enthilt;

c) Hackfleisch, Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g
oder Fleischzubereitungen, die aus oder unter Verwen-
dung von Separatorenfleisch hergestellt worden sind;

d) Gefliigelhackfleisch.

Artikel §

(1)  Die Bestimmungslinder kénnen unter Beachtung der
allgemeinen Bestimmungen des Vertrages einem oder meh-
reren Versandlindern allgemeine oder auf bestimmte Fille
begrenzte Genehmigungen erteilen, wonach folgende
Erzeugnisse in ihr Gebiet eingefithrt werden diirfen:

i) Fleisch oder Zubereitungen im Sinne von Artikel 2
Nummer 2, die nicht den Normen von Artikel 3 Absatz 1
Buchstabe h) und Absatz 2 Buchstabe a) Ziffer i) und
Buchstabe c) oder den Normen des Anhangs I Kapitel VI
entsprechen,

ii) Fleisch oder Zubereitungen im Sinne von Artikel 4.

Der Versand dieses Fleisches oder dieser Zubereitungen darf
nur gemif$ Artikel 3 erfolgen.

(2)  Erteilt ein Bestimmungsland eine Genehmigung nach
Absatz 1, so hat es die Kommission und die anderen
Mitgliedstaaten im Rahmen des Stindigen Veteriniraus-
schusses hiervon zu unterrichten.

(3) Die Versandlinder treffen die erforderlichen Maf-
nahmen, damit auf der Genuftauglichkeitsbescheinigung
gemiR ‘Artikel 3 Absatz 1 Buchstabe g) angegeben wird, daf
von den Méglichkeiten nach Absatz 1 des vorliegenden
Artikels Gebrauch gemacht wurde.

Artikel 6

(1) .Die Mitgliedstaaten, die die Verwendung von Fleisch
im Sinne von Artikel 3 Absatz 1 Buchstabe a) Ziffer i) bei der
Herstellung von tiefgekiihlten Fleischzubereitungen in End-
verbraucherpackungen und die Beforderung von Hack-
fleisch, von Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g oder von
Fleischzubereitungen, die nicht gefroren oder tiefgekiihlt
sind, in ihrem Gebiet untersagen, kénnen die Verbringung
von solchem Fleisch bzw. solchen Fleischzubereitungen aus
anderen Mitgliedstaaten in ihr Gebiet untersagen oder
beschrinken.

Der Mitgliedstaat, der diese Méglichkeit in Anspruch zu
nehmen wiinscht, unterrichtet zuvor die Kommission und die
Mitgliedstaaten im Rahmen des Stindigen Veteriniraus-
schusses.

(2) Die Mitgliedstaaten, die in ihrem Gebiet die Herstel-
lung oder die Vermarktung erlauben von

— Hackfleisch mit Wiirzstoffen, das aus Nebenprodukten
der Schlachtung hergestellt worden ist, oder Fleischzube-
reitungen, die aus Nebenprodukten der Schlachtung
hergestellt worden sind,

— Hackfleisch, das hergestellt worden ist aus oder unter
Verwendung von frischem Fleisch von Einhufern, die als
Haustiere gehalten werden, oder aus oder unter Verwen-
dung von frischem Gefliigelfleisch, das fiir die Verarbei-
tungsindustrie bestimmt ist,

diirfen das Verbringen von Hackfleisch, das in einem
anderen Mitgliedstaat unter dhnlichen Bedingungen herge-
stellt wurde, bzw. von ebensolchen Fleischzubereitungen in
ihr Gebiet nicht untersagen oder beschrinken.

Beim Handel mit dem in Unterabsatz 1 genannten Hack-
fleisch und den dort genannten Fleischzubereitungen sind die
Bedingungen dieser Richtlinie einzuhalten.

Der Versand dieses Hackfleisches und dieser Fleischzuberei-
tungen darf nur gemif$ Artikel 3 Absatz 2 erfolgen; handelt es
sich um Fleisch mit Beimengung von frischem Gefliigel-
fleisch, so mufd dieses den Erfordernissen der Richtlinie
71/118/EWG entsprechen.

Artikel 6 Absitze 2 und ‘3 der Richtlinie 64/433/EWG
findet im Rahmen des vorliegenden Artikels entsprechende
Anwendung.

(3) Der Rat befindet auf Vorschlag der Kommission vor
dem 31. Dezember 1991 dariiber, unter welchen Bedingun-
gen die Auflagen dieser Richtlinie, insbesondere unter
Beriicksichtigung der nach Artikel 13 Absatz 2 zu fassenden
Beschliisse, auf die in den vorstehenden Absitzen genannten
Erzeugnisse ausgedehnt werden konnen.

