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1 Einleitung

Seit der Verdffentlichung des so genannten ,,Hygienepaketes™ der Europdischen Union sind in
Fachkreisen Diskussionen iiber die Qualifikation des amtlichen Tierarztes entbrannt. Uber den
insgesamten betroffenen Personenkreis in der amtlichen Uberwachung von tierischen Le-
bensmitteln, wie zum Beispiel den Fleischkontrolleuren, wurde in der Offentlichkeit kaum
geredet. Nachdem das ,,neue Hygienepaket* im April 2004 verdffentlicht und ab Januar 2006
angewendet werden soll, ist die Auseinandersetzung mit den Inhalten der EG-Verordnungen

unvermeidlich.

In der Verordnung (EG) 854/2004 sind unter anderem die Anforderungen an die berufliche
Qualifikation der amtlichen Tierdrzte und der amtlichen Fachassistenten (neue Bezeichnung
fiir Fleischkontrolleure) geregelt. In der nationalen deutschen Gesetzgebung existieren bereits
seit dem Reichsgesetz betreffend die Schlachttier- und Fleischbeschau von 1900 detaillierte
Anforderungen an die Ausbildung und Priifung der damaligen Fleischbeschauer. In Folge von
Anderungen und Erweiterungen entstand 1937 das Fleischbeschaugesetz und wurde 1986 in
das Fleischhygienegesetz umgewandelt, jeweils mit den Bestimmungen beziiglich der
Fleischbeschauer beziehungsweise fiir die Fleischkontrolleure ab 1992. Damit wurde die
Ausbildung und Priifung der Fleischkontrolleure in nationalen Rechtsvorschriften verankert.
Die Umsetzung der Anforderungen der VO 854/2004 in nationales deutsches Recht muss
noch erfolgen. Denn obwohl das Hygienepaket der Europdischen Union ab Januar 2006 in
Deutschland angewendet werden muss, sind bisher noch fast keine Vorschlidge vorhanden, auf
Grundlage welchen Ausbildungskonzeptes aus einem Fleischkontrolleur ein amtlicher Fach-

assistent werden soll.

Diese Arbeit versucht die Entwicklung des Berufsbildes der Fleischkontrolleure zu veran-
schaulichen. Desgleichen tiber die gesetzliche Entwicklung sowohl in den nationalen als auch
in den europdischen Rechtsvorschriften im Verlauf von 106 Jahren einen Ausblick auf die

Zukunft der amtlichen Fachassistenten zu gewéhren.



2 Nationale Rechtsvorschriften zur Fleischuntersuchung

2.1  Reichsgesetz betreffend die Schlachtvieh- und Fleischbeschau vom 03. Juni 1900

Gejeh,

Detrejfend

die Shladtvieh- und Fleijdbejdau.
Bom 3. Juni 1900 (Neidgsgefebdl, S, HAT).
3. -

Wiy Willhelw, von Gottes Gnaden Deutfder Naifer,
Sintg yonu “,bmugcu ufw,
peroednen im Maunter des Neidjes, wady cvjolgter Suftim:
ming des Bundesrats und des Meidystans, way folpt:

§ 1

(1) Rindvich ), C:dnminc Sdaje, iepen, Pierde ') und Unters
Sunbe, deven Fleifdy 2} jnm Genuffe fiv enjdyen veviven- 7‘%{?{;;‘9@
bet lmrbvn joit #), wnteelivgen vor und nnd) der Shladytung g
ciner amtliden  Unterfndung 7). Dued) Bejdluf des
Bundesvats /) Fann die Unterfudingspflidt auj anderes
Sdladitvieh) ansgedehnt werden ©),

(2) Bei Nntidhdhtungen ) darf die Wntevjudpung vor Notidled:
ver Sdladyiung unterbiciben, tungen

{3) Der Fall der Rotidyindptuug ficqt dann vor, wenn ju
betitedpten fteht, dak das Tier bis jur Antuujt hc» uitan-
digen Bejdaners vereuden vber das Fleifdy duedy Berfdjlim-
meeing des franthaften Buftandes wejentlid) on Wert vex-
ftcven werde, vber wenn das Tier infolge cines Nnglitdy-
jalla fofort m‘tiitct foerden wnds ¥) ).

Abb. 1 Reichsgesetz betreffend die Schlachtvieh- und Fleischbeschau vom 03. Juni
1900 mit den Ausfithrungsbestimmungen A bis F



In der Geschichte der Fleischhygiene begegnet man in Europa bereits im Jahre 715 ersten
Anordnungen hinsichtlich des Fleischgenusses. In diesem Jahr wurde auf Anraten des Missi-
onars und spiteren Bischofs Bonifatius, dem Griinder des Bistums Wiirzburg, wenn auch aus

religidsen und nicht aus gesundheitlichen Griinden der Verzehr von Pferdefleisch verboten.

Ab dem Hochmittelalter findet man vermehrt Verordnungen, die den Tierhandel, die
Schlachttierqualitdt und den Fleischverkauf regeln. Die Beurteilung der Qualitit von
Schlachttieren und Fleisch iibernahmen damals ,,geschworene* Meister, also ausgewéhlte
Sachverstindige aus dem Metzgergewerbe. Diese Metzger sorgten vor allem aus eigenem
finanziellem Interesse heraus fiir gute Fleischqualitit, wobei Fleisch, das den Vorschriften
nach minderwertig war, nur selten beseitigt wurde. Dieses beanstandete Fleisch wurde zu
niedrigen Preisen verkauft, daher waren die Auswirkungen der stidtischen und regionalen
Verordnungen auf die Hygiene des Fleisches und damit auf den Schutz der Gesundheit der
Menschen nicht besonders hoch. In Deutschland wurde bereits 1868 das preuBlische Gesetz
,betreffend der Errichtung offentlicher, ausschlielich zu benutzender Schlachthduser* erlas-
sen. Auflerdem miissen bei der Betrachtung des Fleischhygienerechts einige wichtige Rechts-
vorschriften erwdhnt werden, wie das Gesetz gegen die Rinderpest (1869), die Regelung der
Einfuhr von Vieh und Fleisch (1876) und das Reichsviehseuchengesetz (1890). Der durch das
»PreuBische Schlachthofgesetz* entstandene Schlachthauszwang resultierte vor allem aus den
Untersuchungsergebnissen der Forscher Kiichenmeister und Zenker. 1848 entdeckte Kii-
chenmeister den Zusammenhang zwischen Finnenbefall bei Schlachttieren und der Zystizer-
kose bei Menschen. Zenker bewies 1860, dafl der Verzehr des Fleisches von trichinelldsen

Schweinen die Trichenellose hervorrufen kann.

Weiterhin muss Professor Gerlach, Direktor der Tierarzneischule Berlin genannt werden. Er
untersuchte die Ubertragbarkeit der Tuberkulose durch Fleischgenuss. AuBerdem regte er an,
dass die Fleischbeschau in die Hédnde der Tierdrzte gelangte. Durch das ,,Preullische Schlacht-
hofgesetz* wurde ein Tétigkeitsfeld fiir Tierdrzte, der Schlachthoftierarzt geschaffen. Diese
Tétigkeit erreichte seinen dokumentierten Hohepunkt, als die Schlachthofdirektoren aus-
schlieBlich aus der Gruppe der Tierdrzte rekrutiert werden mussten (STOLLE, PETERS und
SPERNER, 2000).

Erst mit dem durch Kaiser Wilhelm II. verordnetem Gesetz iiber die Schlachtvieh- und

Fleischbeschau vom 3. Juni 1900 ist eine gemeinsame Grundlage fiir Deutschland geschaffen
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worden, die menschliche Gesundheit vor den Gefahren des Genusses von kranken Tieren her-
rihrenden oder verdorbenen Fleisches zu schiitzen. Dabei wurden die Belange der
Gesundheitspflege und diejenigen der mit dem Vertrieb und der Gewinnung des Fleisches
beteiligten Erwerbsgruppen erfolgreich ausgeglichen. Maligeblich an der Schaffung dieses
Gesetzes beteiligt war der damalige Professor der Hygiene an der Tierdrztlichen Hochschule
in Berlin Robert von Ostertag. Zur Durchfiihrung dieses Gesetzes wurden die
Ausfiihrungsbestimmungen zu dem Reichsgesetz erlassen, sie zerfielen in die Teile A — F. In
den Ausfiihrungsbestimmungen A wurden die Untersuchung und die gesundheitspolizeiliche
Behandlung des Schlachtviehs und des Fleisches bei Schlachtungen im Inland behandelt. Der
Inhalt der Ausfiihrungsbestimmungen B waren die Priifungsvorschriften fiir die
Fleischbeschauer, die Ausfithrungsbestimmungen C enthielten die allgemeinen Belehrungen
fir die Beschauer, die nicht als Tierarzt approbiert waren. Die Untersuchung und
gesundheitspolizeiliche Behandlung des ins Zollinland eingehenden Fleisches wurden in der
Ausfiihrungsbestimmung D behandelt, die Priifungsvorschriften fiir Trichinenschauer in dem
Teil E. In den Ausfiithrungsbestimmungen F waren die Einlass- und Untersuchungsstellen fiir
das ausldndische Fleisch aufgefiihrt. In iiber dreiflig Jahren wurde das Gesetz an keiner Stelle
gedndert, nur infolge der Erndhrungsschwierigkeiten wiahrend und nach dem ersten Weltkrieg
wurden Lockerungen beziiglich der Einfuhr von Fleisch aus dem Ausland voriibergehend no-

tig (SPINDLER und THEURER, 1935).

Eine der Grundforderung zum Schutz der menschlichen Gesundheit wurde bereits in Para-
graph 1 des Gesetzes folgendermallen aufgefiihrt: ,,§1 (1) Rindvieh, Schweine, Schafe, Zie-
gen, Pferde und Hunde, deren Fleisch zum Genusse fiir Menschen verwendet werden soll,
unterliegen vor und nach der Schlachtung einer amtlichen Untersuchung.* Diese beiden Un-
tersuchungen wurden als Schlachtvieh- beziehungsweise Fleischbeschau bezeichnet und de-
ren Zweck und Inhalte wurden in diesem Gesetz folgendermaBlen erldutert. Unter Schlacht-
viehbeschau verstand man die Untersuchung der lebenden Tiere vor der Schlachtung. Diese
Untersuchung bezweckte die Feststellung, ob die zu schlachtenden Tiere gesund oder mit ei-
ner Krankheit behaftet waren. Es sollten insbesondere zwei verschiedene Gruppen von
Krankheiten festgestellt werden, und zwar diejenigen Krankheiten, die auf die Genul3-
tauglichkeit des Fleisches von Einfluss waren, und die ansteckenden Krankheiten oder Seu-
chen, flir die eine Anzeigepflicht vorgeschrieben war. Auflerdem sollte die Schlachtviehbe-
schau die Fleischbeschau erleichtern. Die Fleischbeschau war die Untersuchung der ge-

schlachteten Tiere. Sie hatte die gleichen Aufgaben wie die Schlachtviehbeschau, insbesonde-
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re diejenige der Feststellung von Krankheiten, die sich negativ auf die Genuf3tauglichkeit des
Fleisches auswirken kénnen. Wurde bei der Schlachtviehbeschau eine Verdnderung festge-
stellt, konnte bei der Fleischbeschau die Ursache ermittelt werden. Je nach Stérung musste
sich somit eine genauere Untersuchung zahlreicher Teile, wie zum Beispiel bei der Lahmheit
Knochen und Gelenke anschliefen oder konnte unterlassen werden. Die Schlachtvieh- und
Fleischbeschau wurden teilweise auch zusammengefasst kurzweg als Fleischbeschau be-
zeichnet (von OSTERTAG, 1927). Die Einrichtung der Schlachtvieh- und Fleischbeschau war
erforderlich, weil erkannt wurde, dass durch den Genuss von Fleisch Krankheiten auf den
Menschen iibertragen werden konnten. Aulerdem war festgestellt worden, dass es mdglich
war, dass durch den Verkauf des Fleisches seuchenkranker Tiere Tierseuchen verschleppt
wurden. Daraus ergab sich die ,,gesundheitspolizeiliche* und die ,.tierseuchen- oder veterinir-

polizeiliche* Bedeutung der Fleischbeschau (von OSTERTAG, 1927).

Durch das Reichsfleischbeschaugesetz und die Ausfiihrungsbestimmungen A — F war eine
erste Grundlage fiir die Handhabung der Fleischbeschau geschaffen worden. Insbesondere
wurde das Aufgabengebiet derjenigen Fleischbeschauer, die die Approbation als Tierarzt
nicht besaBen, fest umgrenzt. Die Ausfiihrungsbestimmungen zum Reichsfleischbeschauge-
setz waren so klar verfasst und aullerdem durch eine Belehrung so erldutert, dass der Eindruck
entstehen konnte, durch die Kenntnis der Ausfiihrungsbestimmungen wére jede Person zur
Fleischbeschau befdhigt. Jedoch bedurfte es einer besonderen Ausbildung zum Fleischbe-
schauer, bei der nicht nur das Auswendiglernen der Bestimmungen {iberpriift wurde, sondern
vor allem das richtige Verstindnis fiir die Entstehung, die Notwendigkeit und den Zusam-
menhang der einzelnen rechtlichen Grundlagen vermittelt wurde (von OSTERTAG, 1927).
Die fiir den Beschauer wichtigsten Teile des Gesetzes waren die Ausfiihrungsbestimmungen
A (BB A), ferner die Teile B (BB B) und C (BB C). Da die Trichinenschau in einigen Lan-
dern ein Teil der Beschau war, waren die Ausfithrungsbestimmungen E (BB E) mit den Prii-

fungsvorschriften fiir Trichinenschauer auch als wichtig zu erachten.



2.1.1 Fleischbeschau

Die Personen, die die Fleischbeschau ausiibten, wurden als Beschauer bezeichnet. Als Be-
schauer waren entweder Tierdrzte oder solche Personen zu bestellen, die die vorschriftsmafi-
ge Priifung als Fleischbeschauer bestanden hatten (§ 3 Abs. 2 BB A und § 5 Abs. 3 Reichsge-
setz). Hieraus ergab sich eine Unterscheidung zwischen Tierdrzten als Beschautierdrzten und
nichttierdrztlichen Beschauern oder Fleischbeschauern im eigentlichen Sinn. Die Befugnisse
des Fleischbeschauers zur Ausiibung der Schlachtvieh- und Fleischbeschau waren an die
Kenntnisse angepasst, die er sich im Rahmen der Priifung angeeignet haben musste. Der
Fleischbeschauer hatte sich vor einem Priifungsausschuss fiir Fleischbeschauer dieser Priifung
zu unterziehen. Nach § 2 BB B war die Priifungskommission von der jeweiligen Landesregie-
rung einzusetzen und sie hatte mindestens aus zwei Tierdrzten zu bestehen, wobei es sich um
mindestens einen amtlichen, wenn nicht sogar einen verbeamteten Tierarzt handeln sollte. Die
Priifungsausschiisse waren in den einzelnen Lindern unterschiedlich besetzt, so waren in
Preuflen Priifungsausschiisse fiir die einzelnen Regierungsbezirke eingesetzt und bestanden in
der Regel aus dem (Ober-) Regierungs- und Veterindrrat als Vorsitzendem, einem bei der
Fleischbeschau in einem 6ffentlichen Schlachthaus amtlich tétigen Tierarzt und einem Veteri-
ndrrat, mindestens aber aus den beiden erstgenannten Tierdrzten. Im Freistaat Sachsen exis-
tierte ein einziger ,,Priifungsausschufl fiir Fleischbeschauer in Dresden. Dieser bestand aus
dem Landestierarzt als Vorsitzendem und zwei weiteren tierdrztlichen Mitgliedern (von OS-

TERTAG, 1927).

Die Zulassungsbedingungen waren in den Priifungsvorschriften fiir die Fleischbeschauer (§ 3
BB B) festgelegt (von OSTERTAG, 1927). Zur Priifung als Fleischbeschauer durften nur
ménnliche Bewerber zugelassen werden, die das 23. Lebensjahr vollendet und das 50. Le-
bensjahr noch nicht {iberschritten und bestimmte Bedingungen erfiillt hatten. Unter anderem
war die korperliche Tauglichkeit gefordert, so wurden Armamputierte ,,nach den vorliegenden
Erfahrungen am allgemeinen als ungeeignet angesehen®, ,,Personen mit ansteckenden Krank-
heiten kommen nicht in Frage™ auBBerdem war ,,auch ungeschwichte Sehkraft als wichtig zu
betrachten (SPINDLER und THEURER, 1935). Die Zulassung zur Ausbildung war auch
abhingig von dem Nachweis der moglichen Anstellung als Fleischbeschauer, bei der die Zahl

der Schlachtungen ausreichend war, um den Beschauer in der notwendigen Ubung zu halten.
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Zusétzlich musste der Nachweis erbracht werden, dass kein Tierarzt zur Verfiigung stand, der
die Schlachtvieh- und Fleischbeschau iibernehmen hitte konnen (SPINDLER und THEU-
RER, 1935).

Ausnahmen gab es nur in Bezug auf das Alter. So durften ausnahmsweise Bewerber zugelas-
sen werden, die das 23. Lebensjahr noch nicht vollendet oder das 50. Lebensjahr bereits iiber-
schritten hatten. Die Zulassung zur Priifung war von einem guten Leumund abhéngig. Unzu-
verldssigkeit im Amt wurde angenommen bei Verwandtschaftsverhiltnissen zu Metzgern oder
bei wirtschaftlicher Abhingigkeit gegeniiber Gewerbetreibenden (z.B. Gastwirten). In § 4 BB
B wurde zusétzlich ein handgeschriebener Lebenslauf und ein amtliches Fiihrungszeugnis
gefordert. Uber die Zulassung zur Priifung entschied der Vorsitzende des Priifungsausschus-
ses. Gegen den Ausschluss von der Priifung konnte Beschwerde eingelegt werden. Die néhe-
ren Bestimmungen wurden von den Landesregierungen erlassen (SPINDLER und THEU-

RER, 1935).

Die Schlachthofe, an denen die Ausbildung in der Schlachtvieh- und Fleischbeschau stattfin-
den durfte, sowie die Leiter des Unterrichts wurden in Preuflen und Bayern von den Regie-
rungsprésidenten, in den {ibrigen Landern durch die Minister des Inneren ernannt. Die Aus-
wahl wurde jdhrlich nach Bedarf getroffen und durch Bekanntmachungen verdffentlicht. Die
Fleischbeschauer mussten sich daher zunidchst erkundigen, an welchen Schlachthéfen die
Ausbildung erfolgte. Diese hatte in einem Zeitrahmen von mindestens vier Wochen mit einem
regelméBigen theoretischen und praktischen Unterricht unter der Leitung eines die Fleischbe-
schau ausiibenden amtlichen Tierarztes statt zu finden. Die Ausbildung war gebiihrenpflichtig

(von OSTERTAG, 1927).

Eine allgemeine Begrenzung der Befugnisse der nichttierdrztlichen Beschauer war durch den
Bundesrat erfolgt. Der Fleischbeschauer durfte eine Schlachttierbeschau (Beschau vor der
Schlachtung) nur ausiiben bei:

1) vollig gesunden Tieren,

2) Tieren, deren Allgemeinbefinden nicht wesentlich gestort war und

3) Tieren, die Knochenbriiche, andere schwere Verletzungen oder sonstige Unfille vor weni-
ger als 12 Stunden erlitten hatten (§ 11 Abs. 1 BB A).

