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RICHTLINIE DES RATES
vom 21. Dezember 1976

zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit
Fleischerzeugnissen

(77/99/EWG)

DER RAT DER EUROPAISCHEN
GEMEINSCHAFTEN —

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Euro-
piischen Wirtschaftsgemeinschaft, insbesondere auf
die Artikel 43 und 100,

auf Vorschlag der Kommission,
nach Stellungnahme des Europiischen Parlaments (),
in Erwigung nachstehender Griinde:

Seit Errichtung der gemeinsamen Marktorganisation
besteht innerhalb der Gemeinschaft der freie Han-
delsverkehr fiir Fleischerzeugnisse. Der innergemein-
schaftliche Handel mit diesen Erzeugnissen wird
jedoch durch das Vorhandensein unterschiedlicher
Gesundheitsvorschriften der Mitgliedstaaten auf die-
sem Gebiet behindert. Es ist insbesondere zur Beseiti-
gung dieser Unterschiede angezeigt, diese einzelstaat-
lichen Vorschriften durch gemeinsame Bestimmungen
Zu ersetzen.

Zur Gewibhrleistung einer einwandfreien hygienischen
Beschaffenheit von Fleischerzeugnissen ist es ange-
bracht, zu ijhrer Herstellung nur frisches Fleisch zu
verwenden, das den Gemeinschaftsnormen der Richt-
linie 64/433/EWG des Rates vom 26. Juni 1964
zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim innerge-
meinschaftlichen  Handelsverkehr  mit  frischem
Fleisch (%), zuletzt geindert durch die Richtlinie
75/379/EWG (3), der Richtlinie 71/118/EWG des
Rates vom 15. Februar 1971 zur Regelung gesund-
heitlicher Fragen beim Handelsverkehr mit frischem
Gefliigelfleisch (4), zuletzt geindert durch die Richt-
linie 75/379/EWG, sowie der Richtlinie 72/462/
EWG des Rates vom 12. Dezember 1972 zur
Regelung viehseuchenrechtlicher und gesundheitlicher
Fragen bei der Einfuhr von Rindern und Schweinen
und von frischem Fleisch aus Drittlindern (3), zuletzt
geindert durch die Richtlinie 75/379/EWG, ent-
spricht. Fleischerzeugnisse sind unter Bedingungen

(*y ABL Nr. C 114 vom 11. I1. 1971, S. 40.
(?) ABL Nr. 121 vom 29. 7. 1964, 5. 2012/64.
(*) ABIL. Nr. L 172 vom 3. 7. 1975, S. 17.

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

(3) ABL Nr. L 302 vom 31. 12. 1972, S. 28.

herzustellen, zu lagern und zu beférdern, die ihre ein-
wandfreie hygienische Beschaffenheit sicherstellen. Das
Erfordernis einer Zulassung fiir die Herstellungs-
betriebe kann die Uberpriifung der Einhaltung dieser
Bedingungen erleichtern. Es ist angezeigt, ein Verfah-
ren zur Regelung der Streitfille vorzusehen, die zwi-
schen den Mitgliedstaaten hinsichtlich der Frage auf-
treten konnen, ob die Zulassung eines Herstellungs-
betriebs gerechtfertigt ist oder nicht.

Es besteht ferner Grund, eine Gemeinschaftskontrolle
einzufiihren, damit iiberpriifc wird, ob die vorge-
schriebenen Normen in allen Mitgliedstaaten einheit-
lich angewendet werden. Es ist angebracht, vorzuse-
hen, daf die Einzelheiten dieser Kontrollen nach
ecinem Gemeinschaftsverfahren in dem durch Be-
schluf des Rates vom 15. Oktober 1968 (%) eingesetz-
ten Stiandigen Veterinirausschuf§ zu prizisieren sind.

Es sollte die Moglichkeit vorgesehen werden, fiir be-
stimmte Fleischerzeugnisse, die andere Lebensmittel
enthalten und deren Fleischgehalt sehr gering ist, von
einigen Bestimmungen dieser Richtlinie abzuweichen;
diese Abweichungen sollten nach einem gemein-
schaftlichen Verfahren im Stindigen Veterindraus-
schufl zugestanden werden. :

Im innergemeinschaftlichen Warenverkehr stellt eine
Genufltauglichkeitsbescheinigung, die von der zustin-
digen Behorde ausgestellt wird, das geeignetste Mittel
dar, um den zustindigen Stellen des Bestimmungslan-
des die Gewihr zu bieten, daff die Versendung von
Fleischerzeugnissen nach den Bestimmungen dieser
Richtlinie erfolgt; diese Bescheinigung mufd diese Er-
zeugnisse bis zum Bestimmungsort begleiten.

Die Mitgliedstaaten miissen die Méoglichkeit haben,
das Inverkehrbringen von Fleischerzeugnissen aus
cinem anderen Mirtgliedstaat, die sich nicht fiir den
menschlichen Verzehr eignen oder den einschlagigen
gemeinschaftlichen Bestimmungen nicht entsprechen,
in ihrem Hoheitsgebiet zu verweigern.

In diesem Fall muff, wenn dem keine gesundheit-
lichen Bedenken entgegenstehen und der Absender
oder sein Bevollmichtigter dies beantragt, die Riick-
beforderung der Fleischerzeugunisse zuldssig sein.

(%) ABL. Nr. L 255 vom 18. 10. 1968, S. 23.
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Damit die betreffenden Personen die Griinde fiir ¢in
Verbot oder eine Einschrinkung beurteilen konnen,
ist es angezeigt, dies dem Absender oder seinem Be-
vollmichtigten sowie in bestimmten Fillen den zu-
stindigen Stellen des Versandlandes mitzuteilen.

Dem. Absender sollte fiir den Fall, daf§ zwischen ihm
und den zustindigen Stellen des Bestimmungsmit-
gliedstaats ein Streit iiber die Begriindetheit eines Ver-
bots oder einer Einschrinkung entsteht, die Méglich-
keit gegeben werden, das Gutachten eines Sachver-
stindigen einzuholen.

Um die Durchfiihrung der vorgesehenen Bestimmun-
gen zu erleichtern, sollte ein Verfahren vorgesehen
werden, mit dem im Stindigen Veterinidrausschuff
eine enge Zusammenarbeit zwischen den Mitglied-
staaten und der Kommission eingefiihrt wird —

HAT FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSEN:

Artikel |

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

Artikel 2

(1) Im Sinne dieser Richtlinie sind:

a) Fleischerzeugnis: Erzeugnis, das aus oder mit

einem Zusatz von Fleisch hergestellt wurde, das

" zur Erreichung einer bestimmten Haltbarkeit einer
Behandlung unterzogen worden ist.

Fleisch, das lediglich einer Kiltebehandlung un-
terzogen worden ist, gilt jedoch nicht als Fleisch-
erzeugnis. _

Von dieser Richtlinie sind nicht betroffen:

i) Fleischextrakte, Fleischkonsommees, Fleisch-
brithen, Fleischsoffen und ihnliche Erzeug-
nisse ohne Fleischstiicke;

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

ili) ausgelassene Fette aus tierischen Fettgeweben;

iv) gereinigte, gebleichte, gesalzene oder getrock-
nete Magen, Blasen und Dirme;

b) Fleisch: Fleisch im Sinne von
— Artikel 1 der Richtlinie 64/433/EWG,
— Artikel 1 der Richtlinie 71/118/EWG,
— Artikel 2 der Richtlinie 72/462/EWG;