Artikel 7

(1)  Jeder Mitgliedstaat stellt ein Verzeichnis der Betriebe
auf, die Fleisch im Sinne von Artikel 2 Nummer 2 Buchstaben
a), b) und c) herstellen. Er tibermittelt dieses Verzeichnis den
iibrigen Mitgliedstaaten und der Kommission; er gibt an, ob
es sich um Herstellungsbetriecbe oder um eigenstindige
Produktionseinheiten handelt.

Er erteilt jedem Betrieb eine Kontrollnummer, bei der es sich
im erstgenannten Fall um die Kontrollnummer des zugelas-
senen Betriebs handelt, wobei darauf hingewiesen wird, daf§
er zur Herstellung von Fleisch und Fleischerzeugnissen im
Sinne von Artikel 2 zugelassen ist.

Die so zugelassenen Betriecbe werden in eine besondere
Rubrik des Verzeichnisses der Betriebe nach Artikel 8 der
Richtlinie 64/433/EWG oder des Verzeichnisses nach Arti-
kel 6 der Richtlinie 77/99/EWG, bzw. im Fall von eigen-
standigen Produktionseinheiten in ein gesondertes Verzeich-
nis, das nach den gleichen Kriterien erstellt wurde, aufge-
nommen.

(2) Ein Mitgliedstaat fithrt einen Herstellungsbetrieb
oder eine eigenstindige Produktionseinheit in einem der in
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Absatz 1 genannten Verzeichnisse nur dann auf, wenn er sich
vergewissert hat, daf§ dieser Betrieb den Anforderungen
dieser Richtlinie entspricht. Der Mitgliedstaat entzieht diese
Kennzeichnung, wenn die Voraussetzungen hierfiir nicht
mehr vorliegen. '

(3)° Der betreffende Mitgliedstaat beriicksichtigt die
Ergebnisse einer etwaigen Kontrolle gemif Artikel 9 der
Richtlinie 64/433/EWG. Die iibrigen Mitgliedstaaten und
die Kommission werden iiber den Entzug der Kennzeichnung
gemifl Absatz 1 unterrichtet.

Artikel 8

(1)  Die Mitgliedstaaten sorgen dafiir, daff die Herstel-
lungsbetriebe und die eigenstindigen Produktionseinheiten
hinsichtlich der Einhaltung der Hygienevorschriften fiir die
Herstellung amtlich kontrolliert werden.

Wird bei Kontrollen nach Unterabsatz 1 und nach Absatz 2
ein Verstof gegen die Hygienevorschriften festgestellt, so
trifft der amtliche Tierarzt die erforderlichen MafSnah-
men.

(2) Die Mitgliedstaaten sorgen dafiir, daff Fleisch in
Stiicken von weniger als 100 g, Hackfleisch und Fleischzu-
" bereitungen unter Aufsicht, Kontrolle und Verantwortung
des amtlichen Tierarztes einer von den Bearbeitungsbetrie-
ben vorzunehmenden mikrobiologischen Kontrolle unterzo-
gen werden, damit gewahrleistet ist, daf8 dieses Fleisch den
Anforderungen dieser Richtlinie entspricht.

(3) DieMitgliedstaaten sorgen ferner dafiir, dafd regelma-
Bige mikrobiologische Untersuchungen auf aerobe mesophi-
le Keime, Salmonellen, Staphylokokken, Kolibakterien und
sulfitreduzierende Anaerobier unter den in Anhang I Kapitel
VI festgelegten Bedingungen durchgefiihrt werden.

(4) Die Mitgliedstaaten sorgen dafiir, daff die in Anhang
II Abschnitt II dieser Richtlinie vorgesehenen Normen und
Bewertungsmethoden auf ihre gesamte Erzeugung von
Fleisch und Fleischzubereitungen im Sinne von Artikel 2
Nummer 2 angewendet werden; ausgenommen sind jedoch
Fleisch und Fleischzubereitungen, die auf Verlangen des
Kiufers unmittelbar bzw. in Betrieben hergestellt werden,
die sie direkt an den Verbraucher verkaufen, ohne daf eine
Beférderung oder eine Vorverpackung erfolgt.

Esist den Mitgliedstaaten jedoch gestattet, diese Anwendung
bis zur Durchfithrung der in Artikel 13 vorgesehenen
Beschliisse zuriickzustellen. Sie unterrichten davon die Kom-
mission und die iibrigen Mitgliedstaaten im Stindigen Vete-
rindrausschufi.

Die Mitgliedstaaten, die von der in Unterabsatz 2 vorgese-
henen Méglichkeit keinen Gebrauch machen, konnen das
Verbringen von Fleisch und Fleischzubereitungen im Sinne
von Artikel 2 Nummer 2 in ihr Gebiet davon abhingig
machen, dafl diese nachweislich aus Betrjeben stammen, die
den in Anhang II vorgesehenen Normen entsprechen.