Die Fleischbeschau (Begutachtung des Fleisches) durfte der Fleischbeschauer nur vornehmen

bei:



1) vollig gesunden Tieren und

2) bei Genussuntauglichkeit (§ 30 Nr. 1a-n BB A bzw. § 30 Nr. 2 BB A).

In allen iibrigen Fillen durfte der Fleischbeschauer die Fleischbeschau nicht ausfiihren, da die
Entscheidung tiber die Genuf3tauglichkeit in den im § 30 nicht aufgefiihrten Féllen nach § 31
der Ausfithrungsbestimmungen dem zustdndigen Tierarzt vorbehalten war. Die gesamte Té-
tigkeit der Fleischbeschauer unterlag der Dienstaufsicht und stindigen Uberwachung durch
die beamteten oder sonstigen zustindigen Tierdrzte, die von den Landesregierungen hierzu
ernannt worden waren. In jedem Beschaubezirk hatte mindestens alle zwei Jahre eine Revisi-
on stattzufinden, in der die gesamte Tétigkeit der Fleischbeschauer einer fachlichen Kontrolle

unterzogen worden ist (§ 48 BB A).



2.1.2 Trichinenschau

Nach § 24 Reichsgesetz war die Regelung der Trichinenschau den Landesregierungen vorbe-
halten. § 24 enthielt die Bestimmung, daB3 landesrechtliche Vorschriften {iber die Trichinen-
schau mit der Mal3gabe zulédssig waren, dal} ihre Anwendung nicht von der Herkunft des Flei-
sches oder des Schlachtviehs abhéngig gemacht werden durfte. Eine Trichinenschau fand nur
in den Léandern statt, in denen sie durch landesrechtliche Vorschriften angeordnet war. So
mussten alle in Preuflen geschlachteten Schweine und Wildschweine, deren Fleisch zum Ge-
nuss fiir Menschen verwendet werden sollte, auf Trichinen untersucht werden. Ausnahmen

waren nur fiir Hausschlachtungen zugelassen (von OSTERTAG, 1927).

In Bayern war in zahlreichen Gemeinden die Trichinenschau durch ortspolizeiliche Vorschrif-
ten eingefiihrt worden. Unter anderem bestand Trichinenschau in Niirnberg, Erlangen, Roten-
burg o.T., Bamberg, Hof, Miinchen, Passau, Straubing, Regensburg, Kissingen, Schweinfurt
und Augsburg. Im Freistaat Sachsen war durch § 2 des Gesetzes zur Ausfithrung des Reichs-
gesetzes, betr. die Schlachtvieh- und Fleischbeschau vom 13. Dezember 1923 fiir alle
Schlachtungen von Schweinen und Hunden, ferner fiir Wildschweine, deren Fleisch zum Ge-
nuss fliir Menschen bestimmt war, die Untersuchung auf Trichinen vorgeschrieben. In Wiirt-
temberg war die Trichinenschau durch Verordnung des Innenministeriums vom 2. Mai 1927
mit Wirkung vom 1. Oktober 1927 an in sdmtlichen Schlachthofgemeinden mit mehr als
15000 Einwohnern, in Kur- und Badeorten mit erheblichem Fremdenverkehr und in sonstigen
Orten mit Fremdenverkehr eingefiihrt worden. Die iibrigen Lénder hatten die Trichinenschau
allgemein geregelt, und zwar unterlagen in den meisten von ihnen auch die nicht gewerbsmi-

Bigen Schweineschlachtungen der Trichinenschau (von OSTERTAG, 1927).

In PreuBlen und im Freistaat Sachsen bildete die Trichinenschau vorldufig eine besondere,
selbstéindige Einrichtung. Seit dem 1. Januar 1904 hatten aber im Freistaat Sachsen sdmtliche
neu anzustellende Fleischbeschauer gleichzeitig die Trichinenschau auszuiiben. In Oldenburg
hatte die Trichinenschau im Anschluss an die Fleischbeschau, allenfalls durch gepriifte Gehil-
fen, stattzufinden. In den tlibrigen norddeutschen Lindern sollte dem Fleischbeschauer in der

Regel gleichzeitig die Trichinenschau in seinem Bezirk ilibertragen werden, oder es sollten,



wie es in den preuBlischen Ausfithrungsvorschriften hie3, die Trichinenschaubezirke der Regel

nach den Fleischbeschaubezirken angegliedert werden (von OSTERTAG, 1927).

Die Ausfithrungsbestimmungen D Anlage b enthielten eine Anweisung fiir die Untersuchung
des Fleisches auf Trichinen und Finnen, die zunéchst nur fiir die Ausfiihrung der Trichinen-
schau bei dem in das Zollinland eingehenden Schweinefleisch bestimmt war. Die Anweisung
hatte aber allgemein den Bundesstaaten als Grundlage fiir die Bestimmungen {iber die Aus-
filhrung der Trichinenschau gedient. Die Ausfiihrungsbestimmungen E enthielten die Prii-
fungsvorschriften fiir Trichinenschauer, die ebenfalls den landesrechtlichen Verordnungen der
einzelnen Bundesstaaten zu Grunde gelegt waren. § 3 BB E bezog sich auf die Zulassung zur
Priifung als Trichinenschauer. In manchen landesrechtlichen Verordnungen wurde zusétzlich

auch hier ein drztliches Attest zur Sehkraft verlangt (von OSTERTAG, 1927).

Die Ausbildung fiir Trichinenschauer konnte neben einem Schlachthof auch in einer Zoll-
oder Steuerstelle, bei der die Untersuchung von einem amtlich die Fleischbeschau ausiibenden
Tierarzt stattfand, oder in einem tierdrztlichen Institut erfolgen. Der theoretische und prakti-
sche Unterricht sollte mindestens vierzehn Tage unter der Leitung eines amtlichen Tierarztes
stattfinden (§ 3 Abs. 2 BB E). Durch die Priifung, die vor einer von den jeweiligen Landesre-
gierungen bestimmten tierdrztlichen Amtsstelle abzulegen war, sollten die Kenntnisse und
Fertigkeiten fiir die zuverldssige Ausiibung der Trichinen- und Finnenschau nachgewiesen
werden. In dem theoretischen Teil hatte der Priifling nicht nur Kenntnisse {iber die Entwick-
lung und Bau von Trichinen und Finnen, sondern auch iiber die Grundziige des Aufbaus der
Muskulatur und der Verdanderungen, die diese Parasiten hervorrufen kénnen, nachzuweisen.
Auch der Gebrauch und der Aufbau des Trichinenmikroskops sowie die gesetzlichen Grund-
lagen der Trichinenschau wurden gepriift. In der Praxis wurden die gesamten Untersuchungs-
schritte von der Entnahme der Trichinenproben bis zur Untersuchung der Proben auf Trichi-
nen, von frischem und gerduchertem Fleisch, examiniert. In Bezug auf Finnen waren die Un-
tersuchung eines Schweines auf Finnen sowie die Entfernung der in dem Fleischteil enthalte-

nen Finnen Bestandteil der Priifung (§§ 5 und 6 BB E).
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2.2 Gesetz zur Anderung des Fleischbeschaugesetzes vom 15. April 1937

Jreites Gejet
jur ginderung des Fleijdbejdaugeiehes.
Bom 15. April 1937 (ROBL1 &. 439).

Tie Reidhdregterung hat das folgende Beieh beidhloifen
dag htermit verfiindet foied:

Artifel L.

Tas Gefes, betreffend die Schlachivieh- und Fleridbeidau
— Fleifchbeidaugeies —, pom 3. Junt 1900 (RGBL. E.547)
in der Faifung des Gefetes bom 13, Tezember 1935 (RGBL I
€. 1447) wird geanbert wie folgt:

1. Nadh § 1 wird als § 1a folgentde Voridrift eingefiigt:
.9 1a.

Sdjeine und Hunde, deren Fleiidh sum Genup fiir
Tenidien bertvendet twerden foll, find nady der Schlady
tung amtlich andy auf Tridinen zu unferiuden (Tri-
dinenjdiau). g

Der Tridhinenichau unterliegen fermer nady der To-
tung Wildidpoeine, Fiidie, Tadfe und andere etidy
freffende Tiere, die Trdger von Tridunen fein fonnen,
penn dag Fleiidy aum Genuy fiir Deniden bertvendet
tverden foll.”

Abb. 2: Zweites Gesetz zur Anderung des Fleischbeschaugesetzes vom 15. April 1937

Das zweite Gesetz zur Anderung des Fleischbeschaugesetzes vom 15. April 1937 wurde not-
wendig, um die Trichinenschau einheitlich zu regeln. Auch in Bezug auf die Hausschlachtun-
gen wurde mit dieser Anderung dem Belang der Gesundheitspflege Rechnung getragen (§§ 1a

und 2 Zweites Gesetz zur Anderung).
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2.2.1 Fleischbeschau

Die Anforderungen an den Fleischbeschauer wurden in dem Reichsgesetz von 1900 bereits so
genau gefaBt, dass durch die Anderung des Fleischbeschaugesetzes keine Eingriffe in die
Ausbildung beziehungsweise Priifung zum Fleischbeschauer notwendig wurden (SPINDLER
und THEURER, 1937).

Das Titigkeitsfeld des Fleischbeschauers wurde jedoch erweitert, so war nach § 2 die
Schlachtvieh- und Fleischbeschau, sowie die Trichinenschau auch fiir Hausschlachtungen
vorgeschrieben. Hausschlachtungen wurden definiert als diejenigen Schlachtungen, bei denen
das Fleisch ausschlieflich im eigenen Haushalt des Besitzers des Schlachttieres verwendet
wurde. Eine Ausnahme wurde nur fiir die Hausschlachtung von Schafen und Ziegen bis zu
einem Alter von drei Monaten vorgesehen, die vor der Schlachtung keine Merkmale einer
Erkrankung zeigten, die die Genuf3tauglichkeit des Fleisches beeintrachtigt (§ 2 BB A Nr. 2).
Jedoch gab es keine Ausnahmen bei der Schlachtung in Schlachthiusern, in denen gewerbli-
che Schlachtungen durchgefiihrt wurden. So unterlagen auch Hausschlachtungen in 6ffentli-
chen Schlachthidusern der ordentlichen Beschau (Schlachtvieh- und Fleischbeschau) (§ 2 Abs.
3 BB A).

12



2.2.2 Trichinenschau

In Paragraph la (§ la Zweites Gesetz zur Anderung) wurde erstmals eine allgemeine Trichi-
nenschau fiir Schweine und Hunde vorgeschrieben. Der Trichinenschau unterlagen auch hier
bereits Wildschweine, Fiichse, Dachse und andere fleischfressende Tiere, die Trager von Tri-
chinen sein konnen, sofern das Fleisch dieser Tiere zum Genul} fiir Menschen bestimmt war.
Daher wurden die Ausfiihrungsbestimmungen A zum Fleischbeschaugesetz durch Einfiigung
des Abschnitts V , Trichinenschau® geéndert. In den detaillierten Erlduterungen der Ausfiih-
rungsbestimmungen wurden zusétzlich Biaren und Katzen der Trichinenschau unterworfen (§
49 Abs. 1 BB A). Fiir diese sonstigen der Trichinenschau unterworfenen Tiere wurde der
Zeitpunkt der Trichinenschau erst bei der Zerlegung gefordert. Bei Schweinen und Hunden
war die Untersuchung mdoglichst im Anschluss an die Schlachtung durchzufiihren (§ 49 Abs.
3BB A).

Als Trichinenschauer durften nur Personen bestellt werden, die geniigende Kenntnisse nach-
gewiesen hatten. So waren Tierdrzte befdhigt zur Trichinenschau, jedoch konnten auch
Fleischbeschauer oder andere Personen, die die entsprechende Priifung abgelegt hatten, beauf-
tragt werden (§ 51 Abs. 1 BB A). Die Ausbildung und Priifung hatte nach den Priifungsvor-
schriften fiir die Trichinenschauer zu erfolgen, diese waren in den Ausfiithrungsbestimmungen
E zum Reichsgesetz festgelegt (§ 51 Abs. 2 BB A). Daher war eine Anderung der Vorschrif-
ten in den Ausfithrungsbestimmungen E nicht erforderlich. Die Untersuchung auf Trichinen
und die Ausriistung der Trichinenschau (§ 52 BB A) erfolgte nach der Anlage b der Ausfiih-
rungsbestimmungen D. Die Grenzen der Zustdndigkeit des Trichinenschauers waren bei Fest-
stellung von Trichinen erreicht. Im Anschluss war der zustindige Tierarzt fiir die weiteren
Untersuchungen und die Beurteilung des Tierkorpers sofort zu verstindigen (§ 54 Abs. 1 BB
A).

13



2.3

Reichsfleischbeschaugesetz vom 29. Oktober 1940

Reidysgefesblatt

1463

Teil |-

1940

Ausgegeben ju BVerlin, D

en 7. Movember 1940 | N 191

Yag Jubalt . Srite

29.10. 40 Vetomtmadpurg dev nenen Faffung ve§ Fleridbelfhaugefeges... ... . . .

- 1463.

30. 10. 40 Verprbuing bex dic Cinfithrung dev Fleifdbeldauvoridhriften in Sent Reid)ss

gauent ber Oftmarf, im .Rnd)ﬁqau Subetenland und tn den eingeglicdexten

Oftgebicten ..

.............................. 1467

31.10. 40 Werorhuung tiber die Eiufulr vor Fleifcdy und Fleifdpwaved ............... 1468
31.10. 40  Bevovbnung liber unzuidjiige Quide und Vehandlungdovexfabren bet Fleild 1470

M

Sefanntmadung der meuen Fayung des Fleijdhbreimrugeicses.
Vom 29. Titoder 1940,

Auf Grund ded Artikels 2 bes Sweiten Gefelyes sur Anberung Sos FleijdbefGaugefenes vom 15. April 1937
(Reid)8qefesbl. I &. 453) wird nadjitehent basg ,r[end){wcvrhnugme in ber vom 1. Jamuar 1941 ab geltenben

Raffung befanntgemadht.

Rerlin, ten 29. Oftober 1940.

Der Neidydminifter des Funern
Jn Berivetung
BViundtuer

*

Fleifdbefdhaugefes.

Bom 29. Oktober 1940.

§1
UntevjudyungSpilidt

(1) Rinder, Sdnein:, Sdyafe, Riegen, Tierde,
antere Ginbufer und Huade, deren Fletich jum Genuf
fur Menidyen verroendet werben foll, unterlizger vov
und nady ter @d;md)mm einer amtlicdhenr Unter-
fuchuna (Edyladhttier> und Fletfdhbefdau). Ter Neichs-
minifter tes Jnnern ann bie Unterfudhunaépflidy auf
anbere Tiere, Seren Fleiidy qum Genuf fiir Menichen
veprwendet werben foll, austebhnen.

{2) Vet Notidladytungen bdarf bie Sdladitier-
beichau unterbleiben. Cine Motidyladhtung fiegt tann
vet, roenn gu befiivctent feht, daf das Tier bis jur
AUnfunit ves juftandigen BVeidiauers flerben vber das
Fleiid turd BVeridhlimmerung desd tfrantbajten K-
ﬂanb- rogfenttlicy an Wext verlieren roerde oder wenn
tas Tier infoige ecine§ Mnglidsfalls iofort .;ctntsr
ieren mub.

Neidisgelentl 1940 1

(3) Schmweine und Hunte, beren Fleiic) gum Genuf
fir Menfdjen verrvendet werden joll, fint nad) bdex
Edladytung amtlic) audy auf Tridjinen u unterfudhen
(Tridyinenfchau). Ferner unterlieqen ber Tridpinene
jdhau nad) ter Tatung ‘“ltl‘cvd)mcme, Biren, gu«fm,
oummblbcx, ~udne und andere fletidyfreffende Tiere,
tie Trdqer von Tridyinen fein tonnen, wenn dasd Fleifdh
sum Genuf fitr Menfcdhen verroentet werden ol

§2
Unterfudyungdpflicht bei Saudidladtungen
(1) Ten Unterjudyungen nad)y §1 unterlieqen die

Schlachttiere aud) tann, wenn bad Fleifth ausidyliehlid
m eigenen Sausbalt o8 Beiiger® verroender yoerden

ioll (Sausidhladytung).
{2) Bet Laug{dladtungen von Sdyafen und Fiegen
i Ulrer von nidyt mebr af8 trei Monaten arf, fofern

. dic ere feine Mertmale einer die Genuitauglidyleit

378

Abb. 3: Fleischbeschaugesetz vom 29. Oktober 1940
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Mit der Bekanntmachung des Fleischbeschaugesetzes vom 29. Oktober 1940 wurde eine neue
Fassung des Reichsgesetzes veroffentlicht. Dieses Gesetz gab nur allgemeine Richtlinien, die
ins Einzelne gehenden Anweisungen wurden weiterhin durch die Durchfiihrungsverordnun-
gen und neu gestalteten Ausfiihrungsbestimmungen A — D, D a — d, E und F gegeben. In den
Ausfiihrungsbestimmungen A war die Untersuchung und gesundheitspolizeiliche Behandlung
der Schlachttiere und des Fleisches bei Schlachtungen im Inland enthalten. Diesen folgten
dann die Bestimmungen B iiber die Ausbildung, die Priifung und die Fortbildung in der
Fleischbeschau und Trichinenschau, sowie die Ausfithrungsbestimmungen C mit der Beleh-
rung fiir die Schlachttier- und Fleischbeschau. Der Teil D (Untersuchung und gesundheitspo-
lizeiliche Behandlung des in das Zollinland eingehenden Fleischs) wurde unterteilt in Unter-
abteilungen D a — d. D a enthielt die tierdrztliche Untersuchung des eingehenden Fleisches, D
b die Untersuchung dieses Fleisches auf Trichinen und Finnen, D ¢ die Probeentnahme zur
chemischen Untersuchung von Fleisch einschlieBlich Fett und schlieBlich D d die chemische
Untersuchung von Fleisch und Fett. Als weitere Ausfiihrungsbestimmung (E) folgte dann die
Schlachttier- und Fleischbeschau bei Veredelungs- und Ausfuhrschlachtungen und F be-
schloss die Ausfiihrungsbestimmungen mit dem Verzeichnis der EinlaBBstellen und der Unter-
suchungsstellen fiir das in das Zollinland eingehende Fleisch. Bei neuen Erfahrungen und
Erkenntnissen der wissenschaftlichen Entwicklungen wurden vor allem die Durchfiihrungs-
verordnungen und Ausfiihrungsbestimmungen geéndert. Damit konnte das Gesetz durch die
Ausfithrungen zum Fleischbeschaugesetz leichter auf dem aktuellen Stand gehalten werden

(SCHONBORN, 1947).

Nach § 1 des Reichsgesetzes unterlagen Rinder, Schweine, Schafe, Ziegen, Pferde, andere
Einhufer und Hunde, deren Fleisch zum Genuf} fiir Menschen verwendet werden sollte, vor
und nach der Schlachtung einer amtlichen Untersuchung. Bei Notschlachtungen durfte die
Schlachttierbeschau, nicht aber die Fleischbeschau unterbleiben. Die Untersuchungspflicht
bestand auch fiir Hausschlachtungen (§ 2 Fleischbeschaugesetz). Diese lagen dann vor, wenn
das Fleisch der Schlachttiere ausschlieBlich im eigenen Haushalt des Besitzers verwendet

werden sollte (LIPPMANN und LECHNER, 1950).
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2.3.1 Fleischbeschau

Nach § 4 des Fleischbeschaugesetzes waren Fleischbeschaubezirke zu bilden. In diesen
Fleischbeschaubezirken waren als Beschauer und Stellvertreter Tierédrzte zu bestellen. Andere
Personen waren nur dann als Fleischbeschauer zu bestellen, wenn sie durch eine Priifung die
notwendigen Kenntnisse und Fertigkeiten nachgewiesen hatten (§ 4 Abs. 3 Fleischbeschauge-

setzund § 1 Abs. 1 Ausfithrungsbestimmung B).