¢) frisches Fleisch: frisches Fleisch im Sinne des Arti-
kels 1 der Richtlinien 64/433/EWG und 71/118/
EWG und des Artikels 2 der Richtlinie
72/462/EWG;

d) Haltbarmachung: das Erhitzen, Salzen oder
Trocknen von frischem Fleisch, auch in Verbin-
dung mit anderen Lebensmitteln, oder eine Kom-
bination dieser verschiedenen Verfahren;

e) vollstindige Haltbarmachung: eine Haltbarma-
chung, deren Wirkung ausreicht, um die spitere
GenufStauglichkeit der Erzeugnisse unter norma-
len Umgebungstemperaturen zu gewihrleisten;

f) bedingte Haltbarmachung: eine Haltbarmachung,
die den fiir die vollstindige Haltbarmachung in
Anhang A Kapitel V Nummer 27 vorgesehenen
Anforderungen nicht geniigt;

g) Erhitzen: die Anwendung trockener oder feuchter
Hitze;

h) Salzen: die Verwendung von Kochsalz (NaCl);

i) Trocknen: Fliissigkeitsentzug auf natiirlichem
oder kiinstlichem Wege;

i) Versandland: der Mitgliedstaat, von dem aus

Fleischerzeugnisse in einen anderen Mitgliedstaat
versandt werden;

k) Bestimmungsland: der Mitgliedstaat, in den
Fleischerzeugnisse aus einem anderen Mitglied-
staat versandt werden;

1) Sendung: die Menge Fleischerzeugnisse, die von
einer einzigen GenufStauglichkeitsbescheinigung
erfafdt wird;

m) Umhiillung: Maffnahme zum Schutz eines Fleisch-
erzeugnisses unter Verwendung einer ersten Hiille
oder eines ersten Behiltnisses, die das Fleischer-
zeugnis unmittelbar umgeben, sowie diese erste
Hiille oder dieses erste Behiltnis selbst;

n) Verpackung: Vorkehrung zur Aufnahme einer
oder mehrerer Fleischerzeugnisse, umhiille oder
nicht umhiillt, in ein zweites Behiltnis, sowie die-
ses Behiltnis selbst.,

(2)  Bis zur Annahme von Bestimmungen, die nach
Unterbreitung eines Vorschlags nach Artikel 9 erlas-
sen werden, sind auf Fleisch, das auf andere Weise als
durch Erhitzen, Salzen oder Trocknen oder das nach
einem Verfahren haltbar gemacht worden ist, welches
nicht den Bestimmungen von Anhang A Kapitel V
Nummer 26 entspricht, die unter Absatz 1 Buchstabe
b) genannten Richtlinien anzuwenden.

Artikel 3

(1) Jeder Mitgliedstaat sorgt dafiir, daf$ aus seinem
Hoheitsgebiet nach dem Hoheitsgebiet eines anderen
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Mitgliedstaats nur Fleischerzeugnisse versandt wer-
den, die den folgenden allgemeinen Bedingungen ent-
sprechen:

1. Sie miissen in einem gemifl Artikel 6 zugelasse-
nen und iiberwachten Betrieb hergestellt worden
sein;

2. sie miissen gemifl Anhang A hergestellt, gelagert
und befordert worden sein;

3. sie miissen hergestellt sein

a) aus frischem Fleisch nach Artikel 2 Absatz 1
Buchstabe ¢), das aus folgenden Lindern
stammen kann:

i) gemif der Richtlinie 64/433/EWG aus
dem Mitgliedstaat, in dem die Herstel-
lung erfolgt, oder aus jedem anderen Mit-
gliedstaat;

ii) gemif der Richtlinie 72/462/EWG entwe-
der unmittelbar oder iiber einen anderen
Mitgliedstaat aus einem dritten Land;

iii) gemafl  Artikel 15 der Richtlinie
71/118/EWG aus einem dritten Land,
sofern

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

— diese Erzeugnisse nicht gemif An-
hang A Kapitel VII als genufltauglich
gekennzeichnet werden,

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

b) aus einem Fleischerzeugnis, sofern dieses den
Anforderungen dieser Richtlinie entspricht;

4. sie miissen durch Erhitzen, Salzen oder Trocknen
hergestellt worden sein; diese Verfahren diirfen
mit Riuchern oder Reifen, gegebenenfalls unter
besonderen mikroklimatischen Bedingungen, und
insbesondere unter Verwendung von bestimmten
Pokelstoffen unter Beriicksichtigung des Artikels
12 durchgefiithrt werden. Zur Herstellung diirfen
auch andere Lebensmittel sowie Gewiirze ver-
wendet werden;

5. sie miissen aus frischem Fleisch hergestellt wor-
den sein, das den Bestimmungen des Anhangs A
Kapitel I1I entspricht;

6. sie miissen nach Anhang A Kapitel IV durch die
zustindige Behorde iiberwacht worden sein; sie
darf sich bei den ausschlieflich technischen
Titigkeiten, die im Bedarfsfall nach dem Verfah-
ren des Artikels 18 niher bestimmt werden, von

eigens dazu ausgebildeten Hilfskriften unterstiit-
zen lassen;

7. sie miissen den in Anhang A Kapitel V vorgese-
henen Normen entsprechen;

8. sofern sie umhiillt oder verpackt werden, miissen
Umbhiillung und Verpackung den Vorschriften
des Anhangs A Kapitel VI entsprechen;

9. sie miissen nach Anhang A Kapitel VII als genuf3-
tauglich gekennzeichnet sein;

10. sie miissen nach Anhang A Kapitel VIII wihrend
des Versands in das Bestimmungsland von einer
Genufltauglichkeitsbescheinigung begleitet sein;

11. sie missen nach Anhang A Kapitel IX in hygie-
nisch einwandfreier Weise gelagert und in das Be-
stimmungsland befordert werden.

(2).  Fleischerzeugnisse diirfen nicht mit ionisieren-
den Strahlen behandelt worden sein, es sei denn, dafl
dies aus medizinischen Griinden gerechtfertigt ist und
diese Behandlung auf dem Erzeugnis und in der Ge-
nufStauglichkeitsbescheinigung deutlich angegeben ist.

Artikel 4

(1)  Fleischerzeugnisse, die gemifl Anhang A Kapi-
tel V Nummer 27 vollstindig haltbar gemacht wor-
den sind, diirfen unter normalen Umgebungstempera-
turen gelagert und befordert werden.

Bis der Rat auf Vorschlag der Kommission einstim-
mig die Normen des Anhangs A Kapitel V Nummer
27 Buchstabe b) angepaft hat, werden Erzeugnisse,
die einer natiirlichen Fermentation und einer lingeren
Reifung unterzogen worden sind, als Erzeugnisse be-
trachtet, die einer vollstindigen Behandlung unterzo-
gen worden sind.

(2)  Bei Fleischerzeugnissen, die bedingt haltbar ge-
macht worden sind, muf$ der Hersteller zum Zweck
der Uberwachung auf der Verpackung des Erzeugnis-
ses sichtbar und leserlich die Temperatur, bei der das
Erzeugnis befordert und gelagert werden muR, sowie
den Zeitraum angeben, fiir den seine Haltbarkeit

unter diesen Voraussetzungen garantiert werden
kann.

(3)  Sofern erforderlich, kann nach dem Verfahren
des Artikels 18 bei bestimmten Fleischerzeugnissen,
die den in Anhang A Kapitel V Numiner 27 vorgese-
henen Normen nicht entsprechen, unter bestimmten
Voraussetzungen, die von der zustindigen Behorde
iiberwacht werden, von Absatz 2 abgewichen werden.

Artikel §

Die Artikel 3 und 4 gelten nicht fiir Fleischerzeug-
nisse, die mit der Genehmigung des Bestimmungslan-
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des fiir andere Zwecke als den Genuf fiir Menschen
eingefiihrt werden; in diesem Fall sorgt das Bestim-
mungsland dafiir, daff diese Erzeugnisse nicht fiir an-
dere Zwecke verwendet werden als diejenigen, zu de-
nen sie in dieses Land versandt werden.

Artikel 6

(1)  Jeder Mitgliedstaat stellt ein Verzeichnis der
Betriebe auf, die er zugelassen und denen er eine Ve-
terinirkontrollnummer erteilt hat. Er iibermittelt die-
ses Verzeichnis den iibrigen Mitgliedstaaten und der
Kommission.

Die Kommission stellt eine Liste dieser zugelassenen
Betriebe auf und sorgt fiir deren Veroffentlichung im
Amtsblatt der Europiischen Gemeinschaften.

Unbeschadet des Artikels 8 lifft ein Mitgliedstaat Be-
triebe nur zu, wenn die Einhaltung dieser Richtlinie
gewihrleistet ist.