(5) Die mikrobiologischen Untersuchungen sind nach
Verfahren durchzufithren, die wissenschaftlich anerkannt

und praktisch erprobt sind, insbesondere solchen, die in
Gemeinschaftsrichtlinien oder in sonstigen internationalen
Normen niedergelegt sind. :

Die Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchungen sind
nach den in Anhang II festgelegten Bewertungsnormen
auszuwerten.

Bei Streitfillen im Handelsverkehr erkennen die Mitglied-
staaten die ISO-Analysemethoden als Referenzmethoden
an.

(6)  Fir die Kontrolle der Herstellungsbetriebe wird von
der Kommission nach Stellungnahme des Stindigen Veteri-
nirausschusses ein allgemeiner Hygienekodex ausgearbeitet,
in dem die allgemeinen hygienischen Bedingungen fiir die
Herstellungsbetriebe und die eigenstindigen Produktionsein-
heiten, insbesondere die Bedingungen fiir die Instandhaltung
der Riumlichkeiten, festgelegt werden. Die Kommission
sorgt fir die Veroffentlichung dieses Kodex.

(7)  Besteht begriindeter Verdacht, daff den Anforderun-
gen dieser Richtlinie nicht gentigt wird, so fithrt der amtliche
Tierarzt die erforderlichen Kontrollen durch; falls sich der
Verdacht bestitigt, ergreift er die entsprechenden MafSnah-
men, zu denen insbesondere die Empfehlung an die zustin-
digen Behoérden gehért, die Zulassung voriibergehend zu
entziehen. ’

Artikel 9

Die Inspektion und Uberwachung der in Artikel 7 genannten
Betriebe fiir die Zwecke dieser Richtlinie wird gemif§ Ar-
tikel 8 Absatz 2 der Richtlinie 64/433/EWG, Artikel 6
Absatz 2 der Richtlinie 77/99/EWG und Artikel 2 der
Richtlinie 88/409/EWG durchgefiihrt.

Artikel 10

(1)  Auf Streitigkeiten im Zusammenhang mit der Einhal-
tung der in dieser Richtlinie vorgesehenen Bedingungen in
einem zugelassenen Betrieb findet Artikel 8 Absatz 3 der
Richtlinie 64/433/EWG entsprechende Anwendung.

(2)  Fir die Kontrollen an Ort und Stelle zur einheitlichen

Anwendung dieser Richtlinie in den in Artikel 7 genannten
Betrieben findet Artikel 9 der Richtlinie 64/433/EWG
entsprechende Anwendung.

(3) Die Artikel 10 und 11 der Richtlinie 64/433/EWG
finden auch auf den Handel mit Fleisch gemif§ Artikel 2

Nummer 2 der vorliegenden Richtlinie entsprechende
Anwendung.

Artikel 11

(1) Die Richtlinie 64/433/EWG wird wie folgt gedn-

. dert:

a) Artikel 5 Buchstabe b) erhilt folgende Fassung:

»b) Separatorenfleisch®.
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b) In Artikel 5 wird der Buchstabe 1) gestrichen.

c) Artikel 6 Absatz 1 Ziffer iii) erhilt folgende Fassung:

wiii) frisches Fleisch im Sinne von Artikel 5 Buchstaben b)
und i) bis k)*.

(2)  Die Richtlinie 71/118/EWG wird wie folgt gein-
dert:

a) In Artikel 3 Absatz 3 wird folgender Unterabsatz ange-
fiigt:
»Gemahlenes oder auf dhnliche Weise zerkleinertes fri-
sches Geflugelfleisch ist vom innergemeinschaftlichen
Handelsverkehr ausgeschlossen.“

b) Artikel 15a wird aufgehoben.

(3) Artikel 18 Absatz 2 der Richtlinie 72/462/EWG
erhilt folgende Fassung:

.(2)  Abweichend von Artikel 20 Buchstaben j) und k)

konnen die Mitgliedstaaten die Einfuhr von Fleisch in
Stiicken von weniger als 100 g im Sinne von Artikel 2
Nummer 2 Buchstabe b) der Richtlinie 88/657/EWG (1)
sowie die Einfuhr von Kaumuskeln und Hirn in ihr Gebiet
zulassen, sofern sie den Bedingungen des Artikels 17
Absatz 2 und des Absatzes 1 Buchstabe b) Ziffern iii), iv)
und v) des vorliegenden Artikels entsprechen und im Falle
von Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g, soweit es
den Bedingungen der Richtlinie 88/657/EWG ent-
spricht.

() ABL Nr. L 382 vom 31. 12. 1988, S. 3.«

Artikel 12

Der Handel mit Fleisch und Fleischzubereitungen im Sinne
von Artikel 2 Nummer 2 unterliegt den viehseuchenrecht-
lichen Vorschriften fiir den Handel mit frischem Fleisch im
Sinne der Richtlinie 72/461/EWG.