Als selbstverstindlich wurde angesehen, dass im Grunde fiir die gesamte Fleischbeschau im-
mer nur der Tierarzt zustindig bleiben sollte. Dennoch lieBen Aspekte praktischer Art den
Beruf des Fleischbeschauers entstehen. Der Fleischbeschauer durfte nur die ,,einfachen Falle
beurteilen. Dies bedeutete, nur gesunde Tiere konnten von dem Fleischbeschauer beurteilt
werden, alle zweifelhaften Fille hatte er an den Tierarzt abzugeben. Nur der Tierarzt war in
der Lage, die scheinbar harmlosen Fille von denjenigen zu unterscheiden, die gefahrlich fiir
die menschliche Gesundheit werden konnten. Aus diesem Grunde musste der Fleischbeschau-
er genau wissen, wo die Grenzen liegen, die sein Gebiet von dem tierdrztlichen Fachgebiet
der Fleischbeurteilung trennen (SCHONBORN, 1947). Die Grenzen der Zustindigkeit des
Fleischbeschauers ergaben sich aus den Ausfiihrungsbestimmungen A (§ 29 ABA). So durfte
vor der Untersuchung keinerlei Zerlegung stattgefunden haben, der Fleischbeschauer musste
das Tier in lebendem Zustand untersucht haben und es durften nur bestimmte Méngel am ge-
schlachteten Tier festgestellt werden, wie zum Beispiel Ortlich begrenzte Geschwiilste,
Schwund von Organen oder einzelnen Muskeln. Erkannte der Fleischbeschauer, daB3 seine
Grenzen erreicht sind, musste er den zustdndigen Fleischbeschautierarzt hinzuziehen. Diese
Ergidnzung der Beschau durch den Tierarzt wurde Ergéinzungsfleischbeschau genannt. In allen
in § 29 ABA nicht aufgefiihrten Féllen blieb die Entscheidung dem zustidndigen Fleischbe-
schautierarzt vorbehalten (SCHONBORN, 1947). Alle vom Beschauer beanstandeten Teile
waren bis zur Ankunft des Fleischbeschautierarztes sicherzustellen (SCHROETER und HEL-
LICH, 1960).

Die Anforderungen an die Ausbildung der Fleischbeschauer waren in der Ausfiithrungsbe-
stimmung B detailliert beschrieben. Zur Ausbildung als Fleischbeschauer wurden nur ménnli-
che Personen zugelassen, die korperlich tauglich, ,,insbesondere sich im Vollbesitz ihrer Sinne

befanden* (§ 3 ABB) und zwischen 21 und 50 Jahre alt waren. Zu den Unterlagen, die fiir den
16



Antrag zur Ausbildung notwendig waren, gehdrten unter anderem ein amtlicher Altersnach-
weis in Form einer standesamtlichen oder kirchlichen Urkunde und ein Gesundheitszeugnis

eines beamteten Arztes oder des Gesundheitsamtes (SCHROETER und HELLICH, 1961).

Die Ausbildung zum Fleischbeschauer war nur in von der hdheren Verwaltungsbehdrde zuge-
lassenen Offentlichen Schlachthdusern gestattet. Die Teilnehmerzahl war durch § 3 ABB be-
grenzt, da pro ausbildendem Tierarzt nicht mehr als vier Auszubildende zuzulassen waren.
Die Ausbildung wurde von einem in der Schlachttier- und Fleischbeschau tdtigen amtlichen
Tierarzt abgehalten und hatte mindestens fiinf Wochen zu dauern. Sie konnte aber auch ver-
langert werden, damit eine griindliche Ausbildung gewéhrleistet werden konnte (SCHROE-
TER und HELLICH, 1961). Im Anschluss an den Lehrgang war eine theoretische und prakti-
sche Priifung vor dem Priifungsausschuss abzulegen. Der Priifungsausschuss bestand aus dem
tierdrztlichen Sachbearbeiter der hoheren Verwaltungsbehorde als Vorsitzender, dem Leiter
des Ausbildungslehrgangs und einem weiteren geeigneten Tierarzt (§ 2 ABB). Durch die Prii-
fung wurde der Wissenstand, der fiir Nichttierdrzte nach dem Gesetz und nach den Ausfiih-
rungsbestimmungen erforderlich war, festgestellt. Nach bestandener Priifung erhielt der Priif-

ling einen Befdhigungsausweis von dem Vorsitzenden des Priifungsausschusses (§ 7 ABB).
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2.3.2 Trichinenschau

Neben der Fleischbeschau war auch die Trichinenschau gesetzlich vorgeschrieben. Schweine
und sonstige Fleisch- und Allesfresser, die zum Genul} fiir Menschen verwendet werden soll-
ten, unterlagen der Trichinenschau (§ 1 Abs. 3 Fleischbeschaugesetz). Zu Trichinenschauern
konnten Tierdrzte oder Fleischbeschauer, die ihre Kenntnisse durch eine zuséatzliche Priifung
nachgewiesen hatten, bestellt werden. Andere mannliche oder weibliche Personen, die die
vorgeschriebene Priifung bestanden hatten, durften zur Ausiibung der Trichinenschau bestellt
werden. Im Gegensatz zur Fleischbeschau waren hier ausdriicklich weibliche Personen zuge-
lassen. Es wurde davon ausgegangen, dass die Trichinenschau geringe Anforderungen an die
korperliche Leistungsfdhigkeit stelle und damit weibliche Krifte dazu fdhig sein koénnen
(SCHROETER und HELLICH, 1961). Auch fiir die reine Entnahme der Trichinenproben war
die Befdhigung fiir die Trichinenschau erforderlich (§ 11 ABB). Fiir die Zulassung zur Aus-
bildung als Trichinenschauer galten die Bestimmungen der §§ 3 und 4 ABB sinngemal3. Die
Ausbildung zum Trichinenschauer wurde entsprechend in den Ausfiihrungsbestimmungen B
geregelt. Somit fand die Ausbildung zum Trichinenschauer ebenfalls nur in von der hdheren
Verwaltungsbehorde zugelassenen offentlichen Schlachthdusern statt. Die Dauer der Ausbil-
dung zum Trichinenschauer war auf mindestens vierzehn Tage unter der Leitung eines amt-

lich tétigen Tierarztes festgelegt (§ 13 ABB).

Die Priifung wurde von der tierdrztlichen Amtstelle, vertreten durch den tierdrztlichen Sach-
verstandigen der hoheren Verwaltungsbehdrde oder einen anderen beamteten Tierarzt, abge-
nommen (§ 12 ABB), sie konnte aber auch vor dem Priifungsausschuss fiir Fleischbeschauer
abgelegt werden. Nach bestandener Priifung war auch dem Trichinenschauer ein Befédhi-
gungsausweis auszuhindigen, sofern die Handhabung des Trichinoskops Bestandteil der Prii-

fung war, war dies explizit im Befdhigungsausweis zu vermerken (§ 16 ABB).
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2.4 Fleischhygienegesetz vom 24. Februar 1987 mit assoziierten Verordnungen

Bekanntmachung
des Fleischhygienegesetzes

Vom 24. Februar 1987

Auf Grund des Arlikels 2 des Gesetzes zur Anderung des Fleischbeschauge-
setzes vomn 13, April 1988 (BGBI |t 5. 398) wird nachsiehend der Worllaul des
Fleischbeschaugessetzes unter dar neusn Bezeichnung Fleischhygienegeselz in
der seit 1. Februar 1987 geltenden Fassung bekanntgemacht. Die Neyfassung
berlcksichtigt:

1. die Fassung der Bekanmimachung vom 28 September 1981 (BGEI |
S. 1045),

2. den Artikel 4 des Geselzes vom 24, Februar 1963 (BGBI. {1 3. 169), der hach
Arlikel 7 dieses Gesetzes tedweise am 2, Marz 1983, im (bwigen am
1. Februar 1987 in Kraft getreten ist,

3. das nach seinem Arikel 5 teilweise am 18, Aprl 1986 im Obrigen am
&, November 1986 in Kraft gelrelene aingangs genannte Gesetz,

4. Nummer lll Satz 1 des am 6. Juni 1985 in Kraft getretenen Organisationserias-
ses des Bundeskanzlers vom 5. Juni 1986 (BGBI. | 5. 864).

Bonn, den 24 Februar 1987

Der Bundesminister
fiar Jugend, Familie, Frauen und Gesundheit
Rita Sdssmulh

Abb. 4: Fleischhygienegesetz vom 24. Februar 1987

Nach der Griindung der Europédischen Wirtschaftsgemeinschaft 1957 und damit dem Zwang,
das Gemeinschaftsrecht in nationales Recht umzusetzen, sowie der Erkenntnis, dass nicht nur
die Untersuchung vor und nach der Schlachtung, sondern auch die hygienischen Bedingungen
der Schlachtung Bedeutung haben, wurde eine Anderung des Fleischbeschaugesetzes nétig.
Diese Anderung musste zusitzlich zu den jahrzehntelang entsprechend dem Stand der wissen-
schaftlichen Erkenntnisse erfolgten Anpassungen des Gesetzes erfolgen (SCHNEIDAWIND
und HABIT, 1992).

Das Durchfiihrungsgesetz EWG-Richtlinie Frisches Fleisch vom 28. Juni 1965 iibertrug als
erstes Gesetz eine EWG-Richtlinie in deutsches Recht. Der weiteren Entwicklung wurde
durch das Gesetz zur Anderung des Fleischbeschaugesetzes vom 13. April 1986 (BGBI. I S.
398) entsprochen. Durch die Bekanntmachung der Neufassung des Fleischbeschaugesetzes
unter der neuen Bezeichnung ,,Fleischhygienegesetz* am 24. Februar 1987 wurde zum Aus-

druck gebracht, dass in dieses Gesetz neben der Schlachttier- und Fleischuntersuchung auch
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die bisher in zahlreichen Vorschriften aufgesplitterten Bestimmungen iiber die hygienischen
Anforderungen beim Umgang mit Fleisch eingegliedert worden sind (SCHNEIDAWIND und
HABIT, 1992).

Die bisherigen Ausfiihrungsbestimmungen zum Fleischbeschaugesetz sowie eine ganze Reihe
von anderen Verordnungen (z. B. ,,Mindestanforderungen — Verordnung® vom 23. Juli 1965)
wurden aufgehoben. An deren Stelle wurde am 30. Oktober 1986 die ,,Verordnung iiber die
hygienischen Anforderungen und amtlichen Untersuchungen beim Verkehr mit Fleisch*
(Fleischhygiene-Verordnung — FIHV) erlassen (BGBI. I S. 1678). Hinsichtlich der fleischhy-
gienischen Bedingungen, die beim Verbringen von frischem Fleisch in andere Mitgliedsstaa-
ten der EWG zu erfiillen sind, erfolgte am 11. Mérz 1987 eine Neubekanntmachung der An-
forderungen fiir die Zulassung von Betrieben fiir den innergemeinschaftlichen Handelsverkehr
mit frischem Fleisch sowie der Muster der Genusstauglichkeitsbescheinigungen (BAnz. Nr.
94a vom 21. Mai 1987). In Ergénzung der Fleischhygiene-Verordnung wurde am 11. Dezem-
ber 1986 eine Allgemeine Verwaltungsvorschrift iiber die Durchfithrung der amtlichen Unter-
suchungen nach dem Fleischhygienegesetz (VWVFIHQG) erlassen und im Bundesanzeiger ver-
offentlicht (BAnz. Nr. 238a vom 23. Dezember 1986). In dieser Vorschrift werden die einzel-
nen Untersuchungsmethoden detailliert beschrieben, um eine einheitliche Durchfiihrung si-
cherzustellen (SCHNEIDAWIND und HABIT, 1992). Mit der Verdffentlichung der Allge-
meinen Verwaltungsvorschrift iiber die Durchfiihrung der amtlichen Uberwachung nach dem
Fleischhygienegesetz und dem Gefliigelfleischhygienegesetz (AVV Fleischhygiene -
AVVFIH) am 19. Februar 2002 (BAnz. Nr. 44a) wurde VwVFIHG ersetzt.

In § 6 des Fleischhygiene-Gesetzes in der Fassung von 1987 wurde das Personal genau be-
nannt, das die Verantwortlichkeiten und die Aufgaben im Rahmen der Durchfiihrung dieses
Gesetzes wahrzunehmen hatte. Als fachlich ausgebildete Personen (Fleischkontrolleure) gal-
ten:

¢ Hilfskrifte nach der Hilfskrifte - Verordnung

¢ Inhaber des Befahigungsausweises fiir Fleischbeschauer und Trichinenschauer auf

Grund einer abgeschlossenen Ausbildung
¢ Inhaber des Befahigungsausweises fiir Trichinenschauer ausschlieBlich fiir die Un-

tersuchung auf Trichinen
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Diese Personen galten als Fleischkontrolleure bis zum Erlass einer Rechtsverordnung mit
Vorschriften iiber die fachlichen Anforderungen, die an Fleischkontrolleure zu stellen sind,
sowie Uber die Tatigkeiten, fiir die sie eingesetzt werden. Mit der Fleischkontrolleur — Ver-

ordnung vom 30. Juni 1992 (BGBI. I S. 1227) wurde eine derartige Vorschrift geschaffen.
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2.4.1 Hilfskréafte - Verordnung

Mit der Verordnung iiber die Unterstilitzung des amtlichen Tierarztes durch Hilfskrifte bei der
hygienischen Uberwachung des innergemeinschaftlichen Handelsverkehrs mit frischem
Fleisch (Hilfskriafteverordnung - Frisches Fleisch — HKFrFIV) wurde am 29. Juni 1977
(BGBI. 19771 S. 1117) die so genannte Hilfskréfte-Verordnung erlassen.

Diese Rechtsvorschrift wurde verordnet auf Grund des Gesetzes zur Durchfiihrung der Richt-
linie des Rates der Europédischen Wirtschaftsgemeinschaft zur Regelung gesundheitlicher Fra-
gen beim innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit frischem Fleisch (Durchfiihrungsge-
setz EWG-Richtlinie Frisches Fleisch — FrFIG) vom 28. Juni 1965 (BGBI. 1965 1 S. 547). In
der Hilfskréfte - Verordnung wurde genau festgelegt, unter welchen Voraussetzungen sich der
amtliche Tierarzt von Hilfskréiften unterstiitzen lassen konnte. Hilfskriafte im Sinne dieser
Verordnung waren nicht nur Fleischbeschauer, sondern auch reine Hilfskrifte, die nur im
Einzelfall nach Weisung des amtlichen Tierarztes titig wurden. Ihre Tatigkeit war auf die
Kennzeichnung der Genuftauglichkeit des Fleisches beschriankt (§ 2 HKFrFIV Nr. 1 Buchst.
b).

Alle anderen Tétigkeiten zur Unterstiitzung des amtlichen Tierarztes waren auf die Hilfskréf-
te, die Fleischbeschauer im Sinne der Ausfiihrungsbestimmungen B der Verordnung iiber die
Durchfiihrung des Fleischbeschaugesetzes waren, bezogen. Anlage 1 und Anlage 2 der Hilfs-
krifte — Verordnung gaben einen expliziten Rahmen der Tétigkeiten, die in den Verantwor-
tungsbereich der Hilfskrifte fallen. Diese Tatigkeiten wurden als technische Verrichtungen
bezeichnet, wobei Anlage 1 Nr. 1 allgemein die Fleischuntersuchung, wie Besichtigen und,
soweit vorgeschrieben, Durchtasten und Anschneiden des zu untersuchenden Fleisches be-
nennt. Nr. 2 bezeichnet als technische Verrichtungen im Einzelfall nach der Weisung des amt-
lichen Tierarztes Herausschneiden von Lymphknoten, Entnahme von Proben fiir weiterge-
hende Untersuchungen oder auch die Genusstauglichkeitskennzeichnung des Fleisches. Die
Voraussetzungen, um genau diese Téatigkeiten durchfiihren zu diirfen, wurden in § 3 umrissen,
wobei in § 3 Abs. 1 der Hilfskréfte-Verordnung (§ 3 HKFrFIV) auf die AB B als Ausbil-

dungsgrundlage Bezug genommen wurde. Hier war die Ausbildung des eigentlichen Fleisch-
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beschauers als Hilfskraft gemeint. Die Festsetzung der Ausbildungsdauer auf mindestens
sechs Wochen in der praktischen Fleischuntersuchung unter der unmittelbaren Aufsicht und
Anleitung eines amtlichen Tierarztes entsprach der Dauer des Unterrichts nach § 18 AB B
Abs. 1. Die Unterstiitzung des amtlichen Tierarztes beschrankte sich auf die reinen prakti-
schen Tétigkeiten eines Fleischbeschauers. Sie wurden in dieser Verordnung als technische
Verrichtungen bezeichnet. § 3 Abs. 2 HKFrFIV bezog sich auf die Hilfskrifte, die mit einer
erfolgreichen Teilnahme in eine mindestens einwdchige Einweisung zur praktischen Durch-
fiihrung der Genusstauglichkeitskennzeichnung die Voraussetzung zur Unterstiitzung des

amtlichen Tierarztes ausschlieBlich im Rahmen dieser Tatigkeit erfiillten.

Die Hilfskriafteverordnung behielt solange ihre Funktion, bis sie durch eine Fleischkontrol-
leur-Verordnung nach § 6 des Fleischhygiene — Gesetzes abgeldst wurde. Die Hilfskréftever-
ordnung trat somit mit Inkrafttreten der Fleischkontrolleur-Verordnung am 01. Januar 1993
auBBer Kraft. Ein begonnener Lehrgang nach der Hilfskrifteverordnung konnte jedoch noch

binnen eines Jahres zu Ende gefiihrt werden (§ 7 Abs. 5 FIKV).
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2.4.2 Fleischkontrolleur — Verordnung

Die Verordnung iiber die fachlichen Anforderungen an das in der Fleischhygieneiliberwa-
chung tétige nicht-tierdrztliche Personal (Fleischkontrolleur-Verordnung — FIKV) wurde am

30. Juni 1992 (BGBI. I S. 1227) erlassen.

Mit dem Gesetz zur Anderung des Fleischbeschaugesetzes vom 13.April 1986 wurde die Ver-
ordnung iiber die Durchfiihrung des Fleischbeschaugesetzes aufgehoben. Damit wurden auch
die bisherigen Ausfiihrungsbestimmungen B (AB B) iiber die Ausbildung, Priifung und
Fortbildung in der Fleischbeschau und der Trichinenschau aufgehoben. Sie war somit keine
Basis mehr fiir die Ausbildung der Fleischkontrolleure. Die Hilfskriafte-Verordnung wurde
jedoch noch nicht auBBer Kraft gesetzt, und § 3 der HKFrFIV nahm weiterhin Bezug auf die
AB B als Ausbildungsgrundlage fiir die Ausbildung von Hilfskriften. Da die Zustandigkeit
fiir die Ausbildung der Fleischkontrolleure bei den Landesbehorden lag, waren diese in der
Lage, eigene Vorschriften zur Ausbildung zu erlassen oder nach der Hilfskrifte-Verordnung
und in Verbindung damit nach den AB B Ausbildungen durchzufiihren (BOROWKA, 1988).
Mit Inkrafttreten der Fleischkontrolleur-Verordnung am 01. Januar 1993 war die Hilfskréfte-
Verordnung nicht mehr anzuwenden. Hier greift nun die Fleischkontrolleur-Verordnung, in
welcher die fachlichen Anforderungen, sowie die Inhalte des Lehrgangs und der Priifung fiir

Fleischkontrolleure genau benannt werden.