Der Mitgliedstaat entzieht die Zulassung, wenn die
Voraussetzungen hierfiir nicht mehr vorliegen.

Hat nach Artikel 7 eine Uberpriifung stattgefunden, so
beriicksichtigt der betreffende Mitgliedstaat die dabei
erzielten Ergebnisse.

Er teilt den Entzug der Zulassung den anderen Mit-
gliedstaaten sowie der Kommission mit.

(2) Die Uberwachung der zugelassenen Betriebe
wird unter der Verantwortung der zustindigen Be-
hérde durchgefiihrt; sie darf sich bei ausschliefSlich
technischen Titigkeiten von hierfiir eigens ausgebil-
deten Hilfskriften unterstiitzen lassen.

Die Einzelheiten dieser Unterstiitzung werden nach
dem Verfahren des Artikels 18 festgelegt.

(3) Ist ein Mitgliedstaat der Ansicht, daff die Zu-
lassungsvoraussetzungen bei einem Betrieb eines ande-
ren Mitgliedstaats nicht oder nicht mehr vorliegen, so
unterrichtet der Mitgliedstaat hiervon die Kommis-
sion sowie die zustindige Zentralbehorde des ande-
ren Mitgliedstaats.

(4) In dem in Absatz 3 vorgeschenen Fall leitet die
Kommission unverziiglich das Verfahren nach Artikel
7 ein.

Die Mitgliedstaaten konnen gemifl dem Verfahren
des Artikels 19 ermichtigt werden, das Verbringen
von Fleischerzeugnissen, die aus dem betreffenden
Betrieb stammen, in ihr Hoheitsgebiet zu untersagen,
falls dies auf Grund des Gutachtens gerechtfertigt ist.

Die vorgenannte Ermichtigung kann gemifl dem
Verfahren des Artikels 19 zuriickgezogen werden,
falls dies auf Grund eines nach Artikel 7 erstellten
neuen Gutachtens gerechtfertigt ist.

Artikel 7

Sachverstandige der Mitgliedstaaten und der Kom-
mission iiberpriifen regelmiaflig an Ort und Stelle, ob
die zugelassenen Betriebe diese Richtlinie, insbeson-
dere Anhang A Kapitel I und 11, tatsichlich einhalten.

Sie erstatten der Kommission iiber das Ergebnis Be-
richt.

Der Mitgliedstaar, in dessen Hoheitsgebiet eine Uber-
priifung vorgenommen wird, gewihrt den Sachver-
stindigen bei der Erfiillung ihrer Aufgabe die erfor-
derliche Unterstiitzung.

Die Sachverstindigen der Mitgliedstaaten, die die
Uberpriifungen durchfiihren sollen, werden von der
Kommission auf Vorschlag der Mitgliedstaaten be-
stimmt. Sie miissen Staatsangehorige eines anderen
als desjenigen Mitgliedstaats sein, in dem die Uber-
priifung vorgenommen wird, und diirfen in dem in
Artikel 6 Absitze 3 und 4 vorgesehenen Fall nicht die
Staatsangehorigkeit eines an dem Streitfall beteiligten
Mitgliedstaats besitzen.

Die Uberpriifungen werden im Namen und auf

‘Kosten der Gemeinschaft vorgenommen.

Die Hiufigkeit und die Einzelheiten der Durchfiih-
rung dieser Uberpriifungen werden nach dem Verfah-
ren des Artikels 18 festgelegt.

Artikel 8

(1)  Abweichend von Artikel 3 kann nach dem Ver-
fahren des Artikels 18 beschlossen werdén, daf8 einige
Bestimmungen dieser Richtlinie auf bestimmte Er-
zeugnisse, die andere Lebensmittel enthalten und in -
denen Fleisch oder Fleischerzeugnisse nur einen ge-
ringfiigigen Anteil ausmachen, keine Anwendung fin-
den.

Die Ausnahmen diirfen nur folgendes betreffen:

a) die in Anhang A Kapitel I vorgesehenen Bedingun-
gen fiir die Zulassung der Betriebe;

b) die Oberwachungs- und Kontrollbedingungen, die
in Anhang A Kapitel IV und V vorgesehen sind;

¢) das Erfordernis einer GenufStauglichkeitskenn-
zeichnung und eincr GenufStauglichkeitsbescheini-
gung nach Artikel 3 Absatz 1 Nummern 9 und 10.

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

Die Mitgliedstaaten tragen unbeschadet dieses Arti-
kels dafir Sorge, dafs alle fiir den innergemeinschaft-
lichen Handelsverkehr bestimmten Fleischerzeugnisse
cinwandfreic  Erzeugnisse sind, die aus frischem
Fleisch oder aus Fleischerzeugnissen im Sinne dieser
Richtlinie hergestellt worden sind.
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(2)  Absatz | Unterabsatz 1 wird erstmals vor Be-
ginn der Anwendung dieser Richtlinic angewandt.

Artikel 9

(1)  Der Rat legt auf Vorschlag der Kommission

erstmals vor dem Beginn der Anwendung dieser Richt-
linie die Bestimmungen fiir gehacktes, gemahlenes
oder in dhnlicher Weise zerkleinertes frisches Fleisch
mit Zusatz von anderen Lebensmitteln und von Ge-
wiirzen fest. :

Bis zum Inkrafttreten der so erlassenen Bestimmun-
gen gelten fiir dieses Fleisch dic innerstaatlichen
Rechtsvorschriften.

(2) Die Kommission legt dem Rat vor dem Beginn
der Anwendung dieser Richtlinie einen Vorschlag zur
Herbeifithrung einer Regelung fiir diejenigen Erzeug-
nisse vor, die nicht haltbar gemacht worden sind und
damit den Anforderungen des Anhangs A Kapitel V
Nummer 26 nicht entsprechen.

Artikel 10

Die Methoden, die zur Uberwachung der Einhaltung
der in Anhang A Kapitel V Nummern 26 und 27 vor-
gesehenen Normen erforderlich sind, sowie die bei
diesen Normen zulissigen Toleranzen werden sechs
Monate vor dem Beginn der Anwendung dieser
Richtlinie nach dem Verfahren des Artikels 18 festge-
legt. '

Diese Methoden, Normen und Toleranzen kénnen
gegebenenfalls nach demselben Verfahren gedndert
oder auf den neuesten Stand gebracht werden.

Artikel 11

(1)  Unbeschadet der sich aus den Artikeln 6 und 7
ergebenden Befugnisse

a) untersagt ein Mitgliedstaat, in dessen Hoheitsge-
biet bei einer Untersuchung auf GenufStauglichkeit
festgestellt wurde, dafl die Fleischerzeugnisse aus
einem anderen Mitgliedstaar  genufuntauglich
sind, das Inverkehrbringen dieser Erzeugnisse in
seinem Hoheitsgebiet;

b) kann ein Mitgliedstaat, in dessen Hobheitsgebiet
bei einer Untersuchung auf Genuftauglichkeit
festgestellt wurde, dafl Artikel 3 nicht beachtet
wurde, ein solches Verbor aussprechen.

(2)  Bei Entscheidungen nach Absatz 1 mufl auf
Antrag des Absenders oder seines Bevollmichtigten
die Riickbeforderung der Fleischerzeugnisse zugelassen
werden, sofern gesundheitlichen Bedenken dem nicht
entgegenstehen. Auf jeden Fall werden zur Verhinde-

rung einer miflbriuchlichen Verwendung dieser Er-
zeugnisse Sicherheitsmafinahmen getroffen.

Ist die Riickbeférderung unmoglich, so sind sie im
Hoheitsgebict des Mitglicdstaats, in dem die Untersu-
chungen durchgefiihrt werden, unschidlich zu beseiti-
gen.