Artikel 13

(1) Die Mitgliedstaaten sorgen dafiir, daf spitestens zu
dem fiir die Durchfiihrung der Beschliisse gemif§ Artikel 5
Absatz 1 der Richtlinie 88/409/EWG festzulegenden Datum
alles Fleisch und alle Fleischzubereitungen im Sinne von
Artikel 2 Nummer 2, die in ihrem Gebiet hergestellt werden
und dort vermarktet werden sollen — vorbehaltlich des
Unterabsatzes 2 des vorliegenden Absatzes — den Anforde-
rungen der vorliegenden Richtlinie entsprechen, es sei denn,
dafl der Rat 1. Januar 1992 im Zusammenhang mit dem
Beschluff gemaf8 Absatz 2 Ausnahmeregelungen — insbeson-
dere von Artikel 3 Absatz 2 Buchstabe ¢) — beschlieft..

Von Unterabsatz 1 nicht betroffen sind Fleisch und Fleisch-
zubereitungen gemif Artikel 4 sowie Fleisch und Fleischzu-
bereitungen, die auf Verlangen des Kaufers sofort zubereitet
werden bzw. in Betrieben hergestellt werden, die sie direkt an
den Verbraucher verkaufen, ohne dafl eine Beférderung oder
Vorverpackung erfolgt. -

(2)  Der Rat legt auf Vorschlag der Kommission vor dem
1. Januar 1992 die Minimalregeln fest, die von einem Betrieb
einzuhalten sind, der seine Erzeugung auf den értlichen
Marke beschrinken will; er iiberpriift dabei auch Arti-
kel 6.

Artikel 14

Die Anhinge dieser Richtlinie kénnen, insbesondere hin-
sichtlich ihrer Anpassung an die technische Entwicklung,
vom Rat auf Vorschlag der Kommission mit qualifizierter
Mebhrheit geindert werden.

Der Rat nimmt vor dem 1. Januar 1991 eine Uberpriifung
der Angaben betreffend die mikrobiologischen Normen des
Anhangs II Abschnitt II vor; dabei geht er von einem Bericht
der Kommission aus, der sich auf wissenschaftliche Schluf-
folgerungen stiitzt und in dem gegebenenfalls Vorschlige
enthalten sind, iber die-der Rat nach dem in Absatz 1
genannten Verfahren beschlie8t.

Artikel 15

Bis zur im Rahmen der Gemeinschaftsvorschriften tber
Zusatzstoffe erfolgenden Erstellung des Verzeichnisses der
Lebensmittel, denen die zur Verwendung zugelassenen
Zusatzstoffe hinzugefiigt werden diirfen, und bis zur Fest-
legung 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 Vereinbarungen tber die
Beschrankung der Verwendung von Zusatzstoffen in den
unter diese Richtlinie fallenden Erzeugnissen, sofern sie mit
den allgemeinen Bestimmungen des Vertrages vereinbar sind
und soweit sie unterschiedslos auf die einheimische Produk-
tion sowie auf den Handelsverkehr angewendet werden.

Artikel 16
Die Mitgliedstaaten setzen die erforderlichen Rechts- und
Verwaltungsvorschriften in Kraft, um dieser Richtlinie spa-

testens am 1. Januar 1992 nachzukommen. Sie setzen die
Kommissionen hiervon unverziiglich in Kenntnis.

Artikel 17
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 I

KAPITEL 1

BESONDERE BEDINGUNGEN FUR DIE ZULASSUNG VON BETRIEBEN, DIE FLEISCH IM SINNE VON

1.

ARTIKEL 2 NUMMER 2 HERSTELLEN

Unabhiingig von den in Anhang I Nummern 1 bis 12 und 14, 15 und 16 der Richtlinie 64/433/EWG und in
Anhang A Kapitel I der Richtlinie 77/99/EWG festgelegten allgemeinen Anforderungen miissen die

Herstellungsbetriebe oder eigenstindige Produktionseinheiten im Sinne von Artikel 2 Nummer 2 der

vorliegenden Richtlinie mindestens iiber folgendes verfiigen:

a) einen vom Zerlegungsraum abgetrennten Raum fiir die Zerkleinerung, die Umhiillung und die
Hinzufiigung anderer Lebensmittel, der mit einem Registrierthermometer oder einem Registrierfern-
thermometer ausgestattet sein muf3.

‘Die zustindige Behorde kann jedoch die Zerkleinerung des Fleisches im Zerlegungsbetrieb zulassen,
sofern die Zerlegung in einem abgetrennten Bereich erfolgt, wobei die Hinzufiigung von Wiirzstoffen und
anderen Lebensmitteln ausgeschlossen ist;

b) einen Verpackungsraum, es sei denn, die Bedingungen gemiff Anhang I Kapitel XI Nummer 62 der
Richtlinie 64/433/EWG sind erfiillt;

c) einen Raum zur Lagerung der Wirzstoffe und anderer sauberer und gebrauchsfertiger Lebensmittel;

d) Kihlanlagen, die die Einhaltung der in der vorhegenden Richtlinie vorgesehenen Temperaturen
gewihrleisten.