Bis zu einem Jahr nach Inkrafttreten dieser Verordnung waren Fleischbeschauer und Trichi-
nenschauer mit einer Ausbildung gemdll AB B, sowie Hilfskriafte nach der Hilfskréfte-
Verordnung nach § 6 Abs. 5 des Fleischhygienegesetzes Fleischkontrolleure im Sinne des
Fleischhygienegesetzes und durften mit den Aufgaben nach § 1 FIKV betraut werden (§ 7
Abs. 1 FIKV). Innerhalb dieses Jahres mussten die Lander geeignete FortbildungsmafBnahmen
ergreifen, um die vorstehend genannten Personen, soweit erforderlich, entsprechend zu schu-
len, um die in § 1 dieser Verordnung aufgefiihrten Tatigkeiten ausiiben zu konnen (§ 7 Abs. 2
FIKV). Als nicht unbedingt notwendig erachtet wurden Fortbildungsmafinahmen bei denjeni-
gen Personen, die ausschlieBlich bei der Untersuchung auf Trichinen mitwirken (§ 7 Abs. 4

FIKV).
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Amtliche Untersuchungen sind nach § 2 Nr. 1 der Fleischhygieneverordnung neben der
Schlachttieruntersuchung, einschlieBlich der Gesundheitsiiberwachung bei Haarwild in Gehe-
gen und der Fleischuntersuchung einschlieBlich der Untersuchung auf Trichinen, der Riick-
standsuntersuchung sowie der bakteriologischen Fleischuntersuchung, auch die Uberwachung
von Fleischsendungen aus anderen Mitgliedsstaaten, die Einfuhruntersuchung, Riickstandsun-
tersuchungen in Erzeugerbetrieben und sonstige von der zustindigen Behorde angeordnete
Untersuchungen. Die allgemeine Verwaltungsvorschrift (VWVFIHG bzw. die jetzt giiltige
AVVFIH) gibt die personelle Zuordnung bei der Durchfiihrung der amtlichen Aufgaben vor.
Nach Kapitel IT Nr. 3 AVVFIH sind dem amtlichen Tierarzt vorbehalten:
die Durchfiihrung der Schlachttieruntersuchung,
die Durchfiihrung der Schlachtgefliigeluntersuchung,
die Durchfiihrung der Fleisch- und Gefliigelfleischuntersuchung,
die Anordnungen von Maflnahmen nach § 6 Abs. GFIHV,
die Hygieneiiberwachung in den Féllen, in denen iiber von Fleisch- und Gefliigel-
fleischkontrolleuren festgestellte Beanstandungen zu entscheiden ist,
die Entnahme représentativer Stichproben in den Fillen der Anlage 1 Kapitel III Nr.
2.4 FIHV oder Anlage 1 Kapitel V Nr. 3 GFIHV.
Diese amtlichen Untersuchungen nach § 2 Nr. 1 der Fleischhygieneverordnung diirfen nicht-
tierdrztliche Fleischkontrolleure unter fachlicher Aufsicht der amtlichen Tierdrzte durchfiih-
ren, wenn sie zu den nach § 1 der Fleischkontrolleur-Verordnung (§ 1 FIKV) geforderten
Tatigkeiten befdhigt sind:
Schlachttieruntersuchungen bei Hausschlachtungen sowie in Betrieben, die aus-
schlieBlich fiir den eigenen Bedarf schlachten;
Fleischuntersuchungen;
Probenahmen;
Untersuchungen auf Trichinen;
Mitwirkung bei der Uberwachung von Fleischsendungen im innergemeinschaftli-
chen Handelsverkehr;
Mitwirkung bei der Untersuchung von Fleisch im Rahmen der Ein- und Ausfuhr;
Uberwachung der Hygiene;
Kennzeichnung von Fleisch;
Fiihren von Listen, Tagebiichern, Karteien, Uberpriifung von Aufzeichnungen der

Betriebe sowie zum Anfertigen von Niederschriften und Berichten.
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Diese Anforderungen erfiillen Fleischbeschauer und Hilfskrifte, die vor 1993 bereits titig
waren, wenn sie die entsprechenden Fortbildungsmalnahmen absolviert haben. Diejenigen
Personen, die sich nach Inkrafttreten dieser Verordnung am 1. Januar 1993 fiir den Beruf des
Fleischkontrolleurs entscheiden, miissen laut § 2 FIKV einen erfolgreichen Abschluf3 einer
Hauptschule bzw. einen gleichwertigen Bildungsabschlu3 und einen erfolgreichen Abschlufl

eines Lehrgangs nach § 3 Abs. 1 FIKV vorweisen.

In § 3 Abs. 1 FIKV wird die Dauer des Lehrgangs definitiv festgelegt auf einen mindestens
400stiindigen theoretischen und mindestens 200stiindigen praktischen Teil. Dies wird inner-
halb eines Lehrgangs von insgesamt vier Monate absolviert. Dabei miissen Kenntnisse iiber
Rechts- und Verwaltungsvorschriften sowie iiber Anatomie und Physiologie als auch Patho-
logie und Parasitologie der Schlachttiere vermittelt werden. Weiterhin miissen Grundkennt-
nisse der Hygiene (Schlacht-, Fleisch-, Betriebs- und Personalhygiene) gelehrt sowie Betdu-
bungs- und Schlachtmethoden erldutert werden. Ebenso sind Themen wie das Zubereiten und
Behandeln von Fleisch sowie Kenntnisse iiber die Uberwachung von Fleischsendungen aus
Mitgliedsstaaten und bei der Einfuhr und Ausfuhr von Fleisch als auch die Stichprobenverfah-
ren zu vermitteln. Der praktische Teil muss die Schlachttieruntersuchung bei Schweinen, Rin-
dern, Schafen und Ziegen umfassen, sowie die Fleischuntersuchung bei diesen Tierarten leh-
ren, um ein Erkennen und Beurteilen eventueller Verdnderungen am Schlachttierkérper und
an den Nebenprodukten sicherzustellen. Weiterhin muss die Trichinenuntersuchung gelehrt
werden, als auch die Technik der Probennahme fiir weitere Untersuchungen vermittelt wer-
den. In die praktische Titigkeit mit einzuschlieBen ist auch die Uberwachung der Hygiene
und der Verladetitigkeiten sowie das Fiihren von Listen und Tagebiichern bzw. die Durchfiih-

rung anderer verwaltungstechnischer Arbeiten (§ 3 Abs. 1 FIKV).

Der Nachweis eines erfolgreichen Lehrgangs wird durch einen amtlichen Befihigungsnach-
weis erbracht (§ 3 Abs. 2 FIKV). Nach § 6 FIKV erlassen die Lander die ndheren Vorschriften
tiber den Lehrgang, die Priifung, den Befdhigungsnachweis, die Fortbildung sowie die Nach-
priifung.
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3 Bestehende Ausbildungsvorschriften fur Fleischkontrolleure

3.1  Allgemeines

In Deutschland wird derzeit lediglich in vier Bundesldndern eine Ausbildung zum Fleischkon-
trolleur angeboten und durchgefiihrt, genauer gesagt in Bayern, Baden-Wiirttemberg, Nord-
rhein-Westfalen und Thiiringen. Hierzu wurde in Bayern die so genannte ,,Ausbildungs- und
Priifungsordnung fiir Fleischkontrolleure* (FIAPO) am 17. Juni 1996 (GVBI. S. 244, BayRS
2125-64-A), in Baden-Wiirttemberg entsprechend die ,,Verwaltungsvorschrift des Ministeri-
ums Landlicher Raum zur Durchfiihrung der Fleischkontrolleur-Verordnung* (VwV Fleisch-
kontrolleur - VO) am 06. Juli 1994 (GABI. S. 576) und die ,,Verordnung des Ministeriums
Léndlicher Raum iiber die Zustidndigkeit nach der Fleischkontrolleur-Verordnung* am 22.
Mirz 1994 (GBL. S. 210), in Nordrhein-Westfalen analog die ,,Durchfiihrung der Verordnung
tiber die fachlichen Anforderungen an das in der Fleischhygieneliberwachung tétige nicht-
tierdrztliche Personal® (Runderlass des Ministeriums fiir Umwelt und Naturschutz, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz vom 16.Dezember 2002 MBI. NRW. VI-1- 40.72.00) und in
Thiiringen die ,,Durchfiihrung der Fleischkontrolleur-Verordnung® (Erlass des Thiiringer Mi-
nisteriums fiir Soziales und Gesundheit vom 06. April 1998 Az. 54-54635, gedndert durch
Erlass vom 01. August 2001) erlassen.
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3.2  Zustandigkeiten

In Bayern ist die Regierung von Mittelfranken zustidndige Behorde sowohl fiir die Durchfiih-
rung des Lehrgangs als auch fiir die Priifung im Anschluss an den Lehrgang (§ 1 FIAPO).
Infolgedessen findet der theoretische Lehrgang jéhrlich im Regierungssitz in Ansbach statt
und die praktische Ausbildung erfolgt in einem von dem jeweiligen Regierungsbezirk benann-
ten Schlachtbetrieb, einem Zerlegungsbetrieb, einem Verarbeitungsbetrieb sowie in einem
Kiihl- oder Gefrierhaus und gegebenenfalls in einer Grenzkontrollstelle. In Baden-
Wirttemberg ist fiir die Ausbildung und Priifung das Regierungspréasidium zustindig (§ 1
Zustindigkeit nach Fleischkontrolleur - VO), die theoretische Ausbildung hingegen findet in
einem privaten Institut, dem mibeg - Institut fiir berufliche Weiterbildung in Tiibingen statt

(www.mlr.baden-wuerttemberg.de). Der praktische Lehrgang findet nach § 3 Abs. 1 FIKV in

einem von dem Regierungsprisidium bestimmten Schlachtbetrieb, Zerlegungsbetrieb, Verar-
beitungsbetrieb sowie in einem Kiihl- oder Gefrierhaus statt. In Nordrhein-Westfalen findet
die theoretische Ausbildung in der Akademie fiir 6ffentliches Gesundheitswesen in Diissel-
dorf statt, aber auch eine dezentrale Ausbildung an einer anderen Stétte kann nach Zustim-
mung des Ministeriums fiir Umwelt und Naturschutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
im Benehmen mit zuvor genannter Akademie genehmigt werden. Die praktische Ausbildung
erfolgt ebenfalls in von der zustindigen Kreisordnungsbehorde benannten Schlacht-, Zerle-
gungs- und Verarbeitungsbetreiben sowie gegebenenfalls in Grenzkontrollstellen. Zustindig
fiir die Koordination ist die Bezirksregierung (Nr. 1.1 RdErl. des Ministeriums und Nr. 1.2
RdErl. des Ministeriums fiir Umwelt und Naturschutz, Landwirtschaft und Verbraucher-
schutz). In Thiiringen ist fiir die Durchfiihrung des Lehrgangs mit theoretischem und prakti-
schem Teil das Landesverwaltungsamt zustindig. Das Landesverwaltungsamt bestellt fiir bei-
de Ausbildungseinheiten jeweils einen approbierten bzw. einen amtlichen Tierarzt sowie de-
ren Stellvertreter. Der praktische Teil findet in vom Landesverwaltungsamt bestimmten Be-
trieben statt, wobei ausschlieSlich zugelassene Betriebe vorzusehen sind (Nr. 2. Erlass des

TMSFG).
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3.3 Durchfuhrung, Dauer und Inhalte des Lehrgangs

In Bayern sind die Lehrgangsinhalte der theoretischen Ausbildung in Anlage 1 FIAPO (400
Stunden) und die Inhalte der praktischen Ausbildung in Anlage 2 FIAPO (200 Stunden) de-
tailliert implementiert. Die praktischen Lehrgangsinhalte sind dabei aus den Vorschriften des
Bundes libernommen worden, bei der theoretischen Ausbildung wurden die im Bund genann-
ten sieben Schwerpunkte um einiges detaillierter ausgefiihrt und dabei jeweils ein entspre-
chendes Lernziel definiert. Zugleich wird eine eventuelle Teilnahme an einem Lehrgang an
einer fiir die Ausbildung von Fleischkontrolleuren zustdndigen Ausbildungsstitte eines ande-

ren Bundeslandes anerkannt (§ 2 FIAPO).

Auch in Baden-Wiirttemberg wird die Teilnahme an einem Lehrgang an einer entsprechend
autorisierten Ausbildungsstétte eines anderen Bundeslandes anerkannt. Die Schwerpunkte der
theoretischen sowie der praktischen Ausbildung wurden wortwortlich vom Bund {ibernom-
men. Der einzige Unterschied besteht darin, dass die Dauer der praktischen Ausbildung auf

240 Stunden erhoht wurde (II Nr. 2 VwV Fleischkontrolleur - VO).

In Nordrhein-Westfalen wurden die theoretischen und praktischen Lehrgangsschwerpunkte
ebenfalls aus der FIKV {ibernommen und die jeweilige Stundenzahl der theoretischen Ausbil-
dungsinhalte genau definiert. Im Gegensatz zu den anderen Bundesldndern wird die prakti-
sche Ausbildung aufgeteilt, so findet hier zwei Wochen vor Beginn und drei Wochen im An-
schluss an den theoretischen Ausbildungslehrgang eine praktische Unterweisung statt. Auch
hier wird die Teilnahme an einem praktischen und / oder theoretischen Lehrgang in einem

anderen Bundesland anerkannt (Nr. 2 RdErl. des Ministeriums).

Auch in Thiiringen wurden die Schwerpunkte der theoretischen und praktischen Ausbildung
von der Fleischkontrolleur-Verordnung iibernommen. Die einzelnen Schwerpunkte sind in der
Anlage 1 Nr. 1 mit den zugehdrigen Stundenzahlen genau definiert. Eine Besonderheit ist,
dass durch den Erlass des TMSFG die Moglichkeit besteht, einige Stunden der Theorie im
Rahmen des praktischen Teils abzuleisten (Anlage 1 Erlass des TMSFG).

29



3.3.1 Bisheriger Ausbildungslehrgang am Beispiel Bayern

Die bisherige Ausbildung nach der Fleischkontrolleur - Verordnung wird im Folgenden an-
hand des Lehrgangs in Bayern veranschaulicht. Seit Einfiihrung der FIAPO 1996 fanden an
der Regierung von Mittelfranken in Ansbach neun Kurse zur Ausbildung von Fleischkontrol-
leuren statt. Dabei wurden die geforderten 400 Stunden theoretischer Unterricht auf elf Wo-
chen in der Zeit von Anfang Januar bis Ende Mérz verteilt. Anhand der geforderten Lehr-
gangsinhalte konnte der Unterricht in drei grole Themenbereiche unterteilt werden, und zwar
in klinische Ficher (Anatomie, Pathologie, Infektions- und Seuchenlehre sowie Parasitolo-
gie), Hygiene (allgemeine Hygiene, Personal- und Produktionshygiene, Hygiene im Schlacht-,
Zerlege- und Verarbeitungsbetrieb und Mikrobiologie) und sonstige weitere Rechts- und
Fachkenntnisse (EG-Recht, Fleischhygienerecht, Jagdrecht, Tierkdrperbeseitigungsrecht,
Tierschutz, Zubereitung, Zerlegung, Lagerung und Kiihlung von Fleisch, Einsatz von Tierarz-
neimitteln, Entnahme von Proben fiir die Riickstandsuntersuchung, Schlachttier- und Fleisch-
untersuchung bei Haarwild in Gehegen, Kontrolle von Betriebsdokumenten, innergemein-
schaftliche Fleischsendungen und Schlachtung) (REGIERUNG VON MITTELFRANKEN,
2005).

So wurde zum Beispiel in der ersten Woche eine Unterrichtszeit von 34 Stunden a 45 Minuten
erreicht, wobei acht Stunden Anatomie und acht Stunden Parasitologie, aulerdem Hygiene im
Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetrieb sowie Infektions- und Seuchenlehre in einem
Rahmen von jeweils vier Stunden gelehrt wurden. Als weitere Themen waren mit je drei
Stunden Fleischhygienerecht und allgemeine Hygiene mit Mikrobiologie sowie mit je zwei
Stunden praktische Schlachttier- und Fleischuntersuchung und der Bereich der Uberwachung
von Fleischsendungen vertreten. Die weiteren Wochen waren in Unterricht und Exkursionen
aufgeteilt. Bei diesen Exkursionen wurden unter anderem Schlacht-, Zerlege- und Verarbei-
tungsbetriebe besucht. Wie in dem Stundenplan der 2. Woche von 2005 gesehen werden kann
(Abb. 5), fand an einem Donnerstag eine Exkursion in eine Fleischzentrale statt. Innerhalb
dieser Exkursionen konnten die in der FIAPO geforderten Stunden der Lernzielkontrollen und

Ubungen vor Ort in den Lehrplan integriert werden.
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Beispiel: Woche 2

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
, | Uberwachung von ) .
1 Parasitologie ) Exkursion Tierschutz
Fleischsendungen
, | Uberwachung von . .
2 Parasitologie ) Fleischzentrale Tierschutz
Fleischsendungen
3 | Parasitologie Anatomie Parasitologie ES und EV Tierschutz
) ) ) ) i Fleischhygiene-
4 | Parasitologie Anatomie Parasitologie
recht
) ) o Fleischhygiene-
5| Pathologie Anatomie Hygiene im Raum
recht
) ) o Fleischhygiene-
6 | Pathologie Anatomie Hygiene im Raum
recht
) Infektions- und | Infektions- und Aufgaben und
7 | Anatomie
Seuchenlehre Seuchenlehre Anforderungen
) Infektions- und | Infektions- und des
8 | Anatomie .
Seuchenlehre Seuchenlehre Fleischkontrolleurs

Abb. 5: Ausschnitt aus Lehrplan 2005

Zusitzliche Themen, wie zum Beispiel Nebenprodukte - Verordnung, Untersuchung von Gat-
terwild und Jagdrecht, wurden integriert. Damit konnte der Entwicklung der rechtlichen Vor-

schriften entsprochen werden.
Dem Auszubildenden wurden lehrgangsbegleitende Unterlagen ausgehédndigt. Zur Vorberei-

tung zur Priifung bekam jeder Lehrgangsteilnehmer einen in die Themenbereiche aufgeglie-

derten Fragenkatalog (REGIERUNG VON MITTELFRANKEN, 2005)
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3.4 Priufung

Im Anschluss an den Lehrgang findet die Priifung statt (§ 3 Abs. 2 FIKV). Mit dieser Priifung
soll festgestellt werden, ob der Teilnehmer iiber die erforderlichen theoretischen und prakti-
schen Kenntnisse und Fahigkeiten verfiigt. Nach bestandener Priifung wird ein Befdhigungs-

nachweis ausgestellt.