Abweichend hiervon kann der die Gesundheitskon-
trolle und die Untersuchung auf Genufltauglichkeit
durchfiihrende Mitgliedstaat auf Antrag des Impor-
teurs oder seines Bevollmichrigten die Einfuhr der
Fleischerzeugnisse zu anderen Zwecken als zum Ge-
nufs fiir Menschen zulassen, sofern keine Gefahr fiir
Menschen oder Tiere besteht. Die betreffenden Er-
zeugnisse durfen das Hoheitsgebiet dieses Mitglied-
staats, der ihren Verwendungszweck kontrollieren
mufs, nicht verlassen.

Diese Entscheidungen sind dem Absender oder sei-
nem Bevollmichtigten mitzuteilen und zu begriinden.
Auf Antrag miissen diese mit Griinden versehenen
Entscheidungen unverziiglich schriftlich mitgeteilt
werden; ithnen mufS eine Belehrung beigefiigt sein, aus
welcher zu entnehmen ist, welche Rechtsmittel oder
Rechtsbehelfe das geltende Recht vorsieht und in wel-
cher Form und innerhalb welcher Frist sie eingelegt
werden miissen.

(3)  Beruhen die genannten Entscheidungen auf der
Feststellung einer ansteckenden Krankheit, einer die
Gesundheit des Menschen gefihrdenden Abweichung
oder einem schweren Verstoff gegen diese Richtlinie,
so sind sie unter Angabe der Griinde auch der zustin-
digen Zentralbehorde des Versandlandes und der
Kommission unverziiglich mitzuteilen.

Artikel 12

Unbeschadet der geltenden Gemeinschaftsregelungen
fiir Zusatzstoffe, die in Lebensmitteln verwendet wer-
den diirfen, bleiben die Verwendung von Zusatzstof-
fen in Fleischerzeugnissen sowie die Modalititen fiir
diese Verwendung bis zum Inkraftrreten der entspre-
chenden Gemeinschaftsvorschriften den innerstaat-
lichen Rechtsvorschriften unterworfen.

Artikel 13

Der Rat legt auf Vorschlag der Kommission vor dem
31. Dezember 1978 einstimmig die Temperaturen
fest, die wihrend der Zerlegung und der Erstverpak-
kung gemafs Anhang A Kapitel I Nummer 9 unbe-
schadet des Anhangs A des Kapitels III Nummer 20
einzuhalten sind.

Artikel 14

(1)  Der Rat beschliefst auf Vorschlag der Kommis-
ston einstimmig eine Gemeinschaftsregelung hinsicht-
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lich der Methoden fiir die Untersuchung auf Trichi-
nen und hinsichtlich der Fille, in denen eine solche
Untersuchung nicht erforderlich ist.

(2)  Bis zum Inkrafttreten dieser Regelung bleiben
die Vorschriften der Mitgliedstaaten fiir die Untersu-
chung von Schweinefleisch enthaltenden Fleisch-
erzeugnissen auf Trichinen anwendbar.

(3)  ‘Trichinés befundenes Schweinefleisch darf
nicht fiir die Herstellung von Fleischerzeugnissen, die
fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr be-
stimmt sind, verwendet werden.

Artikel 15

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

(2)  Jeder Mitgliedstaat riumt den Absendern von
Fleischerzeugnissen, die nach Artikel 11 Absatz 1
nicht in den Verkehr gebracht werden diirfen, das
Recht ein, ein Gutachten eines Sachverstandigen ein-
zuholen. Jeder Mitgliedstaat trigt auch dafiir Sorge,
daf der Sachverstindige vor weiteren Mafinahmen
der zustindigen Behorden, wie der unschidlichen Be-
seitigung des Fleisches, feststellen kann, ob die Vor-

aussetzungen des Artikels 11 Absatz 1 vorgelegen
haben.,

Der Sachverstindige muf$ die Staatsangehdrigkeit
eines Mitgliedstaats haben, der nicht das Versandland
oder das Bestimmungsland ist.

Die Kommission stellt auf Vorschlag der Mitglied-
staaten eine Liste derjenigen Sachverstindigen auf,
die mit der Erstellung derartiger Gutachten betraut
werden konnen. Sie erlifft nach Anhérung der Mit-
gliedstaaten die allgemeinen Durchfithrungsvorschrif-
ten, insbesondere fiir das Verfahren zur Erstellung
der Gutachten.

Artikel 16

Die viehseuchenrechtlichen Vorschriften der Mitglied-
staaten iiber den Handelsverkehr mit Fleischerzeug-
nissen bleiben bis zum Inkrafttreten einschligiger ge-
meinschaftlicher Vorschriften in Kraft.

Artikel 17

Bis zum Beginn der Anwendung der Gemeinschaftsre-
gelungen fiir die Einfuhren von Fleischerzeugnissen
aus dritten Lindern wenden die Mitgliedstaaten bei
diesen Einfuhren Vorschriften an, die denen dieser
Richtlinte mindestens gleichwertig sind.

Artikel 18

(1)  Wird auf das in diesem Artikel festgelegte Ver-
fahren Bezug genommen, so befaflt der Vorsitzende
unverziiglich den durch Beschluff des Rates vom 15.
Oktober 1968 eingesctzten Stindigen Veteriniraus-
schuff — im folgenden ,,Ausschuf§ genannt — ent-
weder von sich aus oder auf Antrag eines Mitglied-
staats.

(2)  In dem Ausschuf$ werden die Stimmen der Mit-
gliedstaaten nach Artikel 148 Absatz 2 des Vertrages

gewogen. Der Vorsitzende nimmt an der Abstim-
mung nicht teil.

(3) Der Vertreter der Kommission unterbreitet
einen Entwurf fiir die zu rtreffenden Maflnahmen. Der
Ausschuff nimmt zu diesen Maffnahmen innerhalb
einer Frist, die der Vorsitzende entsprechend der
Dringlichkeit der zu priifenden Fragen bestimmen
kann, Stellung. Die Stellungnahme kommt mit einer
Mehrheit von cinundvierzig Stimmen zustande.

(4) Die Kommission erlifét die MafSnahmen und
sicht sofort deren Anwendung vor, wenn sie der Stel-
lungnahme des Ausschusses entsprechen. Entsprechen
sie der Stellungnahme des Ausschusses nicht oder ist
keine Stellungnahme ergangen, so schligt die Kom-
mission dem Rart alsbald die zu treffenden Mafinah-

men vor. Der Rat crlifit die Malnahmen mit qualifi-
zierter Mehrheit.

Hat der Rat nach Ablauf einer Frist von drei Mona-
ten nach Unterbreitung des Vorschlags keine Maf-
nahmen erlassen, so trifft die Kommission die vorge-
schlagenen Mafsnahmen und sieht sofort deren An-
wendung vor, c¢s sei denn, der Rat hat sich mit einfa-
cher Mehrheit gegen die genannten Maffnahmen aus-
gesprochen.

Artikel 19

(1)  Wird auf das in diesem Artikel festgelegte Ver-
fahren Bezug genommen, so befafit der Vorsitzende
unverziiglich den Ausschufl entweder von sich aus
oder auf Antrag cines Mirgliedstaats.

(2)  In dem Ausschuf$ werden die Stimmen der Mit-
gliedstaaten nach Artikel 148 Absatz 2 des Vertrages
gewogen. Der Vorsitzende nimmt an der Abstim-
mung nicht teil.

(3) Der Vertreter der Kommission unterbreitet
einen Entwurf fiir die zu rreffenden Mafnahmen. Der
Ausschufl nimmt binnen zwei Tagen zu diesen Maf3-
nahmen Stellung. Die Stellungnahme kommr mit
einer Mehrheit von einundvierzig Stimmen zustande.

(4) Die Kommission erlifft die Maflinahmen und
sieht sofort deren Anwendung vor, wenn sie der Stel-
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lungnahme des Ausschusses entsprechen. Entsprechen
sie der Stellungnahme des Ausschusses nicht oder ist
keine Stellungnahme ergangen, so schligt die Kom-
mission dem Rat alsbald die zu treffenden MafSnah-
men vor. Der Rat erlifit die Manahmen mit qualifi-
zierter Mehrheit.