Die Betriebe, die Fleischzubereitungen herstellen, miissen dariiber hinaus den einschligigen Anforderungen

.des Anhangs B Kapitel I der Richtlinie 77/99/EWG entsprechen.

Die in Anhang I Kapitel IV der Richtlinie 64/433/EWG vorgeschriebenen Hygienevorschriften fiir Personal,
Réiume und Einrichtungsgegenstinde in den Betrieben sind anwendbar,

Bei Zubereitung von Hand miissen die mit der Herstellung von Hackfleisch beschaftigten Personen ferner eine
Mund- und Nasenmaske sowie Handschuhe der Art, wie sie von Chirurgen gebraucht werden, tragen.

KAPITEL 11

BEDINGUNGEN FUR DIE HERSTELLUNG VON FLEISCH IN STUCKEN VON WENIGER ALS

100 GRAMM

Das Fleisch wird vor der Zerlegung untersucht. Alle verunreinigten oder nicht einwandfreien Telle werden
vor der Zerlegung des Fleisches entfernt und sichergestellt.

‘Flelsch in Stiicken von weniger als 100 g darf weder aus Abfillen, die beim Zerlegen und Zerschneiden

anfallen, noch aus Innereien hergestellt werden.

Fir die Zwecke der vorliegenden Richtlinie gelten jedoch unter hygienisch zufriedenstellenden Bedingungen
gewonnene, in Scheiben zerlegte Innereien als Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g.

Wenn die Arbeitsvorginge zwischen dem Eintreffen des Fleisches in den in Kapitel | Nummer 1 Buchstabe a)
genannten Riumen und dem Zeitpunkt, zu dem das Endprodukt einem Kiihl-, Tiefkiihl- oder Gefrierver-
fahren unterzogen wird, innerhalb hochstens einer Stunde abgeschlossen werden, darf die Kerntemperatur
des Fleisches hichstens + 7 °C und die Temperatur der Herstellungsriaume hochstens + 12 °C betragen. Die
zustindige Behorde kann fiir Einzelfille, in denen die Hinzufiigung von Wiirzstoffen oder Lebensmitteln
technisch begriindet ist, einen lingeren Zeitraum zulassen, sofern die Einhaltung der Hygienevorschriften
durch diese Abweichung nicht beeintrichtigt wird. .

Wenn diese Arbeitsvorginge linger als eine Stunde oder linger als der von der zustindigen Behorde gemifl
dem vorstehenden Absatz zugelassene Zeitraum dauern, kann das Frischfleisch erst verwendet werden,
nachdem die Kerntemperatur dleses Fleisches auf hochstens +4 °C gesenkt wurde.

Unmittelbar nach der Herstellung muf§ das Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g hygienisch umhiillt und -

verpackt und bei einer Hochsttemperatur von + 2 °C fiir Kahlfleisch, von — 18 °C fiir Tiefkiihlfleisch. bzw.
von —12 °C fiir Gefrierfleisch gelagert werden.
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. KAPITEL Il
BEDINGUNGEN FUR DIE HERSTELLUNG VON HACKFLEISCH

Das Fleisch wird vor der Zerkleinerung untersucht. Alle verunreinigten oder nicht einwandfreien Teile
werden vor der Zerkleinerung des Fleisches entfernt und sichergestelit.

Hackfleisch darf nicht aus Abfall, der beim Zerlegen und Zuschneiden anfillt, hergestellt werden.

Insbesondere darf es hicht aus Fleisch hergestellt werden, das von folgenden Teilen von Rind, Schwein, Schaf
oder Ziege stammt: Kopffleisch, Beinfleisch, Stichstellen, Injektionsstellen, Diaphragma, Bauchlappen sowie
Knochenputz. Sie diirfen keinerlei Knochensplitter enthalten. .

Die unter Nummer 5 fiir Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g vorgesehenen Vorschriften gelten
entsprechend fiir die Herstellung von Hackfleisch.

Unmittelbar nach der Herstellung muf das Hackfleisch hygienisch umhiillt und verpackt und bei den in
Artikel 3 Absatz 2 Buchstabe c) vorgesehenen Temperaturen gelagert werden.