In Bayern wird von der Regierung von Mittelfranken (Ausbildungs- und Priifungsbehorde)
ein so genannter Priifungsausschuss gegriindet, der aus einem vorsitzenden Mitglied und zwei
Priifern besteht. Die Amtsdauer eines solchen Ausschusses betrdgt drei Jahre. Einer der zwei
Priifer soll dabei ein erfahrener Fleischkontrolleur sein. Als Zulassungsvoraussetzungen fiir
die Priifung gelten der Nachweis eines Hauptschulabschlusses bzw. eines gleichwertigen Bil-
dungsabschlusses sowie die Bescheinigungen iiber die praktische und theoretische Ausbil-
dung innerhalb des oben genannten Lehrganges. Von der Regierung von Mittelfranken wird
fiir die Zulassung zur Ausbildung zusitzlich noch ein Gesundheitszeugnis beziehungsweise
eine Belehrung nach § 43 IfSG (Infektionsschutzgesetz) und ein drztliches Zeugnis iiber die
uneingeschrankte Fahigkeit des Seh-, Hor-, Geruchs-, Geschmacks- und Tastsinnes gefordert.
Die Priifung besteht aus einem miindlichen und einem praktischen Teil und dauert jeweils 30
Minuten pro Priifling. Dabei diirfen bis zu vier Priifungsteilnehmer gleichzeitig gepriift wer-
den. Die miindliche Priifung muss alle vermittelten theoretischen Kenntnisse abdecken und im
praktischen Teil sollen die geforderten Fertigkeiten iiberpriift werden. Als Priifungsergebnis
sind nur zwei Beurteilungen moglich, bestanden bzw. nicht bestanden. Ein Bestehen ist nur
moglich, wenn beide Teile fiir sich jeweils bestanden sind. Im Anschluss wird ein Beféhi-
gungsnachweis (Befdhigungsnachweis Bayern Seite 1) ausgehéndigt. Ein Befdhigungsnach-

weis eines anderen Landes wird in Bayern anerkannt (§ 4 FIAPO).

Auch in Baden-Wiirttemberg wird ein Priifungsausschuss von der Priifungsbehérde (Regie-
rungsprasidium) gegriindet. Als Vorsitzender tritt dabei ein Vertreter des Regierungsprésidi-
ums in Erscheinung. Des Weiteren sind Mitglieder des Ausschusses jeweils ein Ausbilder des
theoretischen und des praktischen Lehrgangs. Die Zulassungsvoraussetzungen sind die glei-

chen wie in Bayern. Jedoch wird bereits in der Verwaltungsvorschrift von 1994 ein Gesund-
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heitszeugnis, nach heutigem Stand eine Belehrung nach § 43 Infektionsschutzgesetz gefor-
dert, und ein polizeiliches Flihrungszeugnis, das nicht dlter als drei Monate alt sein darf, muss
dem Antrag auf Zulassung zur Priifung beigefiigt werden. Beziiglich der Handhabung und
Durchfiihrung der Priifung existieren keine anderen Verfahren im Vergleich zu der Vorge-
hensweise in Bayern. Ein Unterschied besteht jedoch hierin, dass ein Bewertungsschema bis
zur Note ausreichend existiert. Fernerhin miissen im miindlichen Teil nur mindestens vier der
sieben genannten theoretischen Schwerpunkte (§ 3 Abs. 1 FIKV Nr. 1) abgehandelt werden.
Ein Muster des Befdhigungsnachweises nach bestandener Priifung ist in VwV Fleischkontrol-

leur VO Anlage 1 festgehalten.

In Nordrhein-Westfalen wird ebenfalls ein Priifungsausschuss benannt bzw. kann es zwei
Ausschiisse geben, einen fiir die Durchfiihrung der theoretischen Priifung und einen anderen
fiir die Durchfiihrung der praktischen Priifung. Der erstere Ausschuss wird durch das Ministe-
rium fiir Umwelt und Naturschutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz fiir die Dauer von
fiinf Jahren benannt. [hm gehoren insgesamt sechs Mitglieder an, drei Vertreter von Kreisord-
nungsbehorden, zwei Vertreter der Bezirksregierungen und ein Vertreter der theoretischen
Ausbildungsstétte. Der fiir die Durchfithrung der praktischen Priifung verantwortliche Aus-
schuss wird durch die zustindige Bezirksbehorde benannt und besteht aus drei Mitgliedern,
zwei Vertretern der Kreisordnungsbehorde und einem Vertreter der Bezirksregierung. Die
Priifung soll moglichst jeweils am Ort des Lehrgangs im Anschluss an denselben erfolgen
(folglich moglichst an der Akademie bzw. an der praktischen Ausbildungsstitte). Beziiglich
der Zulassungsvoraussetzungen zur Priifung bestehen in Nordrhein-Westfalen keine Abwei-
chungen zu den Bundesvorschriften. Die Beurteilung der Priifung erfolgt wie in Bayern, d.h.
es existieren nur die zwei Bewertungsmoglichkeiten ,,bestanden® oder ,,nicht bestanden®. Ein
Unterschied besteht jedoch hierin, dass die Zulassung zur theoretischen Priifung abhéngig
gemacht wird von einer erfolgreich abgeschlossenen schriftlichen Leistungskontrolle durch
die Akademie. Diese Leistungskontrolle muss folgende fiinf Schwerpunkte abdecken:

¢ Rechts- und Verwaltungsvorschriften fiir den Vollzug des Fleischhygienerechts,

¢ Anatomische / Physiologische Grundlagen,

¢ Parasitologie / Mikrobiologie,

¢ Pathologie,

¢ Schlacht-, Fleisch-, Betriebs- und Personalhygiene.
Hierbei gilt die Leistungskontrolle als bestanden, wenn insgesamt mindestens die Note ,,aus-
reichend* erreicht wird. Die Akademie muss das Ergebnis bescheinigen. Eine weitere Abwei-
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chung gilt auch in diesem Bundesland beziiglich des Umfangs der theoretischen Priifung,
denn auch hier miissen nur vier der (im Bund) insgesamt sieben vorgeschriebenen Schwer-
punktthemen abgedeckt werden. Die restlichen Anforderungen (Dauer der Priifung, Anzahl
der Priiflinge pro Priifung,...) sind die gleichen wie in Bayern. Der jeweilige Priifungsaus-
schussvorsitzende stellt den entsprechenden Priifungsnachweis fiir den theoretischen bzw.
praktischen Teil nach Anlage 1 RdErl. aus. Ein Befdhigungsnachweis nach § 3 Abs. 2 FIKV

wird nur ausgestellt, wenn beide Priifungsteile bestanden sind (RdErl. Anlage 2).

In Thiiringen ist die Priifung vor einem beim Landesverwaltungsamt gebildeten Priifung-
sausschull abzulegen. Dieser Priifungsausschull besteht aus einem approbierten Tierarzt der
Abteilung Gesundheits- und Veterindrwesen im Landesverwaltungsamt als Vorsitzenden,
einem mit der Ausbildung befassten amtlichen Tierarzt aus Thiiringen sowie dem Lehrgangs-
leiter nach Nummer 2.2 Satz 3 des Erlasses des TMSFG. Die Mitglieder des Ausschusses
werden im Einvernehmen mit dem Ministerium fiir Soziales und Gesundheit fiir die Dauer
von zwei Jahren berufen (Nr. 3.3 Erlass des TMSFG). Wie in Bayern und Nordrhein-
Westfalen kann die Priifung in Thiiringen nur mit bestanden oder nicht bestanden beurteilt
werden. Ebenso wird auch hier nur nach bestandener Priifung ein amtlicher Befdhigungs-

nachweis ausgestellt (Erlass des TMSFG Anlage 2).
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3.5  Wiederholung der Prifung

Auf Antrag bei der Priifungsbehérde kann in Bayern die Priifung insgesamt zweimal wieder-
holt werden. Dabei muss eine Frist von zwei Wochen (nach Erhalt der schriftlichen Mittei-
lung iiber das Nicht - Bestehen der Priifung) eingehalten werden. Die Wiederholungspriifung
erstreckt sich dabei nur auf die Gebiete der nicht bestandenen Priifungsteile (§ 5 FIAPO).

In Baden-Wiirttemberg ist frithestens nach vier Wochen eine Wiederholung bei nicht bestan-
dener vorangegangener Priifung moglich und eine solche Wiederholung wird ebenfalls nur
zweimal gestattet. Eventuell kann eine teilweise oder sogar vollstindige Wiederholung des
Lehrgangs verlangt werden. Im Falle der Nicht — Wiederholung des Lehrgangs muss die Prii-
fung wieder bei vorangegangener Priifungsbehorde erfolgen (III Nr. 7 VwV Fleischkontrol-
leur - VO). Fiir Nordrhein-Westfalen und Thiiringen gilt zuvor Genanntes beziiglich der Vor-
schriften in Baden-Wiirttemberg analog. In Thiiringen wird zusitzlich noch eine Frist von
einem Jahr genannt, in der eine Wiederholung der Priifung ohne eine erneute Ableistung des

vollstdndigen Lehrgangs moglich ist (Nr. 3.11 Erlass des TMSFG).
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3.6 Nachprifung

Nach § 5 FIKV erlischt ein Befahigungsnachweis in zwei Féllen. Entweder hat der Fleisch-
kontrolleur ldnger als vier Jahre nicht an einem Fortbildungskurs teilgenommen oder die
betreffende Person hat zwei Jahre lang nicht in dem entsprechenden Tétigkeitsbereich gear-
beitet. Fiir beide Fille ist vor erneuter Arbeitsaufnahme eine Nachpriifung durch die betref-
fende Person zu bestehen. Fiir eine Nachpriifung gelten die genannten Bedingungen fiir eine

Erstpriifung sinngemaf (§ 5 FIKV).

In Bayern, Baden-Wiirttemberg und Thiiringen gelten alle Vorschriften beziiglich der Priifung
sowie einer eventuellen Wiederholung sinngemil3 auch fiir die Nachpriifung. In Nordrhein-
Westfalen ist die Bezirksregierung die zustindige Behorde fiir die Nachpriifung. Nach erfolg-
ter Priifung stellt diese Behorde eine entsprechende Bescheinigung nach Anlage 3 RdErl. aus.
Ein Unterschied zur reguldren Priifung besteht hierin, dass fiir beide Priifungen nur ein Prii-
fungsausschuss zustdndig ist und zwar der Ausschuss fiir den praktischen Teil einer reguléren
Priifung (d.h. er wird von der Bezirksregierung bestellt und besteht aus drei Mitgliedern: zwei
Vertreter der Kreisordnungsbehdrde und ein Vertreter der Bezirksregierung). Das Bewer-
tungsschema sowie die Durchfithrung der Leistungskontrolle sind analog einer reguldren Prii-

fung durchzufiihren (Nr. 4 RdErl. des Ministeriums).
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3.7 Fortbildung

Nach § 4 FIKV miissen die Fleischkontrolleure mindestens alle 3 Jahre an einem Fortbil-
dungslehrgang teilnehmen, um sich neue Erkenntnisse und Entwicklungen aneignen zu kon-
nen. Sollten diese Personen ldnger als vier Jahre nicht einen Fortbildungslehrgang abge-
schlossen haben, dann erlischt deren jeweiliger Befdhigungsnachweis. In Bayern sind die Re-
gierungen zustindig flir die Organisation der Fortbildungen. Die Teilnahme kann im Beféhi-
gungsnachweis bestitigt werden (Befdhigungsnachweis Bayern Seite 2). Detaillierte Rege-
lungen beziiglich der Fortbildung sind in Baden-Wiirttemberg anzutreffen. So wird die Dauer
auf acht Stunden festgelegt und die Fortbildung muss aus einem theoretischen und einem
praktischen Teil bestehen. Hier ist auch wiederum das Regierungsprasidium zustandig fiir die
Organisation. Im Anschluss wird eine Bescheinigung nach VwV Fleischkontrolleur VO An-
lage 2 ausgestellt. Zustindige Behorde fiir die Fortbildung in Nordrhein-Westfalen ist die
Kreisordnungsbehorde. Ebenso wie in Baden-Wiirttemberg wird die Dauer auf acht Stunden
festgelegt mit einem theoretischen und einem praktischen Teil. Die Teilnahme wird durch
eine entsprechende Bescheinigung nach RdErl. Anlage 4 bestdtigt. In Thiiringen sind die
Fortbildungslehrginge vom Landesverwaltungsamt beziehungsweise von einem Veterinir-
und Lebensmitteliiberwachungsamt im jeweiligen Zustindigkeitsbereich durchzufiihren. Wie
in den anderen Bundesldndern sind diese mindestens alle drei Jahre abzuwickeln, jedoch ist
fiir in zugelassenen Schlachtbetrieben tétige Fleischkontrolleure eine jahrliche Fortbildung zu
gewihrleisten (Erlass des TMSFG Nr. 5.1). Die Fortbildungslehrgénge sollen zur Erweiterung
der theoretischen und praktischen Kenntnisse und Fertigkeiten insbesondere folgende Themen
beinhalten:

. neue Erkenntnisse auf dem Gebiet der iibertragbaren Krankheiten der Schlachttiere,

insbesondere der Zoonosen,
. Anderungen von einschligigen Rechtsvorschriften sowie
4 neue technologische Entwicklungen bei der Betdubung und Schlachtung und der wei-
teren Behandlung und Zubereitung von Fleisch.

Die Teilnahme an der Fortbildung ist von dem durchfithrenden Amt zu bestétigen (Erlass des

TMSFG Nr. 5).
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4 Europaische Rechtsvorschriften zur Fleischuntersuchung

4.1 Richtlinie ,,Frisches Fleisch* 64/433/EWG

RICHTLINIE DES RATES
Uber die gesundheitlichen Bedingungen fur die Gewinnung und das
Inverkehrbringen von frischem Fleisch
64/433/EWG
(Amtsblatt Nr. 121 vom 26. 7. 1964, S. 2012)
neugefaldt durch RL 91/497 (ABI. EG Nr. L 268 S. 69)
geéandert durch RL 92/5/EWG v. 10.2.1992 (ABI. EG Nr. L 57, S. 1)
geadndert durch Beitrittsakte von 1994
gedndert durch RL 95/23/EG v. 22.6.95 (ABI. EG Nr. L 243 S.7)

Die Europdische Gemeinschaft wurde durch die Romischen Vertrdge am 25. Mérz 1957 ge-
griindet. Die Harmonisierung der Rechtsvorschriften der Mitgliedsstaaten hatte zum Ziel, ein-
heitliche Vorraussetzungen in den einzelnen Mitgliedsstaaten zu schaffen, um den freien Wa-
renverkehr zu ermdglichen. Richtlinien der Europédischen Union wenden sich an die Mit-
gliedsstaaten und sind hinsichtlich der Ziele verbindlich. Die Wahl der Form und der Mittel
zur Durchfiihrung bleibt den Mitgliedsstaaten iiberlassen (ZRENNER und HAFFNER, 1999).

Die Richtlinie 64/433/EWG wurde durch das Gesetz zur Durchfiihrung der Richtlinie des
Rates der Europidischen Wirtschaftgemeinschaft zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim
innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit frischem Fleisch, kurz Durchfiihrungsgesetz
EWG-Richtlinie Frisches Fleisch vom 28. Juni 1965 (BGBI. I S. 547) in deutsches Recht um-
gesetzt. Sie enthdlt Angaben zu den beruflichen Qualifikationen der Fleischkontrolleure, die
hier als Hilfskréfte bezeichnet werden. Im Folgenden sind diese im Originaltext wiedergege-

ben.
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4.1.1 Auszug aus dem Text der Richtlinie — Anhang 111

Berufliche Anforderungen an Hilfskréfte

3. Die Eignungspriifung gemall Artikel 9 Absatz 4 der vorliegenden Richtlinie besteht aus

einem theoretischen und einem praktischen Teil und umfaft folgende Bereiche:

a) theoretische Priifung:

— Grundkenntnisse der Schlachttieranatomie und -physiologie;

— Grundkenntnisse der Schlachttierpathologie;

— Grundkenntnisse der pathologischen Anatomie von Schlachttieren;

— Grundkenntnisse in Hygienefragen, insbesondere Betriebshygiene, Schlacht-, Zerle-
gungs- und Lagerhygiene sowie Arbeitshygiene;

— Kenntnis der Methoden und Verfahren der Erschlachtung, Untersuchung, Zubereitung,
Verpackung, Umhiillung und Beforderung von frischem Fleisch;

— Kenntnis der Rechts- und Verwaltungsvorschriften, die die Ausiibung ihrer Tétigkeit
regeln;

— Stichprobeverfahren;

b) praktische Priifung:

— Schlachttieruntersuchung und -bewertung;

— Identifizierung von Tierarten durch Untersuchung arttypischer Korperteile;

— Identifizierung einer Reihe von Schlachtkdrperteilen, an denen Verdnderungen aufge-
treten sind, und Bemerkungen dazu;

— Fleischuntersuchung im Schlachthof;

— Hygienekontrolle;

— Stichprobennahme.
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4.1.2 Amtliche Hilfskrafte

Die Richtlinie 64/433 EWG wurde zur europaweiten Angleichung der hygienischen Bedin-
gungen fiir die Gewinnung und Behandlung von Fleisch in Schlachthofen und Zerlegungsbe-
trieben erlassen. Die Genusstauglichkeitskennzeichnung durch den amtlichen Tierarzt wurde
als einheitliches Mittel anerkannt, den zustindigen Behorden Gewédhr zu geben, dass das
Fleisch den Bestimmungen der Richtlinie entspricht (Begriindung zur Richtlinie 64/433). Ar-
tikel 1 der Richtlinie weist den Anwendungsbereich aus, so werden hier nur die gesundheitli-
chen Bedingungen fiir die Gewinnung und das Inverkehrbringen von Fleisch von Rindern,
Schweinen, Schafen und Ziegen konkretisiert. Die Richtlinie gilt nicht fiir die Zerlegung und

die Lagerung von frischem Fleisch im Einzelhandel (Artikel 1 64/433EWG).

In der vorliegenden Richtlinie wird fiir die Verantwortlichkeit der Uberwachung der amtliche
Tierarzt genannt. Die Definition in Artikel 2 spricht dabei von einem ,,von der zustindigen
Zentralbehorde des Mitgliedsstaates bezeichneten Tierarzt™. Erst in Artikel 9 64/433 EWG
erscheint erstmals der Begriff der ,,Hilfskraft”. In diesem Artikel sind die Tatigkeiten explizit
aufgelistet, bei denen sich der amtliche Tierarzt von den Hilfskriften unterstiitzen lassen
kann. So werden hier neben der ersten Beobachtung und den rein praktischen Tatigkeiten bei
der Schlachttieruntersuchung und den Fleischuntersuchungen unter der Aufsicht eines amtli-
chen Tierarztes auch Hygienekontrollen von Fleisch und die Uberwachung von zugelassenen
Betrieben genannt. Die Uberpriifung und Uberwachung dieser Betriebe liegt auch hier wieder
in der Verantwortung des amtlichen Tierarztes, wobei er sich jedoch bei technischen Tatigkei-

ten von Hilfskriften unterstiitzen lassen darf (Artikel 10 Abs. 4 64/433 EWQG).