Hat der Rat nach Ablauf einer Frist von fiinfzehn
Tagen nach Unterbreitung des Vorschlags keine
Mafnahmen erlassen, so trifft die Kommission die
vorgeschlagenen Mafénahmen und sieht sofort deren
Anwendung vor, es sei denn, der Rat hat sich mit ein-
facher Mehrheit gegen diese Maffnahmen ausgespro-
chen.

Artikel 20

Auf Vorschlag der Kommission, den diese vor dem
1. Juli 1977 vorlegt, erlifSt der Rat vor dem 31. Dezem-
ber 1977 einstimmig die Vorschriften iiber die Quali-
fikation der Personen, die befugt sind, die in Artikel 3
Absatz 1 Nummer 6, Artikel 4 Absatz 3 und Artikel 6
Absatz 2 sowie in Anhang A Kapitel II, IV, V, VII
und VIII vorgesehenen Untersuchungs- und Uberwa-
chungsfunktionen auszuiiben.

Artikel 21

Die Artikel 18 und 19 gelten bis zum 21. Juni 1981.

Artikel 22

Die Mitgliedstaaten setzen die erforderlichen Rechts-
und Verwaltungsvorschriften in Kraft, um dieser
Richtlinie am 1. Juli 1979 nachzukommen.

In den Mitgliedstaaten, in denen zum Zeitpunkt der
Verabschiedung dieser Richtlinie die derzeitigen Vete-
rinirbestimmungen eine jihrliche irztliche Untersu-
chung nicht vorschreiben, ist die in Anhang A Kapitel
II Nummer 17 vorgesehene irztliche Untersuchung
jedoch erst ab 15. Februar 1980 Pflicht, es sei denn,
der Rat beschliefSt auf Vorschlag der Kommission vor
dem 31. Dezember 1979 an Hand des Berichtes der
Kommission die Verschiebung dieses Zeitpunkts.

Artikel 23

Diese Richtlinie ist an die Mitgliedstaaten gerichtet.
Geschehen zu Briissel am 21. Dezember 1976.

Irn Namen des Rates
Der Prdsident
A.P.L. M. M. van der STEE

ANHANG A

KAPITEL |

BEDINGUNGEN FUR DIE ZULASSUNG VON BETRIEBEN, DIE FLEISCHERZEUGNISSE
HERSTELLEN

1. Dic Betricbe miissen wihrend der gesamten Geltungsdauer der Zulassung mindestens iiber

folgendes verfligen:

1) geeignete und ausreichend grofle Raume zur getrennten Lagerung:

i) bei Kithlung:

— von frischem Fleisch im Sinne des Artikels 2 Absatz 1 Buchstabe ¢),

— von anderem als dem in Artikel 2 Absatz 1 Buchstabe ¢) genannten Fleisch;

i1} bet Umgebungstemperatur oder gegebenenfalls bei Kiihlung:

— von Fleischerzeugnissen, die den Anforderungen der Richtlinie entsprechen,

— von anderen Erzeugnissen, die vollstindig oder teilweise aus Fleisch zuberciter sind;

b) Einrichtungen, die jederzeit cine wirksame Durchfithrung der in der Richtlinie vorge-
schricbenen rierarztlichen Untersuchung und Uberwachung gestatten;
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¢) einen in der Nihe der Herstellungsriume gelegenen, ausreichend ausgestatteten, ver-

schlieBbaren Raum, der nur der zustindigen Behorde zur Verfiigung steht;

d) einen geeigneten und ausreichend grofen Raum, in dem die Fleischerzeugnisse herge-

stellt werden;

~

einen verschliefbaren Raum zur Lagerung bestimmter Zutaten, z. B. von Gewiirzen;

f

=

eine Anlage zur Wasserversorgung, die in ausreichender Menge ausschlieflich Trink-
wasser liefert, das unter Druck steht. Zur Dampferzeugung, Brandbekimpfung und
zur Kiihlung von Kiihlmaschinen ist jedoch ausnahmsweise einc Anlage, die Wasser
ohne Trinkwassereigenschaft liefert, zulissig, wenn die hierfiir gelegten Leitungen eine
anderweitige Verwendung des Wassers nicht zulassen.

Die Leitungen fiir Wasser ohne Trinkwassereigenschatt miissen sich von den Trink-
wasserleitungen unterscheiden und diirfen keinc Herstellungsriume oder Lagerraume fiir
frisches Fleisch oder Fleischerzeugnisse durchqueren.

Leitungen fiir Wasser ohne Trinkwassereigenschaft, die Riume durchqueren, in denen
sich Fleisch oder Fleischerzeugnisse befinden, sind jedoch wihrend eines Zeitraums von
fiinf Jahren ab Beginn der Anwendung dieser Richtlinie ausnahmsweise in Betrieben
zulissig, die ihre Titigkeit vor Annahme dieser Richtlinie ausiiben, unter dem Vorbehalt,
daf die in den genannten Riumen verlegten Lecitungsteile keine Vorrichtung zur
Wasserentnahme aufweisen;

=

eine Anlage, die in ausreichender Menge heifles Trinkwasser liefert, das unter Druck
steht;

h) eine den hygienischen Erfordernissen entsprechende Anlage zur Ableitung von Ab-

wasser;

i

=

eine ausreichende Zahl von Umkleideriumen, Wasch- und Duschgelcgenheiten und Toi-
letten mit Wasserspiilung, die keinen direkten Zugang zu den Herstellungsriumen
haben; die Waschgelegenheiten miissen mit flieSendem kaltem und warmem Wasser oder
mit Wasser, das durch vorheriges Mischen durch cine Mischbarterie an der Zapfstelle
auf eine angemessene Temperatur gebracht wurde, mit Einrichtungen zur Reinigung und
Desinfektion der Hinde sowie mit Wegwerfhandtiichern zusgestattet sein. Die Wasser-
hihne miissen so beschaffen sein, daff sic nicht von Hand betitigt werden kinnen;

—-
=

cine den hygienischen Erfordernissen entsprechende Vorrichtung

— zur Behandlung von frischem Fleisch und Fleischerzeugnissen,

— zum Abstellen der fiir diese Erzeugnisse verwendeten Behilenisse, die so beschaffen sind,
daR Fleisch, Fleischerzeugnisse und Behiltnisse nicht unmittelbar mit dem Fufboden
in Berithrung kommen;

k) geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen Ungezieter (beispielsweise Insekten, Nagetiere) ;

1) einen Raum zur Endverpackung zum Versand und fiir die Versendung;

m) besondere wasserdichte, korrosionsfeste Behilenisse mit dichtschlieSenden Deckeln, die so

beschaffen sein miissen, daf cine unbefugte Entnahme des Inhalts verhindert wird, fiir
die Aufnahme von frischem Fleisch und Fleischerzeugnissen oder von deren Abfillen, die
nicht zum Genuf fiir Menschen bestimmt sind, oder einen verschlieBbaren Raum fir
die Aufnahme diescs Fleisches, dieser Fleischerzeugnisse und dieser Abfille, wenn das
auf Grund der Menge erforderlich ist oder wenn dieses Fleisch, dicse Fleischerzeugnisse
und Abfille nicht am Ende jedes Arbeitstags aus dem Betrieb entfernt oder unschidlich
beseitigt werden;

n) einen Raum zum Abstellen der Wartungs- und der Reinigungsgerite und -mitrel;

o) einen Raum zur Reinigung der Wartungs- und Reinmpungsgerire.