KAPITEL IV
BESONDERE VORSCHRIFTEN FUR DIE HERSTELLUNG VON FLEISCHZUBEREITUNGEN
Unabhingig von den allgemeinen Bedingungen des Kapitels I gelten je nach Produktionsart folgende

Vorschriften: .

a) Die Herstellung von Fleischzubereitungen muf unter kontrollierten Temperaturbedingungen erfolgen.
Sobald die Herstellung beendet ist, missen die Fleischzubereitungen unverziiglich auf die in Artikel 3
Absatz 2 Buchstabe c) vorgesehenen Temperaturen gebracht werden;

b) Zubereitungen aus gehacktem Fleisch gemif8 Artikel 2 Nummer 2 Buchstabe c¢) diirfen nur unter
- folgenden Bedingungen versandt werden:

— Sie miissen mit einer Gefriergeschwindigkeit von 1 cm/Stunde eingefroren worden sein;
— sie miissen in Ladeeinheiten abgepackt sein.
Diese Zubereitungen miissen. binnen héchstens sechs Monaten vermarktet werden.

¢) Andere als die unter Buchstabe b) genannten Fleischzubereitungen miissen, wenn sie fiir den
Direktverkauf an den Endverbraucher bestimmt sind, in unteilbare Handelsportionen umbhiille
werden.

d) Das erneute Einfrieren von Fleischzubereitungen ist verboten.

KAPITEL V
KONTROLLEN

Die Betriebe, in denen Fleisch im Sinne von Artikel 2 Nummer 2 hergestellt wird, unterliegen der Kontrolle
der amtlichen Stelle. Der amtliche Tierarzt muf bei der Herstellung des Fleisches oder der Fleischzuberei-
tungen im Sinne von Artikel 2 zugegen sein.

Der amtliche Tierarzt darf sich zur Durchfithrung dieser Kontrolle von ihm unterstellten Hilfskriften
unterstiitzen lassen.

Die Art und Weise dieser Unterstiitzung wird, soweit erforderlich, nach dem Verfahren des Artikels 19 der
Richtlinie 77/99/EWG geregelt.

Die Einzelheiten der fachlichen Anforderungen an die in dieser Nummer genannten Hilfskrifte sowie der von
ihnen wahrzunehmenden Titigkeiten werden vom Rat auf Vorschlag der Kommission geregelt.

Die Kontrolle des amtlichen Tierarztes umfaft folgende Aufgaben:
— Uberwachung der Einginge von frischem Fleisch, ]
— Uberwachung der Ausginge des Fleisches im Sinne von Artikel 2 Nummer 2,

— Uberwachung der Einhaltung der Hygienevorschriften fir die Rdume, Einrichtungsgegenstinde und
Arbeitsgerite,

— Entnahme aller erforderlichen Proben, insbesondere fiir die in Kapitel VI vorgesehenen mikrobiologi-
schen Untersuchungen.

31
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KAPITEL VI
MIKROBIOLOGISCHE UNTERSUCHUNGEN

13. DieHerstellung von Hackfleisch, von Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g und Fleischzubereitungen muf§
durch tigliche mikrobiologische Untersuchungen im Herstellungsbetrieb oder in einem zugelassenen
Laboratorium iiberwacht werden.

Zu diesem Zweck ist der Betriebsinhaber bzw. Betriebseigentiimer oder sein Vertreter verpflichtet, die
allgemeine Hygiene der Produktionsbedingungen in seinem Betrieb, insbesondere durch mikrobiologische
Kontrollen, regelmifig iiberwachen zu lassen.

Die Kontrollen miissen sich auf die Arbeitsgerite, Einrichtungsgegenstindé 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 zustindige Behorde analysiert in regelmaRigen Abstinden die Ergebnisse der Kontrollen gemiff dem
ersten Absatz. Je nach dem Ergebnis dieser Analysen kann sie erginzende mikrobiologische Priifungen auf
allen Produktionsstufen oder an den Erzeugnissen vornehmen. '

Das Ergebnis dieser Analysen wird in einem Bericht niedergelegﬁ, dessen Schluffolgerungen odc’r
Empfehlungen dem Betriebsinhaber zur Kenntnis gebracht werden, der dafiir Sorge trigt, daf festgestellte
Miingel im Hinblick auf die Verbesserung der Hygienebedingungen behoben werden.

14. Die fiir die Analyse entnommene Probe muf aus fiinf Einheiten von jeweils 100 g bestehen. Handelt es sich bei
der Herstellung um fiir Endverbraucher bestimmte Hackfleischportionen, so wird die Probe dem bereits
verpackten Hackfleisch entnommen. Die Proben miissen reprasentativ fiir die Tagesproduktion sein.

15. Die Proben sind — je nach der betreffenden Herstellungsart — téglich auf aerobe mesophile Keime und
Salmonellen und wéchentlich auf Staphylokokken, Kolibakterien und sulfitreduzierende Anaerobier zu
untersuchen.

Jedoch kann die zustindige Behérde

i — bei Einhaltung der fiirr Salmonellen vorgeschenen Normen wihrend eines Zeitraums von 3 Monaten eine,
wochentliche. Untersuchung zulassen,

— bei Erzeugnissen, die dazu bestimmt sind, in gefrorenem oder tiefgefrorenem Zustand in den Verkehr
gebracht zu werden, von einer Untersuchung auf Staphylokokken absehen.