Um diese Tatigkeiten als Hilfskraft durchfiihren zu diirfen, miissen die nach Anhang III dieser
Richtlinie geforderten beruflichen Anforderungen erfiillt sein. So ist die in Artikel 9 genannte
Eignungspriifung nach einem mindestens 400-stiindigen Lehrgang und einem mindestens
200-stiindigen Praktikum abzuleisten. Lehrgang, inklusive Laborausbildung und Praktikum,
diirfen nur in von den zustindigen Behorden anerkannten Stellen bzw. unter Aufsicht eines
amtlichen Tierarztes in Schlachthéfen, Zerlegungsbetrieben oder Kiihl- und Gefrierhdusern

stattfinden (Anhang III Nr. 1 64/433 EWQG).
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Ein Kontrollteam, das aus einem Tierarzt und Hilfskriften bestehen soll, kann nur dann eine
wirksame Kontrollfunktion ausfiillen, wenn die Ausbildung der Hilfskréifte den zu erwarten-
den Tétigkeiten angepasst ist. Die im Anhang III genannten theoretischen und praktischen
Kenntnisse der Schlachttier- und Fleischuntersuchung, der Hygienekontrollen, der Stichpro-
benverfahren, der Schlachtmethoden und der Rechtsbereiche sind fiir die Tétigkeiten als Teil
des Kontrollteams unverzichtbar. Auch die personelle Verteilung (Anzahl der Hilfskréfte /
amtlicher Tierarzt) muf} derart gestaltet sein, damit gewdahrleistet ist, dass der amtliche Tier-

arzt in der Lage ist, die Tatigkeiten der Hilfskréfte zu iiberwachen (Artikel 9 64/433 EWGQ).
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4.2 Verordnung (EG) 854/2004

VERORDNUNG (EG) Nr. 854 / 2004 DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND
DES RATES
mit besonderen Verfahrensvorschriften fur die amtliche Uberwachung von zum
menschlichen
Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs
vom 29. April 2004 (ABI. L 139 S. 206, ber. ABI. L 226 S. 83),
geadndert durch Art. 60 der VO (EG) Nr. 882/2004 vom 29. April 2004
(ABI. L 165 vom 30. April 2004, ber. am 28. Mai 2004 (ABI. L 191 S. 1))

EG-Verordnungen sind bereits mit ihrem Inkrafttreten in jedem Mitgliedsstaat unmittelbar
geltendes Recht. Sie sind von allen Biirgern der Europdischen Gemeinschaften zu beachten,

ohne dass es einer nationalen Umsetzung bedarf (BEUTLING, 2004).

In der Verordnung (EG) 854/2004 werden besondere Verfahrensvorschriften fiir die amtliche
Uberwachung von Erzeugnissen tierischen Ursprungs festgelegt, sie gilt auch fiir T#tigkeiten
von Personen, die in der Fleischuntersuchung tétig sind (VO (EG) 854/2004 Kap. I). Die
Fleischkontrolleure werden in dieser Verordnung als amtliche Fachassistenten bezeichnet. Die
umfangreichen Anforderungen an die berufliche Qualifikation der amtlichen Fachassistenten

sind im Folgenden als Auszug aus dem Originaltext abgedruckt.
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4.2.1 Auszug aus dem Text der Verordnung — Anhang | Abschnitt 111 Kapitel 1V B

Berufliche Qualifikation der amtlichen Fachassistenten

5. Die Schulung fiir amtliche Fachassistenten muss folgende Themenbereiche betreffen und

die Priifungen miissen das Vorhandensein der entsprechenden Kenntnisse bestétigen:

a) in Bezug auf Haltungsbetriebe:

1) theoretischer Teil:

— Kenntnis der/des landwirtschaftlichen Organisation, Produktionsmethoden, internatio-
nalen Handels usw.;

— gute Praxis der Viehhaltung;

— Grundkenntnisse tiber Tierseuchen, insbesondere Zoonosen: Virus-, Bakterien-, Para-
sitenerkrankungen usw.;

— Monitoring zur Seuchenerkennung, Anwendung von Arzneimitteln und Impfstoffen,
Riickstandsuntersuchungen;

— Hygiene- und Gesundheitskontrollen;

— Wohlbefinden von Tieren im Haltungsbetrieb und beim Transport;

— Umweltnormen: fiir Gebdude, Haltungsbetriebe und allgemein;

— einschldgige Rechts- und Verwaltungsvorschriften;

— Verbraucherbelange und Qualitétskontrolle;

i1) praktischer Teil:

— Besichtigung von Haltungsbetrieben mit verschiedenen Haltungsformen und Auf-
zuchtmethoden;

— Besichtigung von Produktionsbetrieben;

— Beobachtung des Be- und Entladens von Transportmitteln;

— Laborvorfiihrungen;
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— Veterinarkontrollen;

— Dokumentation;

b) fiir Untersuchungen im Schlachthof und Zerlegungsbetrieben:

1) theoretischer Teil:

— Kenntnis der Organisation, der Produktionsmethoden, des internationalen Handels
sowie der Schlacht- und Zerlegetechnologie in der Fleischwirtschaft;

— Grundkenntnisse der Hygiene und der guten Hygienepraxis sowie insbesondere der
Betriebshygiene, der Schlacht-, Zerlegungs- und Lagerhygiene und der Arbeitshygie-
ne;

—  HACCP-Verfahren und Uberpriifung der HACCP-gestiitzten Verfahren;

— Wohlbefinden von Tieren beim Entladen nach dem Transport und bei der Schlach-
tung;

— Grundkenntnisse der Schlachttieranatomie und -physiologie;

— Grundkenntnisse der Pathologie geschlachteter Tiere;

— Grundkenntnisse der pathologischen Anatomie geschlachteter Tiere;

— entsprechende Kenntnis in Bezug auf TSE und andere wichtige Zoonosen und Zoono-
seerreger;

— Kenntnis der Methoden und Verfahren der Schlachtung, Untersuchung, Zubereitung,
Umihiillung, Verpackung und Beforderung von frischem Fleisch;

— Grundkenntnisse der Mikrobiologie;

— Schlachttieruntersuchung;

— Trichinenuntersuchung;

— Fleischuntersuchung;

— Verwaltungsaufgaben;

— Kenntnisse einschligiger Rechts- und Verwaltungsvorschriften;

— Probenahmemethoden;

— Betrugsfragen.

i1) praktischer Teil:

— Identifizierung von Tieren;
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Uberpriifung des Alters;

Untersuchung und Beurteilung von geschlachteten Tieren;

Fleischuntersuchung im Schlachthof;

Trichinenuntersuchung;

Identifizierung von Tierarten durch Untersuchung artentypischer Tierkorperteile;
Identifizierung bestimmter Schlachtkdrperteile, an denen sich Verdnderungen zeigen,
und Erlduterungen dazu;

Hygienekontrolle, einschlieBlich Uberpriifung der guten Hygienepraxis und der An-
wendung der HACCP-gestiitzten Verfahren;

Registrierung der Ergebnisse der Schlachttieruntersuchung;

Probenahmen;

Riickverfolgbarkeit von Fleisch;

Dokumentation.
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4.2.2 Amtliche Fachassistenten

Die amtliche Uberwachung soll sowohl das Uberpriifen der Titigkeiten der Lebensmittelun-
ternehmer als auch Kontrollen der Eigenkontrollen des jeweiligen Unternehmens mit ein-
schlieBen. Unter dem Begriff ,,amtliche Uberwachung® wurde in der ersten Fassung der VO
(EG) 854/2004 vom 29. April 2004 jede Form der Kontrolle verstanden, die von der zustidndi-
gen Behorde durchgefiihrt wird, um die Einhaltung des Lebensmittelrechts (inklusive der
Vorgaben beziiglich Tiergesundheit und Wohlbefinden der Tiere) zu tiberpriifen (Art. 2 Abs.
1 Buchst. a VO (EG) 854/2004). Dabei sollte laut dieser Fassung bei der Priifung von Betrie-
ben, Tieren und Lebensmitteln deren Verarbeitung sowie das Management und die Produkti-
onsmethoden der jeweiligen Lebensmittelunternehmen als auch die Fertigerzeugnisse, Fiitte-
rungspraktiken und Herkunft und Bestimmung von Ausgangsprodukten bzw. hergestellten
Erzeugnissen iiberpriift werden einschlielich einer Durchsicht der geforderten Dokumentati-
on (Art. 2 Abs. 1 Buchst. ¢ VO (EG) 854/2004). Der amtliche oder auch zugelassene Tierarzt
kann dabei von ,,amtlichen Fachassistenten* unterstiitzt werden. In der VO (EG) 854/2004
wird dieser amtliche Fachassistent als Person definiert, die qualifiziert ist, als solche zu han-
deln, die von der zustindigen Behdrde benannt wird und unter Aufsicht und Verantwortung
eines amtlichen Tierarztes arbeitet (Artikel 2 Nr. 1 h 854/2004). Buchstabe f definiert den
amtlichen Tierarzt als einen Tierarzt, der im Sinne dieser Verordnung qualifiziert ist, als sol-
cher zu handeln, und der von der zustidndigen Behdrde benannt wird. Im Gegensatz ist nach
Buchstabe g) der "zugelassene Tierarzt" ein von der zustindigen Behorde bezeichneter Tier-
arzt, der fiir diese Behorde bestimmte amtliche Kontrollen in Betrieben durchfiihrt. Die Defi-
nitionen, die aus der VO 854/2004 gestrichen worden sind, sind jetzt teilweise in der VO

882/2004 aufgenommen worden.

Danach diirfen Fachassistenten den amtlichen Tierarzt bei allen Aufgaben unterstiitzen, wobei
folgende Einschrankungen gelten:
¢ bei den Uberpriifungsaufgaben diirfen die amtlichen Fachassistenten nur Informatio-
nen iiber die gute Hygienepraxis und HACCP-gestiitzten Verfahren erfassen,
¢ bei der Schlachttieruntersuchung und den Tierschutzkontrollen diirfen die amtlichen
Fachassistenten nur die Tiere einer ersten Untersuchung unterziehen und in rein prak-

tischen Dingen helfen,
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¢ bei der Fleischuntersuchung muss der amtliche Tierarzt die Arbeit der amtlichen
Fachassistenten regelmifig iiberpriifen und bei Tieren, die auBerhalb des Schlachthofs

notgeschlachtet wurden, die Untersuchung personlich durchfiihren.

Die beruflichen Qualifikationen der amtlichen Fachassistenten werden in Anhang I Abschnitt
I Kapitel IV Teil B prézisiert. So diirfen die zustdndigen Behorden nur Personen zu amtli-
chen Fachassistenten bestimmen, die die entsprechende Befahigung durch eine Priifung nach-
gewiesen haben. Zu dieser Priifung konnen die Bewerber nur zugelassen werden, wenn sie die
geforderten Themenbereiche in mindestens 500 Stunden Theorie und mindestens 400 Stunden
Praxis erlernt haben und eine zusétzliche Schulung absolviert haben, die erforderlich ist, um
in der Lage zu sein, die Aufgaben fachkundig zu erfiillen. Die praktische Schulung soll unter
der Aufsicht eines amtlichen Tierarztes in Schlachthéfen und Zerlegungsbetrieben, sowie
erstmals auch in Haltungsbetrieben erfolgen. Es muf} eine wesentliche Trennung zwischen
rotem Fleisch und Gefliigelfleisch erfolgen, jedoch sollten auch frei lebendes Wild, Farmwild

und gegebenenfalls Hasentiere einbezogen werden.

Der komplett neue Themenbereich der ,,Primérproduktion” schlieft den Fleischkontrolleur
durch die Schulung in dem Bereich der Haltungsbetriebe in das Konzept ,,from stable to
table* umfassend mit ein. Unter Primirproduktion versteht man nach VO 178/2002 ,.die Er-
zeugung, die Aufzucht oder den Anbau von Primarprodukten einschlieSlich Ernten, Melken
und landwirtschaftlicher Nutztierproduktion vor dem Schlachten. Sie umfafit auch das Jagen
und Fischen und das Ernten wild wachsender Erzeugnisse* (Kap. I Art. 3 Nr. 17 VO (EG)
178/2002).

Nachdem das Aufgabengebiet des amtlichen Personals nun iiber die reine Fleischhygiene hi-
nausgeht, ist bereits in der Verordnung festgelegt, dass dieses Personal laufend seine Qualifi-
kation nachweisen mufl. So miissen sich die amtlichen Fachassistenten ,,soweit irgend mog-
lich* jéhrlichen FortbildungsmaB3inahmen unterziehen, wobei sie durch regelmifige Schulun-
gen und Fachliteratur ihre Kenntnisse aktualisieren und sich so iiber neue Entwicklungen auf
dem Laufenden halten sollen (VO (EG) 854/2004 Anhang I Abschnitt III Kap. IV Teil B Nr.
6).

47



Im Rahmen der Uberwachung sollen unter anderem die ,,gute Hygienepraxis* und das jewei-
lige HACCP-Verfahren iiberpriift werden. Der Begriff der ,,guten Hygienepraxis® umfasst
folgende Elemente (Art. 4 Abs. 4 VO (EG) 854/2004):

Informationen zur Lebensmittelkette

Gestaltung und Instandhaltung der Betriebsstitten und der Einrichtungen
Hygiene vor / wihrend und nach Durchfiihrung der Tétigkeiten
personliche Hygiene

Unterweisung in Hygiene und Arbeitsverfahren

Schadlingsbekdmpfung

Wasserqualitit

Temperaturkontrolle

® & & 6 6 o oo o o

Kontrolle ein- und ausgehender Lebensmittellieferungen und der Begleitdokumente

Im Falle von Schlachthéfen, Wildbearbeitungsbetrieben und Zerlegungsbetrieben fiihrt der
amtliche Tierarzt zuvor genannte Uberpriifungen durch (Art. 4 Abs. 7). Art und Umfang der
jeweiligen Uberpriifungen hingt wiederum von den Ergebnissen der Risikobewertung des
Betriebes ab. Im Falle von Schlachthdfen ist besonderes Augenmerk auf folgende Gesichts-

punkte zu legen (Art. 5 Abs. 1 VO (EG) 854/2004):

Informationen zur Lebensmittelkette
Schlachttieruntersuchung
Wohlbefinden der Tiere
Fleischuntersuchung

SRM und andere tierische Nebenprodukte

® & & o oo o

Labortests

Gemal Artikel 5 ,,Frischfleisch® konnen sich amtliche Tierdrzte von amtlichen Fachassisten-
ten als Teil eines unabhiingigen Teams bei der gesamten amtlichen Uberwachung nach An-
hang I Abschnitte I (Aufgaben des amtlichen Tierarztes) und II (Massnahmen im Anschluss
an die Kontrollen) unterstiitzen lassen. Dabei gelten die nach den in Anhang I Abschnitt I1I

Kapitel I (Amtliche Fachassistenten) dargestellten Einschrinkungen. Diese Uberwachungs-
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aufgaben umfassen folgende Tatigkeiten (Anhang I Abschnitt I und II, Anhang I Abschnitt III
Kapitel I VO (EG) 854/2004):

¢ Uberpriifungsaufgaben

L 4

*

Uberpriifung der guten Hygienepraxis

Uberpriifung der betriebseigenen Verfahren beziiglich Sammlung, Befdrde-
rung, Lagerung, Handhabung, Verarbeitung, Verwendung, Beseitigung, SRM
Uberpriifung des HACCP- Verfahrens inklusive der Verfahren beziiglich Si-
cherstellung, dal Fleisch keine pathologischen Verdnderungen oder Verunrei-

nigungen aufweist bzw. SRM - Material enthélt

¢ Inspektionsaufgaben:

L 4

Uberpriifung der Informationen zur Lebensmittelkette (Aufzeichnungen des
Herkunftsbetriebs bzw. Analyse der dokumentierten Ergebnisse)

Uberpriifung amtlicher Bescheinigungen wie z.B. Erklidrungen von amtlichen
oder zugelassenen Tierédrzten, die Kontrollen in der Primédrproduktion durch-
fiihren

Beriicksichtigung von eventuellen Qualititskontrollsystemen durch den Le-
bensmittelunternehmer selbst bzw. durch unabhéngige Zertifizierungen durch
Dritte

Schlachttieruntersuchung (innerhalb von 24 Stunden nach Ankunft der Tiere
und innerhalb 24 Stunden vor der Schlachtung)

Uberpriifung der Einhaltung der Tierschutz-Vorschriften (zum Zeitpunkt der
Schlachtung und des Transportes)

Uberpriifen auf Vorliegen eventueller Tierseuchen, Zoonosen
Fleischuntersuchung

Entfernung, Getrennthalten und Kennzeichnen von SRM und sonstigen tieri-
schen Nebenprodukten

Labortests (Monitoring von Zoonosen, spezifische Untersuchungen zur Diag-
nose auf TSE, nationaler Riickstandskontrollplan, Tierseuchen)

Genusstauglichkeitskennzeichnung

¢ MaBnahmen im Anschluss an die Kontrollen:
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Der amtliche Tierarzt hat die Untersuchungsbefunde aufzuzeichnen und zu bewerten (Anhang
I Abschnitt IT Kapitel I Nr. 1 VO (EG) 854/2004). Die Entscheidungen beziiglich Abwei-
chungen in den geforderten Informationen zur Lebensmittelkette sind in Anhang I Abschnitt
II Kapitel IT VO (EG) 854/2004 aufgelistet. Grundsétzlich gilt, dass Tiere nur geschlachtet
werden diirfen, wenn die geforderten Informationen vorliegen. Liegen diese nicht innerhalb
von 24 Stunden vor, dann muss der gesamte Schlachtkorper fiir genussuntauglich erklért wer-
den im Falle des bereits geschlachteten Tieres bzw. ist das betreffende noch lebende Tier ge-
sondert von den anderen zu toten. Des Weiteren muss darauf geachtet werden, dass erstens
die zu schlachtenden Tiere aus keinem Gebiet stammen, das einer Verbringungssperre unter-
liegt, zweitens, die Vorschriften iiber Tierarzneimittel eingehalten wurden und auch sonst
keine anderen Umstdnde vorliegen, die die Gesundheit von Mensch oder Tier beeintrachtigen
konnten. Sollte einer der zuvor genannten Fille eintreten, dann diirfen diese Tiere nicht zur
Schlachtung angenommen werden und sind gesondert zu téten und fiir genussuntauglich zu
erklaren. Durch den amtlichen Fachassistenten bei der Schlachttieruntersuchung ausgesonder-
te Tiere miissen durch den amtlichen Tierarzt zusétzlich zur routinemafligen Untersuchung

klinisch untersucht werden (Anhang I Abschnitt I B Nr. 3 VO (EG) 854/2004).