. Soweit der Betrieb die betreffenden Erzeugnisse herstellt, mutS er diber folgendes verfiigen:
a) einen Zerlegungsraum;

b) einen Raum

— zum Erhitzen, wobci die fiirr dic Wirmebchandlung bestimmiren Gerdre mit einem
Registrierthermometer oder einem Registrierfernthermometer ausgestattet sein miissen,

— zum Autoklavicren, wobci dic Autoklaven mit cinem Registricrthermometer oder
einem Registrierfernthermomcter sowic mit cinem dirckr ablesbaren Kontrollthermo-
meter ausgestattet sein missen;
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¢) einen Raum zum Auslassen von Fett;

d) einen Raum zum Riuchern;

e) einen Raum zum Trocknen und Reifen;

f) einen Raum zum Wissern, Einweichen und anderen Behandlungen von Naturdirmen;

g) einen Raum zum Salzen, erforderlichenfalls mit einer Kiihleinrichtung, durch welche die
Temperatur auf hichstens + 10 °C gehalten werden kann;

h) einen Raum zum Aufschneiden oder Zerteilen und zur Umhiillung von Fleischerzeugnissen,
die vorverpackt in den Handelsverkehr gebracht werden sollen; wobei dieser Raum er-
forderlichenfalls mit einer Kiihleinrichtung auszustatten ist;

i) einen Raum zur Lagerung von leeren Konservendosen und eine Vorrichtung zur hygie-
nischen Beforderung dieser Dosen zum Arbeitsraum;

j) eine Vorrichtung zur wirksamen Reinigung der Dosen unmittelbar vor ihrer Fiillung;

k) eine Vorrichtung zum Waschen der luftdicht verschlossenen Dosen mit Trinkwasser
vor dem Autoklavieren;

1) Einrichtungen fiir die Inkubation von' stichprobenweise entnommenen Fleischerzeugnis-
sen in luftdicht verschlossenen Behilnissen.
/

Soweit nicht die Gefahr besteht, daff sich die verwendeten Vorrichtungen nachteilig auf das
frische Fleisch und die Fleischerzeugnisse auswirken, kénnen die Titigkeiten, zu deren Aus-
fithrung unter den Buchstaben b), c), d) und e) getrennte Ridume vorgesehen sind, auch in
demselben Raum durchgefiihrt werden.

. Die unter Nummer 1 Buchstabe a) und Nummer 2 Buchstaben b) bis i) genannten Riume

miissen iiber folgendes verfiigen:

— Fuflbéden aus wasserundurchlissigem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem, nicht
faulendem Material, die so beschaffen sind, dafl Wasser leicht abflieBen kann;

— glatte Winde, die bis zu einer Hohe von mindestens 2 m mit einem hellen, abwasch-
festen Belag oder Anstrich versehen und deren Ecken und Kanten abgerundet sind.

. Die unter Nummer 1 Buchstabe d) und Nummer 2 Buchstabe a) genannten Riume miissen

iiber folgendes verfiigen:

— Fuflbéden aus wasserundurchlissigem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem, nicht
faulendem Material, die so beschaffen sind, daf Wasser leicht abfliefen kann; die Ablei-
tung dieses Wassers in geruchsichere abgedeckte Abfliisse muff in abgedeckten Rinnen
erfolgen; ‘

— glatte Winde, die bis zur Hohe des Lagerguts, mindestens jedoch bis zu einer Héhe
von 2 m, mit einem hellen, abwaschfesten Belag dJder Anstrich versehen und deren
Ecken und Kanten abgerundet sind.

. Die Riume, in denen frisches Fleisch und Fleischerzeugnisse bearbeitet werden, miissen

zumindest iiber folgendes verfiigen:

— Vorrichtungen fiir eine ausreichende Be- und Entliiftung und, soweit erforderlich, zur
Entnebelung;

— eine ausreichende natiirliche oder kiinstliche Beleuchtung, die Farben nicht verindert;

— Einrichtungen zur Reinigung und Desinfektion der Hinde, der Einrichtungsgegenstinde
und Arbeitsgerite, die in groftmoglicher Nihe der Arbeitsplitze liegen miissen. Die
Hihne diirfen nicht von Hand zu betitigen sein. Die Einrichtungen miissen zum Hinde-
waschen mit flieendem kaltem und warmem Wasser oder mit Wasser, das durch vor-
heriges Mischen durch eine Mischbatterie an der Zapfstelle auf eine angemessene
Temperatur gebracht wurde, mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln sowie mit Weg-
werfhandtiichern ausgestattet sein. Das Wasser fiir die Reinigung der Gerite muf eine
Temperatur von mindestens + 82 °C haben;

— Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite, wie zum Beispiel Tische, auswechselbare Schnei-
deunterlagen, Behiltnisse, Transportbinder und Sigen aus korrosionsfestem, die Qualitidt
des Fleisches nicht beeintrichtigendem, leicht zu reinigendem und zu desinfizierendem
Material; insbesondere ist die Verwendung von Holz untersagt.
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KAPITEL i

HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR PERSONAL, RAUME, EINRICHTUNGSGEGENSTANDE

6.

9.

10.

11.

12.

14.

UND ARBEITSGERATE IN DEN BETRIEBEN

Das Personal muff die Regeln der Sauberkeit streng beachten; die Riume, Einrichtungs-
gegenstinde und Arbeitsgerite miissen peinlich sauber sein.

a) Jeder, der die Raume betritt, in denen frisches Fleisch und Fleischerzeugnisse bearbeitet
werden, hat insbesondere eine leicht waschbare, saubere, helle Arbeitskleidung und Kopf-
bedeckung sowie gegebenenfalls einen Nackenschutz zu tragen. Das bei der Herstellung
beschiftigte Personal hat sich mehrmals im Laufe eines Arbeitstags sowie vor jeder
Wiederaufnahme der Arbeit und nach jeder Verunreinigung die Hinde mit einem desin-
fizierenden Mittel zu reinigen. In den Herstellungs- und Lagerriumen darf nicht geraucht
werden;

b

~=

Tiere sind aus den Riumen des Herstellungsbetriebs fernzuhalten. Nagetiere, Insekten und
anderes Ungeziefer sind systematisch zu bekampfen;

¢) Einrichtungsgegenstinde und Arbeitsgerite, die bei der Herstellung verwendet werden,
sind mehrmals im Laufe eines Arbeitstags sowie am Ende der Tagesarbeit und bei Ver-
unreinigung vor ihrer Wiederverwendung sorgfiltig zu reinigen und zu desinfizieren.

Ohne Unterbrechung arbeitende Produktionsmaschinen brauchen jedoch nur nach Arbeits-
ende oder in Verdachtsfillen gereinigt zu werden.

. Riume, Arbeitsgerite und Einrichtungsgegenstinde diirfen nur fiir die Herstellung von Fleisch-

erzeugnissen benutzt werden.

Sie diirfen jedoch nach Genehmigung durch die zustindige Behorde 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.

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

-— unmittelbar mit dem Fuflboden in Beriihrung kommen,

— so gelagert oder behandelt werden, daf sie mit Krankheitskeimen infiziert werden
konnen.

Es ist darauf zu achten, daff Rohstoff und Enderzeugnisse nicht miteinander in Berithrung
kommen.

In den unter Nummer 2 Buchstaben g) und h) genannten Riaumen ist wihrend der Zeit
der Benutzung die Temperatur bei hochstens + 10 °C zu halten.

Von der unter Nummer 9 vorgesehenen Temperatur kann im Einvernchmen mit der zu-
stindigen Behorde abgewichen werden, wenn diese es im Hinblick auf die technischen Her-
stellungsbedingungen fiir vertretbar halt.

Dosen und dhnliche Behiltnisse sind unmittelbar vor ihrer Fiillung auf wirksame Weise in
bzw. mit Hilfe der Reinigungsvorrichtung im Sinne von Nummer 2 Buchstabe j) zu reinigen.

Dosen und ihnliche Behiltnisse sind nach dem luftdichten Verschlieen und vor dem Auto-
klavieren in der Anlage bzw. mit Hilfe der Vorrichtung im Sinne von Nummer 2 Buch-
stabe k) erforderlichenfalls mit Trinkwasser zu reinigen.

. Die fiir die Lagerung der Wartungs- und Reinigungsgerite und -mittel bestimmten Raume

diirfen nur zu diesem Zweck benutzt werden.

Reinigungs-, Desinfektions- und Schidlingsbekampfungsmittel sind so anzuwenden, daf$ die
GenuRrauglichkeit von frischem Fleisch und Fleischerzeugnissen nicht beeintrichtige wird.
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15. Fiir alle Verwendungszwecke einschlieflich in den Autoklaven ist Trinkwasser zu benutzen.
Zur Dampferzeugung, Brandbekimpfung und zur Kiihlung der Kiithlmaschinen ist jedoch
die Verwendung von Wasser ohne Trinkwassereigenschaft im geschlossenen System aus-
nahmsweise erlaubt, wenn dic hierfiir gelegten Leitungen eine anderweitige Verwendung
des Wassers nicht zulassen.