16. Bei den von den Herstellungsbetrieben oder eigenstindigen Produktionseinheiten vorgenommenen Stich-
probenkontrollen muf$ die Herstellung von Fleisch und Fleischzubereitungen im Sinne des Artikels 2 Nummer
2 unter Beriicksichtigung der verwendeten Fleischsorten den in Anhang Il Abschnitt II vorgesehenen Normen
entsprechen. )

17. Das Ergebnis der mikrobiologischen Untersuchungen muff dem amtlichen Tierarzt zur Verfiigung
stehen.

Der Betrieb unterrichtet den amtlichen Tierarzt, wenn die in Anhang II Abschnitt II festgelegten Normen
erreicht sind. Dieser trifft die geeigneten Mafnahmen. :

Werden bei den aus dem Herstellungsbetrieb oder der eigenstindigen Produktionseinheit stammenden

- Erzeugnissen nach Ablauf einer vom Tag der Probenahme an zu rechnenden Frist von 15 Tagen die
vorgeschriebenen Normen nicht eingehalten, so miissen die Erzeugnisse dieser Betriebe vom innergemein-
schaftlichen Handelsverkehr und nach Beginn der Anwendung der Normen gemif} Artikel 8 Absatz 4
Unterabsatz 1 auch vom innerstaatlichen Handelsverkehr ausgeschlossen werden.

KAPITEL Vil
STEMPELUNG UND KENNZEICHNUNG

18. Das Fleisch und dié Fleischzubereitungen sind auf der Verpackung mit dem Genuftauglichkeitsstempel des
Betriebes entsprechend Anhang I Kapitel X der Richtlinie 64/433/EWG bzw. Anhang A Kapitel VIII der
Richtlinie 77/99/EWG zu kennzeichnen.

Fleisch und Fleischzubereitungen im Sinne von Artikel 2 Nummer 2 der vorliegenden Richtlinie, die in den
Betrieben gemaf$ Artikel 3 Absatz 1 Buchstabe b) derselben Richtlinie hergestelit worden sind, sind auf der
Verpackung mit dem Genufltauglichkeitsstempel ‘des Betriebs entsprechend Anhang A Kapitel VIII der
Richtlinie 77/99/EWG zu kennzeichnen.
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19.

- 20.

21.

Sofern diese Angaben nicht bereits in der Richtlinie 79/112/EWG vorgesehen sind, muf der Hersteller zum
Zweck der Kontrolle auferdem folgende Angaben sichtbar und in gut leserlicher Form auf der Umbhiillung
von Hackfleisch und Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g sowie von Fleischzubereitungen
anbringen: i

— sofern dies nicht eindeutig aus der Verkaufsbezeichnung des Erzeugnisses hervorgeht, die Tierart oder
Tierarten, von der/denen das Fleisch stammt, und bei Mischungen den prozentualen Anteil jeder
Tierart; -

— das Herstellungsdatum;
— eine. Aufstellung der Wiirzstoffe und gegebenenfalls eine Aufstellung der ibrigen Lebensmittel;
— die Angabe ,Fettgehalt weniger als . . .%;

— die Angabe: ,,Verhﬁitnis zwischen Kollagen und Fleischeiweifl weniger als . . .“.

Ist das Fleisch im Sinne von Artikel 2 Nummer 2 der vorliegenden Richtlinie in fiir den Direktverkauf an den
Verbraucher bestimmten handelsiiblichen Portionen abgepackt, so ist unbeschadet der Nummern 18 und 19
auf der Umhiillung oder auf einem an der Umhiillung befestigten Etikett ein Abdruck des in Nummer 18
vorgesehenen Stempels anzubringen. Der Stempelaufdruck muff die Zulassungsnummer des Betriebs
enthalten. Die in den Richtlinien 64/433/EWG und 77/99/EWG vorgeschriebenen Mafe gelten nicht fiir
die unter dieser Nummer vorgeschene Stempelmarkierung, sofern die vorgesehenen Angaben lesbar

’ bleiben.

KAPITEL VIII
BEFORDERUNG

Das Fleisch im Sinne von Artikel 2 Nummer 2 muf8 so versandt werden, daff es wihrend der Beforderung
unter Beriicksichtigung der Dauer, der Bedingungen und der Beférderungsmittel vor Einfliissen geschiitzt ist,
die das Fleisch kontaminieren oder die sich ungiinstig auf seine Beschaffenheit auswirken konnen.