Die Entscheidungen beziiglich lebender Tiere sind in Anhang I Abschnitt II Kapitel III VO
(EG) 854/2004 aufgefiihrt. Hierbei gilt zu liberpriifen, ob der Lebensmittelunternehmer seiner
Verpflichtung nachgekommen ist, indem dieser nur solche Tiere zur Schlachtung angenom-
men hat, die vorschriftsmaBig gekennzeichnet sind. Vorschriftswidrig gekennzeichnete Tiere
sind auszusondern, getrennt zu toten und fiir genussuntauglich zu erkldren. Bei der Schlach-
tung von Pferden wird eine Ausnahme dahingehend gemacht, dass sie geschlachtet werden
konnen trotz Fehlen der Identitdt; eine Genusstauglichkeitskennzeichnung darf jedoch nur
stattfinden, wenn die entsprechenden Informationen nachgereicht werden. Eine weitere Ver-
pflichtung des Lebensmittelunternehmers ist dafiir zu sorgen, dass stark verschmutzte Tiere,
deren Fell bei Schlachtung zu einer nicht vertretbaren Kontaminierung des Fleisches fiihren
wiirde, vorher gereinigt werden. Dies ist ebenso durch das amtliche Personal zu {iberpriifen.
Tiere, die Symptome einer Allgemeinerkrankung oder Kachexie aufweisen, sind ebenfalls
gesondert zu tdten und flir genussuntauglich zu erkldren. Des Weiteren ist auf eventuelle
Riickstinde von Arzneimitteln zu achten. Tiere, die angeliefert werden, miissen auch an die-
ser Schlachtanlage getdtet werden; nur bei schwerwiegenden Storungen der Anlage diirfen die

Tiere zu einer anderen Schlachtanlage direkt verbracht werden.
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Die Entscheidungen beziiglich des Wohlbefindens der Tiere sind in demselben Abschnitt in

Kapitel IV aufgefiihrt. Der Lebensmittelunternehmer hat dafiir Sorge zu tragen, dass die Tier-

schutzvorschriften, insbesondere die Tierschutztransportverordnung und die Tierschutz-

schlachtverordnung, eingehalten werden. Das amtliche Personal hat dies zu iiberwachen.

Werden die Bestimmungen nicht eingehalten, hat der amtliche Fachassistent sofort den amtli-

chen Tierarzt in Kenntnis zu setzen. Gegebenenfalls hat der Assistent bis zum Eintreffen des

Tierarztes entsprechende Maflnahmen zu veranlassen, wie z.B. eine Verlangsamung bzw.

Einstellung der Produktion.

Letztlich werden in Kapitel V die Entscheidungen beziiglich des Fleisches genau definiert.

Dabei ist bei Vorliegen folgender Tatbestéinde das Fleisch fiir genussuntauglich zu erkliren:

*® & o o ® & & o oo o

® & & oo o

Tiere ohne vorherige Schlachttieruntersuchung (Ausnahme: frei lebendes Wild)
fehlende Fleischuntersuchung der Nebenprodukte

verendete, tot geborene oder ungeborene Tiere bzw. Tiere, die jiinger sind als 7 Tage
Stichstelle

Vorliegen von Tierseuchen der OIE - Liste A bzw. B

Vorliegen von Allgemeinerkrankungen (z.B. generalisierte Septikdmie, Pydmie, To-
xidmie, Virdmie)

Uberschreitungen der vorgeschriebenen mikrobiologischen Kriterien

Parasiten - Infestationen

Uberschreitungen vorgeschriebener Riickstinde

Leber und Nieren von iiber 2 Jahre alten Tieren aus Regionen, die allgemein mit
Schwermetallen belastet sind (Richtlinie 96/23/EG)

Behandlung mit Dekontaminierungsmitteln

verbotenem Behandeln mit ionisierenden oder UV-Strahlen

Fremdkorpern (auBBer die zur Jagd verwendeten Materialien)

Uberschreitungen der zulidssigen Hochstwerte fiir radioaktive Strahlung

Vorliegen von pathologischen Verdnderungen, wie Anomalien der Konsistenz, unge-
niigende Ausblutung (auller bei frei lebendem Wild), organoleptische Anomalien (z.B.
ausgepragter Geschlechtsgeruch)

Verunreinigungen mit SRM

sonstigen Verunreinigungen / Verschmutzungen, z.B. durch Fékalien
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¢ infiziertem Blut

Die Zustindigkeiten bzw. der Verantwortungsbereich des amtlichen Fachassistenten sind in
Anhang I Abschnitt III Kapitel I genau festgelegt. Demnach gilt grundséitzlich, dass sie den
amtlichen Tierarzt in allen Aufgaben unterstiitzen sollen, jedoch unter bestimmten Einschrin-
kungen. So diirfen sie bei zuvor genannten Uberpriifungsaufgaben lediglich Informationen
iiber die gute Hygienepraxis und die verwendeten HACCP-Verfahren erfassen. Weiterhin
gilt, dass sie bei der Schlachttieruntersuchung lediglich eine erste Untersuchung durchfiihren
diirfen, dabei beanstandete Tiere sind auszusondern und vom amtlichen Tierarzt einer griind-
lichen Schlachttieruntersuchung (gegebenenfalls weiterfiihrenden klinischen Untersuchung,
eventuell mit Schlachtauflagen, etc.) zu unterziehen. Die Fleischuntersuchung im Schlachthof
ist von den amtlichen Fachassistenten zu vollziehen, muss aber regelmaflig durch den amtli-
chen Tierarzt tiberpriift werden. Hingegen muss die Fleischuntersuchung vom amtlichen Tier-
arzt durchgefiihrt werden, wenn die Schlachtung auBerhalb des Schlachthofs stattgefunden
hat.

Die Héufigkeit der amtlichen Kontrollen ist in Anhang I Abschnitt III Kapitel II geregelt. Un-
ter der Nummer 2 sind Ausnahmen dargelegt, die anhand einer Risikoanalyse und durch die
zustindige Behorde genehmigt werden kann. In einem solchen Fall muss ein amtlicher Tier-
arzt zum Zeitpunkt der Schlachttieruntersuchung nicht anwesend sein, wenn die folgenden
Voraussetzungen eingehalten werden. Ein amtlicher Fachassistent iibernimmt die Schlacht-
tieruntersuchung und wird von einem amtlichen Tierarzt regelmaBig dahingehend tiberpriift,
dass der Fachassistent ordnungsgeméaf die vorgeschriebenen Informationen zur Lebensmittel-
kette inspiziert. Gleichzeitig muss gelten, dass eine erste Schlachttieruntersuchung bereits im
Herkunftsbetrieb durch einen amtlichen oder zugelassenen Tierarzt durchgefiihrt wurde, die
Informationen zur Lebensmittelskette tiberpriift und die Ergebnisse der Priifung dem amtli-
chen Fachassistenten im Schlachthof mitgeteilt hat. Ein weiterer moglicher Fall ist, dass der
amtliche Tierarzt bei der Fleischuntersuchung nicht jederzeit anwesend sein muss, wenn ein
amtlicher Fachassistent die Fleischuntersuchung durchfiihrt. Dabei muss jegliches Fleisch, das
Anomalien aufweist, und alles andere Fleisch desselben Tieres abgesondert werden und eine
entsprechende Dokumentation gefiihrt wird. Im Anschluss muss dieses Fleisch von einem
amtlichen Tierarzt untersucht werden. Lediglich bei Fleisch von Gefliigel und Hasentieren
kann der amtliche Fachassistent eigenverantwortlich handeln, das heif}t, es bedarf in diesem

Fall keiner Nachuntersuchung durch den amtlichen Tierarzt. Bei Notschlachtungen bzw. auch
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bei Verdacht auf Tierseuchen hingegen gilt generell, dass die (Schlachttier- und) Fleischun-

tersuchung von einem Tierarzt vorgenommen werden muss.

Bei der Produktion von Fleisch von Gefliigel und Hasentieren (Anhang I Abschnitt I1I Kapitel
III) gibt es weitere Ausnahmen. In diesem Fall kann die zustindige Behorde zulassen, dass
Betriebsangehorige Aufgaben der amtlichen Fachassistenten iibernehmen diirfen. Vorausset-
zung hierfiir ist, dass dieses Personal die gleiche Schulung und Priifung wie die ,,iiblichen*
Fachassistenten absolviert hat und der Betrieb mindestens ein Jahr lang die Prinzipien der
guten Hygienepraxis sowie entsprechende HACCP-Verfahren angewendet hat. In diesem Fall
ist ein amtlicher Tierarzt bei der Schlachttier- und Fleischuntersuchung anwesend und fiihrt
regelmifige Leistungstests dieses Betriebspersonals, das als Teil des unabhingigen Inspekti-
onsteams fungiert, durch. Des Weiteren darf generell (also nicht nur bei der Produktion von
Fleisch von Hasen und Kaninchen) Schlachthofpersonal eingesetzt werden, um bestimmte
Probenahmeaufgaben und bestimmte Tests durchzufiihren. Dazu muss dieses Personal ent-

sprechend geschult sein und unter der Aufsicht eines amtlichen Tierarztes stehen.
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5 Ausblick auf die Ausbildung der amtlichen Fachassistenten

5.1  Zusatzliche Lehrgangsinhalte gemal VO (EG) 854/2004

Die Lehrgangsinhalte bzw. Kenntnisse, die durch eine Priifung nachgewiesen werden sollten,
wurden im Lauf der letzten hundert Jahre an die verdnderten rechtlichen und wissenschaftli-
chen Erkenntnisse angepasst. So waren die Inhalte der Priifung aus den Jahren 1900 und 1940
vor allem auf die Untersuchungen im Schlachthof beschrinkt. Erst mit der Richtlinie
64/433/EWG kamen Kenntnisse in dem Bereich Hygiene hinzu, diese wurden in der Fleisch-
kontrolleur-Verordnung umgesetzt. Zur Veranschaulichung der verdnderten Anforderungen
an die Ausbildung und Priifung kann die Tabelle ,,Zusammenfassung der Anforderungen*

(Kapitel 6) hinzugezogen werden.

Die beruflichen Qualifikationen der amtlichen Fachassistenten sind in Anhang I Abschnitt III
Kapitel IV B VO (EG) 854/2004 genau festgelegt (siche Kapitel 4.2.1). Der Themenkomplex
,Haltungsbetriebe* wird komplett neu als Schulungsinhalt in die Ausbildung aufgenommen.
Dabei sollen vor allem die landwirtschaftliche Produktion sowie die gute Praxis der Viehhal-
tung in theoretischem und praktischem Unterricht vermittelt werden. Im Bereich Schlachthof
und Zerlegungsbetriebe sind entsprechende Themen wie Kenntnis des internationalen Han-
dels, Kenntnis tliber Betrugsmoglichkeiten und Verifizierung der Informationen zur Lebens-
mittelkette ebenfalls neu erfasst worden. Des Weiteren treten neu hinzu die Uberpriifungen
der geforderten Dokumentationen. Dabei gilt es, sowohl die Dokumentation auf Ebene der
Primérproduktion als auch auf Ebene der Fleischproduktion zu kontrollieren. Tierhalter miis-
sen neben den in der Viehverkehrsverordnung geforderten Unterlagen Buch fiihren (VO (EG)
852/2004 Anhang I Teil A III) iiber:

¢ Art und Herkunft der verwendeten Futtermittel

¢ Verabreichte Tierarzneimittel (Datum der Verabreichung, Wartefrist)

+ Aufgetretene Krankheiten, die eine Gesundheitsgefdhrdung darstellen konnen

+ Ergebnisse von Tiermaterialproben / -analysen

+ Einschldgige Berichte iiber Untersuchungen, die an den Tieren vorgenommen

wurden.
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Ferner miissen auf Ebene der Schlachttieruntersuchung die Begleitdokumente (VO (EG)
853/2004 Anhang II Abschnitt III), die zundchst der Schlachthofbetreiber einholen, entgegen-
nehmen und priifen musste, kontrolliert werden:
+ Tierpdsse
+ Erkldrungen des Tierhalters (verabreichte Tierarzneimittel, Datum der Verab-
reichung, Wartefrist, aufgetretene Krankheiten, die eine Gesundheitsgeféhr-
dung darstellen konnen, Ergebnisse von Tiermaterialproben / -analysen, ein-
schldgige Berichte iiber friihere Schlachtungen aus diesem Betrieb, Name und
Anschrift des Hoftierarztes)
+ gegebenenfalls Bescheinung iiber im Herkunftsbetrieb durchgefiihrte Schlacht-
tieruntersuchung.
Im Bereich der Hygienekontrollen im Fleischbetrieb wird erstmals Kenntnis iiber die Gute
Hygienepraxis sowie die Anwendung von HACCP-gestiitzten Verfahren gefordert. Die Zu-
stindigkeit des amtlichen Fachassistenten reicht bis zur Erfassung und Ubermittelung an den
zustdndigen amtlichen Tierarzt. Weiterhin werden die Vorschriften des Tierschutzes auf allen
Ebenen, von der Primérproduktion iiber den Transport, bis hin zum Schlachthof genau defi-

niert (Anhang I Abschnitt III Kapitel IV Teil B Nr. 5 VO (EG) 854/2004).

Fiir die Umsetzung der in der VO (EG) 854/2004 Anhang I Abschnitt III Kapitel IV Teil B
geforderten 500 Stunden Theorie werden rechnerisch mindestens 16 Wochen Unterrichtszeit
benotigt. Die auf mindestens 400 Stunden anberaumte praktische Ausbildung wurde damit um

das doppelte erhoht. Somit duplettiert sich auch Zeit des Praktikums in den Betrieben.
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5.2 Ausarbeitung der Projektgruppe der AFFL

Eine Projektgruppe der AFFL (Arbeitsgruppe Fleisch- und Gefliigelfleisch und fachspezifi-
sche Fragen von Lebensmitteln tierischer Herkunft) unter Vorsitz von Nordrhein - Westfalen
wurde mit der Ausarbeitung von Eckpunkten zur theoretischen und praktischen Ausbildung
von amtlichen Fachassistenten beauftragt. Zu diesem Zweck tagte zuvor genannte Gruppe am
18. Januar 2005 in Diisseldorf. Dabei wurden folgende Umsetzungsziele erarbeitet (AFFL,
2005):

Top 1: Modularer oder einheitlicher Ausbildungsgang
Laut VO (EG) 854/2004 Abschnitt III Kapitel IV B Nr. 4 sollen sich die Schulung und Prii-
fung vor allem auf rotes Fleisch oder auf Gefliigelfleisch beziehen. Dabei miissen die Perso-
nen, die die Schulung fiir einen der beiden Sektoren bereits absolviert und die dazugehorige
Priifung bestanden haben, sich nur einer verkiirzten Schulung unterziehen, um die Priifung fiir
den anderen Sektor abzulegen. Zusitzlich soll die Schulung jedoch generell frei lebendes
Wild, Farmwild und Hasentiere umfassen. Beziiglich dieser Vorschriften kam die Projekt-
gruppe zu dem folgenden BeschluBl. Sie befiirwortete einen einheitlichen Ausbildungsgang,
der sowohl den Rot- als auch den WeilBfleischbereich beinhaltet. Sie begriindete dies folgen-
dermaBen:
¢ Das neue Lebensmittelhygienepaket fordert gleiche Regeln fiir alle Lebensmittel tieri-
schen Ursprungs.
¢ Spezialisierte Ausbildungen sind nur schwer logistisch umsetzbar.
¢ Die geforderte Gesamtstundenzahl von 500 Stunden Theorie und 400 Stunden Praxis
ist auch bei spezialisierter Ausbildung einzuhalten.
Eine Schwerpunktbildung sei nicht im Bereich der Theorie, jedoch in der praktischen Ausbil-
dung denkbar.
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Top 2: Einbindung von Schlachthofpersonal

Gemal Artikel 5 Nr. 6 Buchstabe a beziehungsweise Anhang I Abschnitt III Kapitel I A der
VO (EG) 854/2004 konnen die Mitgliedsstaaten gestatten, dass im Weillfleischsektor
schlachthofeigenes Personal bei der amtlichen Uberwachung eingesetzt werden kann. Dieses
Personal muss die gleiche Schulung und Priifung absolvieren und bestehen, wie amtliche
Fachassistenten. Die Projektgruppe befiirwortete diese Einbindung von Schlachthofpersonal
im Weilfleischsektor. Sie begriindete dies damit, dass auch dieses Personal unter Aufsicht,
Weisung und Verantwortung des amtlichen Tierarztes die entsprechenden Aufgaben erfiillt.
Somit handele es sich lediglich um eine Unterstiitzung des amtlichen Tierarztes bei bestimm-

ten Aufgaben.

Top 3: Allgemeine Voraussetzungen fiir die Tatigkeit
Weiterhin befiirwortete die Projektgruppe bestimmte Zulassungskriterien zur Ausbildung ei-
nes amtlichen Fachassistenten:
¢ crfolgreicher Abschlufl einer Hauptschule oder gleichwertiger Bildungsabschluf3,
¢ korperliche und gesundheitliche Eignung durch Nachweis eines drztlichen Attestes,
¢ Zuverldssigkeit durch Nachweis eines amtlichen Fiithrungszeugnisses,
¢ ausreichende Kenntnisse der deutschen Sprache.
Diese allgemeinen Voraussetzungen zur Zulassung sollten nach Auffassung der Projektgruppe

bundeseinheitlich rechtlich festgelegt werden.

Top 4: Fortbildung
Nach der Verordnung (EG) 854/2004 Anhang I Abschnitt IIT Kapitel IV Teil B Nr. 6 wird die
jéhrliche Fortbildung der amtlichen Fachassistenten mit der Dokumentation der Teilnahme

gefordert. Dies wurde ebenfalls von der Projektgruppe anempfohlen.

Top 5: Erléschen und Wiedererlangung
Die Projektgruppe vertrat die Auffassung, dass ausreichende Kenntnisse gemill Anhang I
Abschnitt III Kapitel IV Teil B Nr. 7 der Verordnung (EG) 854/2004 auch dann nicht mehr

gegeben sind, wenn der amtliche Fachassistent:
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¢ ldnger als drei Jahre nicht an einer FortbildungsmaBBnahme nach Nr. 6 teilgenommen
haben oder
¢ lénger als zwei Jahre nicht mehr als amtlicher Fachassistent tétig gewesen sind.
Jedoch konnten die Kenntnisse durch Fortbildungsmafnahmen wieder erworben und durch

eine Nachpriifung nachgewiesen werden.

Top 6: Vorschriften der Lander

Es wurde erldutert, dass rechtlich zu priifen sei, ob eine weitergehende bundeseinheitliche
Erméchtigung fiir weitere Landervorschriften notwendig ist, da bisher die Ausbildungsginge
in den Bundesldndern unterschiedlich geregelt waren (siehe Kapitel 3). Nach der Meinung der
Projektgruppe sollte auch in Zukunft, vergleichbar zum § 6 der Fleischkontrolleur — Verord-
nung eine bundesrechtliche Ermichtigung zum Erlass ndherer Vorschriften zu Schulung, Prii-

fung und Fortbildung der amtlichen Fachassistenten durch die Lénder beibehalten werden.

Top 7: Ubergangsregelung

Fiir die derzeit tiatigen Fleisch- bzw. Gefliigelfleischkontrolleure miissen nach Auffassung der
Projektgruppe Ubergangsregelungen geschaffen werden. Ab dem 01. Januar 2006 gelten die
bisher titigen Fleischkontrolleure als amtliche Fachassistenten fiir den Rotfleischbereich, die
bisherigen Gefliigelfleischkontrolleure als amtliche Fachassistenten fiir den Weil3fleischbe-
reich, sofern sie eine angemessene Fortbildung nach Anhang I Abschnitt I1I Kapitel IV Teil B
Nr. 7 absolviert haben. Die Projektgruppe stellte insbesondere die Schulung in Bezug auf Hal-
tungsbetriebe gemil Anhang I Abschnitt III Kapitel IV Teil B Nr. 5 Buchstabe a der Verord-
nung (EG) 854/2004 als wichtigen Inhalt dieser Fortbildung heraus.

Die Projektgruppe ging davon aus, dass in dem Fall, dass die Fleisch- bzw. Gefliigelfleisch-
kontrolleure im jeweils anderen Bereich tétig werden sollen, sie sich einer auf den Einzelfall
zugeschnittenen verkiirzten Schulung geméfl Anhang I Abschnitt III Kapitel IV Teil B Nr. 4

und einer entsprechenden Priifung unterziehen miissen.