16. Personen, die frisches Fleisch und Fleischerzeugnisse mit Krankheitskeimen infizieren knn-
ten, diirfen beim Bearbeiten und sonstigen Behandeln dieses Fleisches nicht mitwirken; dieses
Verbot gilt insbesondere fiir Personen, dic

a) an Typhus abdominalis, Paratyphus A und B, Enteritis infectiosa {Salmonellose), Ruhr,
Hepatitis infectiosa oder Scharlach erkrankt oder einer dieser Krankheiten verdichtig
sind oder Triger der Erreger dieser Krankheiten sind;

b) an ansteckender Tuberkulose erkrankt oder dieser Krankheit verdichtig sind;

¢) an einer ansteckenden Hautkrankheit leiden oder einer solchen verdiachtig sind;

d

Ry

gleichzeitig eine Titigkeit ausiiben, durch die Krankheitserreger auf frisches Fleisch
oder Fleischerzeugnisse iibertragen werden konnen;

e) einen Verband an den Hinden tragen, mit Ausnahme eines wasserundurchlissigen
Verbands zum Schutz einer nicht eiternden Wunde,

17. Bei allen Personen, die mit frischem Fleisch oder Fleischerzeugnissen in Berithrung kommen,
ist durch ein irztliches Gesundheitszeugnis nachzuweisen, daf8 dieser Beschiftigung nichts
entgegensteht. Das Gesundheitszeugnis ist jedes Jahr sowie jederzeit auf Anforderung der
zustindigen Behorde zu erneuern; es muf8 der zustiandigen Behorde zur Einsichtnahme zur
Verfiigung gestellt werden.

KAPITEL 1l

VORSCHRIFTEN FUR FRISCHES FLEISCH, DAS ZUR HERSTELLUNG VON FLEISCH-
ERZEUGNISSEN VERWENDET WERDEN SOLL

18. Stammt das frische Fleisch aus einem Schlachthof, einem Zerlegungsbetrieb, einer Kiihlein-
richtung oder einem anderen Herstellungsbetrieb im Hoheitsgebiet des Landes, in dem sich
der betreffende Betrieb befindet, so mufl es unter zufriedenstellenden hygienischen Bedin-
gungen gemifl den in Artikel 2 Absatz 1 Buchstabe b) genannten Richtlinien — mit
Ausnahme der Bestimmung beziiglich der Plombierung — dorthin beférdert werden.

19. Frisches Fleisch, das nicht den Bedingungen des Artikels 2 Absatz | Buchstabe ¢) entspricht,
darf sich in den zugelassenen Betrieben nur dann befinden, wenn es dort gesondert ge-
lagert wird; es muf 6relich 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 Herstellungsriumen haben, um die genaue Einhaltung
dieser Bestimmungen zu priifen.

20. Das fiir die Herstellung bestimmte frische Fleisch muf$ sofort nach der Ankunft im Betrieb
bis zu seiner Verarbeitung in Riumen aufbewahrt werden, die gewihrleisten, daf§ die Innen-
temperatur stindig hochstens + 7 °C betrigt; bei den Nebenprodukten der Schlachtung
darf diese Temperatur jedoch hochstens + 3 ¥C und bei Gefliigelfleisch + 4 °C erreichen.

KAPITEL IV

UBERWACHUNG BEI DER HERSTELLUNG

21. Die Betriebe sind von der zustindigen Behorde zu iiberwachen. Sie muff rechrzeitig vor
Beginn der Herstellung der fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr bestimmten
Fleischerzeugnisse benachrichtigt werden.
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22.

23.

24.

25.

26.

Die stindige Uberwachung durch die zustindige Behorde umfaft insbesondere folgende
Aufgaben:

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

— Untersuchung des Frischfleisches, das fiir die Herstellung von Fleischerzeugnissen vor-
gesehen ist, die fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr bestimmt sind, und in
dem in Artikel 3 Absatz 1 Nummer 3 Buchstabe b) angefiihrten Fall Uberpriifung der
Fleischerzeugnisse;

— Uberpriifung der Fleischerzeugnisse beim Ausgang aus dem Betrieb;
— Abfassung und Ausstellung der Genuftauglichkeitsbescheinigung gemifl Nummer 34;

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

— Entnahme aller Proben, die zur Durchfithrung von Laboratoriumsuntersuchungen not-
wendig sind;

— jede sonstige Uberwachung, die die zustindige Behorde fiir die Einhaltung der Be-
stimmungen dieser Richtlinie fiir notwendig hilt.

Die Ergebnisse dieser Uberwachungen werden in ein Verzeichnis eingetragen.

Bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen in hermetisch verschlossenen Behiltnissen hat
die zustindige Behorde darauf zu achten, dafl

— der Hersteller Stichprobenkontrollen der Tagesproduktion in im voraus festgelegten Ab-
stinden durchfiihren 1i8t, um die Wirksamkeit des Verschlusses zu gewihrleisten;

— der Hersteller Kontrollmarkierungen vorsieht, um zu gewihrleisten, daff die Behiltnisse
einer angemessenen Wirmebehandlung unterzogen worden sind;

— die in hermetisch verschlossenen Behiltnissen hergestellten Erzeugnisse der Erhitzungs-

einrichtung bei einer Temperatur, die geniigend hoch ist, um ein rasches Verdunsten

- der Feuchtigkeit zu gewihrleisten, entnommen und nicht mit den Hinden beriihrt werden,
solange sie nicht vollkommen trocken sind.

Das Ergebnis der verschiedenen vom Hersteller durchgefiihrten Kontrollen muf aufbe-
wahrt werden, damit es der zustindigen Behorde jederzeit auf Verlangen vorgelegt werden
kann.

KAPITEL V

UBERWACHUNG DER WIRKSAMKEIT DER HALTBARMACHUNG

Die zustindige Behorde hat gegebenenfalls durch Stichproben die Wirksamkeit der Haltbar-
machung der Fleischerzeugnisse zu iiberwachen, um sicherzustellen, dafl

— die Erzeugnisse im Sinne von Artikel 2 Absatz 1 Buchstabe d) haltbar gemacht
worden sind;

— die Haltbarmachung als vollstindige Haltbarmachung im Sinne von Artikel 2 Absatz 1
Buchstabe e) oder als bedingte Haltbarmachung im Sinne von Artikel 2 Absatz 1 Buch-
stabe f) angesehen werden kann.

Ein Erzeugnis ist im Sinne des Artikels 2 Absatz 1 Buchstabe d) haltbar gemacht worden,
wenn der aw-Wert unter 0,97 liegt oder wenn bei einem Schnitt durch den Kern die
Schnittfliche die Feststellung erlaubt, dal die Merkmale von frischem Fleisch nicht mehr
vorhanden sind.
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31.

Ein Erzeugnis ist vollstindig haltbar gemacht worden, wenn

a) im Falle einer Haltbarmachung durch Erhitzen in einem luftdicht verschlossenen Be-
hiltnis der Fo-Wert 3,00 oder mehr betrigt oder wenn in den Mitgliedstaaten, in denen
die Zugrundelegung dieses Wertes nicht iiblich ist, die Kontrolle der Haltbarmachung
durch einen Inkubationstest wihrend eines Zeitraums von sieben Tagen bei.37 °C oder
wihrend eines Zeitraums von zehn Tagen bei 35 °C vorgenommen worden ist;

b) im Falle eines auf andere Weise als nach Buchstabe a) haltbar gemachten Erzeugnisses

i) entweder der aw-Wert 0,95 oder weniger und der pH-Wert 5,2 oder weniger betriigt
ii) oder der aw-Wert 0,91 oder weniger betrigt

iii) oder der pH-Wert weniger als 4,5 betrigt.

Entspricht die Haltbarmachung nicht den in Absatz 1 Buchstaben a) und b) genannten
Bedingungen, so gilt das Erzeugnis als bedingt haltbar gemacht.