. Insbesondere miissen die Fahrzeuge fiir die Beférderung von Fleisch im Sinne von Artikel 2 Nummer 2 so

ausgestattet sein, daf die in dieser Richtlinie vorgeschriebenen Temperaturen nicht iiberschritten werden;
beim innergemeinschaftlichen Handelsverkehr iiber weite Entfernungen miissen sie mit einem Registrier-
thermometer ausgeriistet sein, das die Einhaltung der letztgenannten Anforderung gewihrleistet.
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ANHANG 11

NORMEN IN BEZUG AUF DIE ZUSAMMENSETZUNG UND MIKROBIOLOGISCHE NORMEN

" I. NORMEN IN BEZUG AUF DIE ZUSAMMENSETZUNG

Verhiltnis zwischen
Fettgehalt Kollagen und
Fleischeiweiff

— mageres Hackfleisch = 7% < 12
— reines Rinderhackfleisch = 20% < 15
— Hackfleisch mit Schweinefleischanteil = 30% < 18
— Hackfleisch. anderer Tierarten < 25% . < 15

II. MIKROBIOLOGISCHE NORMEN

Die Herstellungsbetriebe oder die eigenstindigen Produktionseinheiten miissen dafiir sorgen, daff gemifl
Anhang I Kapitel VI und in Ubereinstimmung mit den nachstehenden Bewertungsmethoden Hackfleisch und
Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g, das dazu bestimmt ist, ohne weitere Verarbeitung oder als Bestandteil
von Fleischzubereitungen vermarktet zu werden, den folgenden Normen entspricht:

M) ’ m (?)
Aerobe mesophile Keime 5x10¢/g 5x105/g
ni® =35 c(*) =2
Kolibakterien - 5x10%/g . 50/g
n=39§. c=2
. Sulfitreduzierende Anaerobier 10%/g 10/g
.n=3$ c=1
Staphylokokken $x10%/g 50/g
n=3 o c=1
Salmonellen
. nicht feststellbar in 25 g
n=3$ c=0

(') M = annechmbarer Grenzwert; dariiber liegende Ergebnisse gelten nicht mehr als zufriedenstellend, wobei folgen-
des gilt: , .
M = 10 m bei Zihlung im festen Medium und
M = 30 m bei Zihlung im fliissigen Medium.

(2) m = Grenzwert, unter dem alle Ergebnisse als zufriedenstellend gelten.

(%) Zahl der Einheiten der Probe.

(*) Zahl der Einheiten der Probe, die Werte zwischen m und M ergeben.

Die Ergebrﬁssc der mikrobiologischen Analysen sind wie folgt zu bewerten:

A. Bei aeroben mesophilen Keimen, Kolibakterien, sulfitreduzierenden Anaerobiern und Staphylokokken
nach einem Schema mit drei Verseuchungsklassen, und zwar
— einer Klasse bis zum Kriterium m,
~— einer Klasse zwischen dem Kriterium m und dem Grenzwert M,

— einer Klasse iiber dem Grenzwert M.
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1. Die Qualitit der Partie gilt als

a) zufriedenstellend, wenn alle festgesteliten Werte 3 m bei einem festen Medium oder 10 m bei
einem fliissigen Medium betragen;

b) annebmbar, wenn die festgestellten Werte zwischen
i} 3 mund 10 m (= M) bei einem festen Medium,
ii) 10 m und 30 M (= M) bei einem flissigen Medium liegen

und ¢/n 2/5 betrigt, wenn n = 5 und ¢ = 2 ist, oder bei einem anderen gleichwertigen oder
héheren Wirksamkeitsgrad, der vom Rat in Beschluf$fassung mit" qualifizierter Mehrheit auf .
Vorschlag der Kommission anzuerkennen ist.

.2. Die Qualitit der Partie gilt als nicht zufriedenstellend,

— in allen Fillen, in denen héhere Werte als M festgestellt werden,

— wenn ¢/n 2/5 betragt.

Wenn jedoch letztere Schwelle bei aeroben Mikroorgani__smen bei +30 °C iiberschritten wird,
wihrend die tibrigen Kriterien eingehalten sind, bedarf die Uberschreitung dieser Schwelle vor allem
bei rohen Erzeugnissen einer zusitzlichen Bewertung.

Auf jeden Fall ist das Erzeugnis als toxisch oder verdorben énzusehen, wenn die Verseuchung den
Mikrobengrenzwert S erreicht, der im allgemeinen auf m-103 festgesetzt ist.

Bei dem Staphylokokkus aureus darf dieser Wert S zu keinem Zeitpunkt 5104 iiberschreiten.

Die mit den Analyseverfahren zusammenhingenden Toleranzen gelten nicht fiir die Werte M
und S. : - '

B. Bei Salmonellen nach einem Schema mit zwei Verseuchungsklassen, bei denen es keine Toleranz gibt und
die wie folgt festgelegt sind: :

— nicht feststellbar in“: das Ergebnis gilt als zufriedenstellend,

— ,vorhanden in“: das Ergebnis gilt als nicht zufriedenstellend.