KAPITEL VI
UMHULLUNG UND VERPACKUNG VON FLEISCHERZEUGNISSEN

Umhiillung und Verpackung miissen in den hierfiir vorgesehenen Riumen unter zufrieden-
stellenden hygienischen Bedingungen erfolgen.

Umbhiillungen und Verpackungen miissen allen hygienischen Bedingungen entsprechen, ins-
besondere

— diirfen sie die organoleptischen Eigenschaften der Fleischerzeugnisse nicht verandern;
— diirfen sie nicht fiir Menschen schidliche Stoffe auf die Fleischerzeugnisse iibertragen;

— miissen sie ausreichend fest sein, um einen wirksamen Schutz der Fleischerzeugnisse zu
gewihrleisten.

Umbhiillungen diirfen nicht ein zweites Mal fiir Fleischerzeugnisse verwendet werden;
hiervon ausgenommen sind bestimmte Tongefi e, sofern sie hygienisch einwandfrei gereinigt
und desinfiziert worden sind.

KAPITEL VII
KENNZEICHNUNG DER GENUSSTAUGLICHKEIT

Die Kennzeichnung der Genuftauglichkeit der Fleischerzeugnisse ist unter der Verantwor-
tung der zustindigen Behorde zum Zeitpunkt der Herstellung oder unmittelbar danach
deutlich sichtbar in augenfilliger, leicht leserlicher, dauerhafter Schrift anzubringen.

. Jedoch gilt folgendes:

a) Bei einzeln abgepackten Fleischerzeugnissen braucht die GenuBtauglichkeitskennzeich-
nung nur auf der Verpackung angebracht zu werden;

b) sofern die Fleischerzeugnisse in eciner zweiten Verpackung versandt werden miissen,
muf die Kennzeichnung aufferdem an dieser zweiten Verpackung angebracht werden;

¢) die GenufStauglichkeitskennzeichnung dacf auch in der Anbringung einer nicht mehr
abnehmbaren runden Plombe aus widerstandsfihigem Material bestehen, die allen hygie-
nischen Erfordernissen entspricht und die unter Nummer 33 Buchstabe a) genannten
Angaben trigr.
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a) Die Genuftauglichkeitskennzeichnung muf in ovaler Umrandung folgende Angaben ent-
halten:

— im oberen Teil:
in GrofSbuchstaben die Anfangsbuchstaben des Versandlandes, d. h. einen der folgen-
den Buchstaben: B — D — DK — F — IRL — I — L — N — VK und die
Kontrollnummer des Betriebes;

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

b) Die Genuftauglichkeitskennzeichnung kann mit einem Farb- oder Brennstempel auf dem
Erzeugnis, der Umhiillung oder der Verpackung angebracht oder auf einem Etikett ein-
gedruckt oder angebracht werden. Der Stempel muff beim Offnen der Verpackung ver-
nichtet werden. Hiervon darf nur dann abgewichen werden, wenn die Verpackung beim
Offnen vernichtet wird.

KAPITEL VIII
GENUSSTAUGLICHKEITSBESCHEINIGUNG

Die Urschrift der Genuftauglichkeitsbescheinigung, die Fleischerzeugnisse beim Versand in
das Bestimmungsland begleiten mufS, wird von der zustindigen Behorde bei der Verladung
ausgestellt.

Die Genuftauglichkeitsbescheinigung muf in ihrer Aufmachung und ihrem Inhalt dem Mu-
ster des Anhangs B entsprechen; sie muf zumindest in der Sprache bzw. den Sprachen
des Bestimmungslandes abgefat und durch die vorgesehenen Angaben erginzt sein. Die
Bescheinigung darf nur aus einem Blatt bestehen.

KAPITEL IX
LAGERUNG UND BEFORDERUNG

Die fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr bestimmten Fleischerzeugnisse miissen
in den in Nummer 1 Buchstabe a) vorgesehenen Riaumen gelagert werden.

Bei Fleischerzeugnissen, fiir die bestimmte Lagertemperaturen nach Artikel 4 anzugeben
sind, miissen diese Temperaturen eingehalten werden.

Fleischerzeugnisse miissen so versandt werden, daf sie wihrend der Beférderung unter
Beriicksichtigung der Dauer, der Bedingungen und der Mittel der Beférderung vor Einfliissen
geschiitzt sind, die das Fleisch mit Krankheitskeimen infizieren oder cine ungiinstige Ein-
wirkung auf das Fleisch haben kénnen.

Die Fahrzeuge fiir die Beférderung von Fleischerzeugnissen miissen, wenn das Erzeugnis
es erfordert, so ausgestattet sein, daff ein Schutz durch Kiihlung gewihrleistet ist und daf
insbesondere die nach Artikel 4 anzugebenden Temperaturen nicht iiberschritten werden.
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ANHANGB

GENUSSTAUGLICHKEITSBESCHEINIGUNG FUR FLEISCHERZEUGNISSE (1), DIE FUR
EINEN MITGLIEDSTAAT DER EWG BESTIMMT SIND

Versandland : . . . o

Zustandiges MINISteriUmM: ... ..ottt eiie it tneaetnaneennns e e

Ausstellende Behorde: ................ e e e

I. Angaben zur Identifizierung der Fleischerzeugnisse
Erzeugnisse hergestellt aus Fleisch von: ...... B
(Tiergattung)
Art der Erzeugnisse () : ..o ittt ittt e e e e e e e
Artder Verpackung: ... ittt i, PR e,
Zahl der Teile oder Packsticke: ... .o i e e e e
Temperatur bei Lagerung und Beforderung (4): ... ..

Dauer der Haltbarkeit (1) : ..ottt e e e e et et iieenens

N & 0] <03 T4 T 1 1

II. Herkunft der Fleischerzeugnisse

Anschrift(en) und Veteriniirkontrollnummer(n) des (der) zugelassenen Herstellungsbetriebe(s):

........................................................................

--------------------------------------------------------------------------------

[1I. Bestimmung der Fleischerzeugnisse

Die Fleischerzeugnisse werden versandt von: ... ... ... ... . . . i
- {(Versandort)

4T ol o L
(Bestimmungsland)

mit folgendem Transportmittel ®): ...... e e e e

Name und Anschrift des Absenders: ......... ... ... . . i i ..

Name und Anschrift des Empfangers: .. ... ... .. i ..

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll



Nr. L 26/100 Amtsblatt der Europaischen Gemeinschaften 31.1.77

V. Bescheinigung iiber die Genu@tauglichkeit

Der Unterzeichnete bescheinigt folgendes:

a) Die vorstehend genannten Fleischerzeugnisse sind aus frischem Fleisch oder Fleisch-

erzeugnissen unter Bedingungen hergestellt worden, die den in der Richtlinie 77/99/EWG
vorgesechenen Normen entsprechen (°).

b) Die genannten Fleischerzeugnisse, thre Umhiillungen oder ihre Verpackungen sind mit
einer Kennzeichnung versehen worden, aus der ersichtlich ist, da diese Erzeugnisse
ausschliefdlich in zugelassenen Betrieben gewonnen worden sind ().

c) Das verwendete frische Schweinefleisch 1st — ist nicht — (%) auf Trichinen untersucht
worden.

d) Die Transportmittel und die Ladebedingungen entsprechen den in der Richtlinie 77/99/
EWG genannten hygienischen Anforderungen.

Ausgefertigtin ................:. am

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Siegel | (Unterschrift)

(Name in Groffbuchstaben)

(') Nach Arukel 2 der Richtlinie 77/99/EWG.

(*) Fakulativ.

(*) Angabe einer etwaigen tonisierenden Bestrahlung aus medizimischen Grunden.

(!} Ist fiir den FaHl auszufilien, da Angaben gemaff Artikel 4 der Richtlinic 77/99/EWG vorgeschen sind.

(*) Bei Eisenbshawaggons und Lastkraftwagen ist die Zulassungsnummer, ber Flugzeugen die Flugnummer und bet
Schiffen der Name des Schiffes anzugeben.

(%) Unzutreffendes ist zu streichen.