Top 8: Lehrgangsdauer und — inhalte
Aus der von der Projektgruppe berechneten durchschnittlichen wochentlichen Stundenzahl

ergibt sich eine theoretische Schulungsdauer von mindestens 16 Wochen und eine praktische
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Schulungsdauer von mindestens 10 Wochen. Nach Auffassung der Projektgruppe empfiehlt
sich fiir die praktische Ausbildung eine Schulungswoche in einer landwirtschaftlichen Lehr-
anstalt. AuBlerdem beflirwortete sie einen praktischen Schulungsabschnitt bei der Anstel-
lungsbehorde vor Beginn der theoretischen Ausbildung.

Damit die Lehrgangsdauer und — inhalte der durchfiihrenden Bundeslédnder aufeinander abge-
stimmt werden konnen, hielt es die Projektgruppe fiir sinnvoll, dass sich die Ausbildungsstel-
len fiir den theoretischen Teil der Schulung regelmiBig tliber die Ausbildungsinhalte und -

zeitrdume austauschen.
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5.3 Umsetzungsmaoglichkeiten der VVorschlage der AFFL

Zu Top 1: Ausbildungsgang

Die Projektgruppe ist ibereinstimmend der Meinung, den Ausbildungsgang einheitlich anstatt
modular, wie in der Verordnung (EG) 854/2004 gefordert, zu gestalten. Nachteilig hierbei ist
der immens angestiegene Informationsdruck, der auf den amtlichen Fachassistenten einwirkt.
Insbesondere aufgrund der Erweiterung um neue Lehrgangsinhalte (siehe Kapitel 5.1), aber
auch wegen der angestiegenen Fiille der verschiedenen Tierarten, {iber die in der Schulung
gelehrt werden muss. Bisher beschriankte sich die Ausbildung auf den Bereich Rotfleisch
(Rind, Schwein, Schaf und Ziege) beim Fleischkontrolleur oder auf den Bereich Weillfleisch
(Gefliigel) beim Gefliigelfleischkontrolleur. Der neue Ausbildungsgang fordert nun aber zu-
satzlich die Unterweisung in dem Bereich Haarwild, diese umfasst Farmwild, frei lebendes
Wild und Hasentiere. Laut AFFL sollen alle drei Bereiche in einem einheitlichen Lehrgang
vermittelt werden. Diese verschiedenen Tierarten bedingen ebenso Kenntnisse in der unter-
schiedlichen Anatomie, Physiologie und Pathologie. Der amtliche Fachassistent wird mit
Unmengen von Informationen iiberfrachtet, die er im Regelfall in seinem Berufsleben nicht
verwenden kann, wie zum Beispiel ein Gefliigelfleischkontrolleur Informationen iiber den
Rotfleischbereich nicht bendtigt. Des Weiteren wird ein amtlicher Fachassistent frei lebendes
Wild vermutlich nie kontrollieren miissen, sondern maximal Farmwild. Frei lebendes Wild
soll laut VO (EG) 853/2004 von einer ,.kundigen Person* der Fleischuntersuchung unterzogen
werden. Die ,kundige Person* wird definiert als ein Mitglied der Jagdgesellschaft, das sich
einer dem Fleischkontrolleur vergleichbaren Ausbildung (VO (EG) 853/2004 Anhang III Ab-
schnitt IV Kapitel I) unterzogen hat. Zu beachten ist auBerdem, dass grof3e rechtliche Unter-
schiede zwischen Farmwild und frei lebendem Wild existieren. Beispielsweise muss Farm-
wild innerhalb von drei Stunden ausgeweidet werden, wird der Zeitraum {iberschritten, muss
eine bakteriologische Untersuchung eingeleitet werden und die Nebenprodukte werden un-
tauglich. Im Gegensatz hierzu gilt diese Frist bei frei lebendem Wild nicht. Kleinwild (frei
lebendes Federwild und frei lebende Hasentiere) kann unausgeweidet in weiterverarbeitende
Betriebe geliefert werden (FLHV Anlage 2 Kap. VI). Weitere Unterschiede existieren bei frei

lebenden Wild und Farmwild in den Bereichen Schlachttieruntersuchung, Entblutung, Kiih-
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lung und Zerwirken. Diese Unterschiede, bzw. Ausnahmen wurden fleischhygienerechtlich

verankert, um eine Jagd iiberhaupt zu erméglichen (HORMANN, 2005).

Unter Beriicksichtigung der erwihnten Nachteile wére zu erwdgen, den theoretischen Schu-

lungslehrgang modular zu gestalten. Eine mogliche Unterteilung wire:

[ I. Allgemeiner Block 1

1 1
[ II. Rotfleisch und Farm-} [ II. Weilifleisch 1 [ I1. Frei lebendes Wild 1

wild
III. Praktischer II1. Praktischer II1. Praktischer
Teil Teil Teil
[ Allgemeiner Block J
- Rechtliche Grundlagen

Haltungsbetriebe allgemein (gute Praxis der Viehhaltung, Grundkenntnisse Futtermit-
tel, Tierarzneimittel),

Grundkenntnisse Tierschutz in Bereichen Erzeugung, Haltung, Transport und Schlach-
tung

Informationen zur Lebensmittelkette / Namlichkeitspriifung / Vorschriften zur Kenn-
zeichnung der Schlachttiere

Grundkenntnisse der Physiologie

Allgemeine Mikrobiologie, Virologie und Parasitologie (Grundkenntnisse)
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HACCP: Anwendung / Uberpriifung
Grundkenntnisse der Hygiene und der Guten Hygienepraxis (Betriebs-, Schlacht-, Zer-
legungs-, Lager-, Arbeits- und Personalhygiene)

Kenntnisse iiber vorgeschriebene Dokumentation (Haltung, Fleischbetrieb)
Uberpriifung der Dokumentation

Fiihren der erforderlichen Eigendokumentation (z.B. Statistik)

Rotfleisch und
Farmwild

Spezielle Anforderungen: Tierschutz

Spezielle Anforderungen: Informationen zur Lebensmittelkette / Ndmlichkeitspriifung
/ Vorschriften zur Kennzeichnung der Schlachttiere

Kenntnisse der Anatomie, der Physiologie, der Pathologie und der pathologischen A-
natomie der Schlachttiere

Spezielle Mikrobiologie, Virologie und Parasitologie (tierartspezifisches Vorkommen)
Schlachttieruntersuchung, bzw. Gehegetliberwachung

Fleischuntersuchung

[ Weilfleisch ]

Spezielle Anforderungen: Tierschutz

Spezielle Anforderungen: Informationen zur Lebensmittelkette / Ndmlichkeitspriifung
/ Vorschriften zur Kennzeichnung der Schlachttiere

Kenntnisse der Anatomie, der Physiologie, der Pathologie und der pathologischen A-
natomie der Schlachttiere

Spezielle Mikrobiologie, Virologie und Parasitologie (tierartspezifisches Vorkommen)
Schlachttieruntersuchung

Fleischuntersuchung
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[ Frei lebendes Wild ]

Spezielle Anforderungen: Tierschutz

Spezielle Anforderungen: Informationen zur Lebensmittelkette / Nédmlichkeitspriifung
/ Vorschriften zur Kennzeichnung der Schlachttiere

Kenntnisse der Anatomie, der Physiologie, der Pathologie und der pathologischen A-
natomie der Schlachttiere

Spezielle Mikrobiologie, Virologie und Parasitologie (tierartspezifisches Vorkommen)

Fleischuntersuchung

[ Praktischer Teil J

Der praktische Lehrgang sollte tierartspezifisch in einem Haltungs- und einem Schlachtbe-

trieb stattfinden.

Zu Top 2: Einbindung Schlachthofpersonal

Eine Einbindung des Schlachthofpersonals im Weillfleischsektor ist fachlich moglich, da die-
ses Personal gemall VO 854/2004 Anhang I Abschnitt III Kap. III Teil A Buchstabe a eine
den amtlichen Fachassistenten entsprechende Qualifikation nachweisen mufl. Des Weiteren
soll dieses Personal in seiner Uberwachungstitigkeit unabhingig von der Produktion sein.
Kritisch zu betrachten ist, dass es sich sowohl bei dem in die Fleischuntersuchung eingebun-
denen als auch bei dem in der Produktion eingesetzten Personal um den gleichen Arbeitgeber
handeln wird, wodurch eventuelle Interessenskonflikte auftreten konnten, was eine Unabhin-
gigkeit schwierig macht. In dem Fall der Einbindung von Schlachthofpersonal soll der amtli-

che Tierarzt wihrend des gesamten Produktionszeitraums vor Ort sein, wihrend die Uberwa-
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chung durch den amtlichen Tierarzt bei der Fleischuntersuchung durch amtliche Fachassisten-
ten stichprobenartig erfolgen soll. Demnach ist zu iiberlegen, ob eine solche Vorgehensweise

vorteilhaft sein kann.

Zu Top 3: Allgemeine Voraussetzungen fiir die Tétigkeit

Eine bundeseinheitliche Festsetzung der allgemeinen Voraussetzungen fiir die Zulassung zur
Ausbildung eines amtlichen Fachassistenten, wie es bereits in § 2 der Fleischkontrolleur-
Verordnung und in den §§ 2 und 3 der Gefliigelfleischkontrolleur-Verordnung vorgesehen

war und von der Projektgruppe benannten Punkte, ist zu empfehlen.

Zu Top 4 und 5: Fortbildung / Erloschen und Wiedererlangen

Nach erfolgreicher Ausbildung miissen amtliche Fachassistenten ihre Kenntnisse durch re-
gelmiBige FortbildungsmaBnahmen und Fachliteratur aktualisieren, dies soll ,,soweit irgend
moglich® durch jahrliche FortbildungsmaBnahmen erfolgen (Anhang I Abschnitt IIT Kapitel
IV Teil B Nr. 6). Der Rahmen der jeweiligen FortbildungsmaBBnahme ist in der Verordnung
nicht néher definiert, es wire zu empfehlen, die Fortbildung sowohl in einen theoretischen als
auch in einen praktischen Teil zu untergliedern. Im theoretischen Teil sollten vor allem Ande-
rungen der Rechtslage ,,.Lebensmittelhygiene™ vermittelt werden. Des Weiteren ist in Erwé-
gung zu ziehen, im Anschluss an die Fortbildung die erfolgreiche Teilnahme schriftlich zu
iberpriifen (eventuell {iber einen Multiple — Choice - Test). Durch diesen schriftlichen Nach-
weis ist neben der Uberpriifung der regelmiBigen Fortbildung, vor allem auch die Méglich-
keit gegeben, Evaluierung des vermittelten Wissenstands moglich. Von Vorteil wére es auch,
wenn eine bundeseinheitliche Regelung beziiglich der Aus- bzw. Fortbildung und des Erlo-
schen bzw. Wiedererlangens getroffen wiirde. So ist zu iiberlegen, wer fiir die Durchfiihrung

und wer fiir die Uberwachung der regelmiBigen Fortbildungen zustindig ist.
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Zu Top 6: Vorschriften der Lander

Nach dem bisher die Ausbildungsgédnge in den Bundesldndern unterschiedlich geregelt waren,
wie in Kapitel 3 verdeutlich ist, ist zu priifen, ob eine bundesrechtliche Erméchtigung zum
Erlass ndherer Vorschriften durch die Léander vergleichbar mit § 6 Fleischkontrolleur-
Verordnung weiterhin notwendig ist. So wire es zu empfehlen, die Rahmenbedingungen tliber
die allgemeinen Voraussetzungen fiir die Ausbildung und Fortbildung bundeseinheitlich zu
gestalten, wihrend die Zusténdigkeiten durch bundesrechtliche Vorschriften geregelt werden

konnten.

Zu Top 7: Ubergangsregelung

Der Ubergang von den derzeitigen Gefliigel- bzw. Fleischkontrolleuren zu den amtlichen
Fachassistenten bietet viel Diskussionsstoff. In der VO 854/2004 ist in Anhang I Abschnitt I11
Kapitel IV Teil B Nr. 7 bereits geregelt, dass die bisher titigen Fleischkontrolleure als amtli-
che Fachassistenten fiir den Rotfleischbereich gelten, entsprechend gelten die Gefliigel-
fleischkontrolleure als amtliche Fachassistenten fiir den Weillfleischbereich, unter der Bedin-
gung, dass sie eine angemessene Fortbildung, insbesondere in Bezug auf Haltungsbetriebe
(Anhang I Abschnitt III Kapitel IV Teil B Nr. 5 a) absolviert haben. Die zustindige Behorde
hat dies zu bescheinigen. In Anhang I Abschnitt III Kapitel IV Teil B Nr. 4 ist festgelegt, dass
sich zum Beispiel ein amtlicher Fachassistent des Rotfleischbereichs, wenn er im Weil3-
fleischbereich titig werden will, einer verkiirzten Schulung und Priifung fiir den Weilfleisch-
bereich unterziehen muss. Dies ist nur moglich, sofern der Ausbildungslehrgang modular ges-
taltet wird. Bei der Angleichung zum amtlichen Fachassistenten ist zu bedenken, dass die
Ausbildung zum Fachassistenten den gesamten Haarwildbereich abdeckt. Der Fleisch- bzw.

Gefliigelfleischkontrolleurkurs sah diesen Bereich bisher in der Regel nicht vor.

Da unter anderem die Ausbildung in den Bundeslindern verschieden gestaltet worden ist,
sollte zunéchst eine Evaluierung des Wissenstands der derzeit titigen Fleischkontrolleure /
Gefliigelfleischkontrolleure durchgefiihrt werden. Dementsprechend sollten weitere Schwer-

punkte in der Fortbildung festgelegt werden.
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Sofern die Ausbildung modular gestaltet wird, wire folgende Vorgehensweise denkbar:

Zunichst sollte eine Ubergangsfrist geschaffen werden, in der die Kontrolleure in ihrem bis-
herigen Aufgabenfeld titig sind, bis ein modularer Ausbildungsgang etabliert ist. In der Folge
konnten die jeweilig fehlenden Module in den Ausbildungsblécken vermittelt werden. Vorteil

wiare somit, dass die Konzeption einer einmaligen Pflichtfortbildung entfiele.

Wird der Ausbildungslehrgang einheitlich gestaltet, muss von dieser Alternative abgesehen
werden und eine eigene, eventuell sogar mehrtigige Pflichtfortbildung geschaffen werden.
Dabei ist besonderes Augenmerk auf folgende Schwerpunkte zu legen, wie zum Beispiel den
Bereich Haltungsbetriebe inklusive der ,,Gute Praxis der Viehhaltung®, HACCP - Anwendung
bei fleischverarbeitenden Betrieben inklusive der Dokumentation sowie den Bereich Haar-

wild, das hei3t Farmwild, Freilebendes Wild und Hasentiere sind zu beriicksichtigen.
Unabhingig von der Gestaltung des Ausbildungslehrgangs sollte die ,,Angleichungs® -
Pflichtfortbildung von der zustindigen Ausbildungsstelle iibernommen werden. Auch hier ist
anschlieend eine schriftliche Priifung mit entsprechender Dokumentation zu empfehlen.

Zu Top 8: Lehrgangsdauer und —inhalte:

Im Zuge einer bundeseinheitlichen Ausbildung ist eine Abstimmung der Lehrgangsdauer und

der Inhalte des theoretischen Teils der Schulung unbedingt zu empfehlen.
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L9

6 Tabellarische Zusammenfassung der Anforderungen

1900 BBB

1940 ABB

1992 FIKV

64/433 ANHANG 111 Beruf-
liche Anforderungen an
Hilfskréafte

854/2004 B. AMTLICHE FACHASSIS-
TENTEN

Durch die Priifung ist
festzustellen, ob der
Priifling  diejenigen
Kenntnisse und Fer-
tigkeiten besitzt, wel-
che fiir Personen, die
nicht die Approbation
als Tierarzt besitzen,

zur  Ausiibung der
Schlachtvieh- und
Fleischbeschau nach

Maligabe des Gesetzes
sowie der zugehorigen
Ausfithrungsbestim-
mungen erforderlich
sind. Die Priifung zer-
fallt in einen theoreti-
schen und einen prak-
tischen Teil.

1) Die Priifung zerfallt
in einen theoretischen
und in einen prakti-
schen Teil.

(1) Der Lehrgang dau-
ert insgesamt 4 Mona-
te und umfalit einen
mindestens
400stiindigen theoreti-
schen und einen min-
destens 200stiindigen
praktischen Teil. Im
Rahmen des Lehr-
gangs sind zu vermit-
teln:

1. Zu der in Art. 9 Abs. 4 die-
ser Richtlinie genannten Eig-
nungspriifung werden nur
Bewerber zugelassen, die
nachweislich von den zustdn-
digen einzelstaatlichen Stellen
anerkannten, mindestens 400-
stiindigen Lehrgang (ein-
schlieBlich Laborausbildung)
zu den unter Nummer 3
Buchstabe a) dieses Anhangs
genannten Themen sowie ein
mindestens 200-stlindiges
Praktikum unter der Aufsicht
eines amtlichen Tierarztes
absolviert haben. Das Prakti-

kum ist in Schlachthofen,
Zerlegungsbetrieben,  Kiihl-
und  Gefrierhdusern  bzw.

Frischfleischkontrollstellen
abzulegen.

1. Die zustindige Behorde darf nur Personen
zu amtlichen Fachassistenten ernennen, die
sich entsprechend den nachstehenden An-
forderungen einer Schulung unterzogen und
eine Priifung bestanden haben.

2. Hilfskrafte, die den Anfor-
derungen von Anhang II der
Richtlinie 71/118/EWG) ge-
niigen, konnen jedoch einen
Lehrgang absolvieren, dessen

2. Fir diese Priifungen hat die zustindige
Behorde Sorge zu tragen. Um zu diesen Prii-
fungen zugelassen zu werden, miissen die
Bewerber nachweisen konnen, dass sie sich
folgenden Schulungen unterzogen haben: a)
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1900 BBB

1940 ABB

1992 FIKV

64/433 ANHANG 11 Beruf-
liche Anforderungen an
Hilfskrafte

854/2004 B. AMTLICHE FACHASSIS-
TENTEN

theoretischer Teil nur 200
Stunden in Anspruch nimmt.

mindestens 500 Stunden theoretische Schu-
lung und mindestens 400 Stunden praktische
Schulung in Bezug auf die unter Nummer 5
aufgefiihrten Themenbereiche sowie b) eine
zusétzliche Schulung, die erforderlich ist,
um amtliche Fachassistenten in die Lage zu
versetzen, ihre Aufgaben fachkundig zu er-
fiillen.

3. Die Eignungspriifung ge-
miB Artikel 9 Absatz 4 der
vorliegenden Richtlinie be-
steht aus einem theoretischen
und einem praktischen Teil
und umfaBt folgende Berei-
che:

3. Die in Nummer 2 Buchstabe a genannte
praktische Schulung hat in Schlachthofen
und Zerlegungsbetrieben unter Aufsicht ei-
nes amtlichen Tierarztes und in Haltungsbe-
triecben sowie in sonstigen einschligigen
Betrieben zu erfolgen.

4. Die Schulung und die Priifungen miissen
sich hauptsdchlich auf rotes Fleisch oder auf
Gefliigelfleisch beziehen. Personen, die die
Schulung fiir einen der beiden Bereiche ab-
solvieren und die entsprechende Priifung
bestanden haben, miissen sich nur einer ver-
kiirzten Schulung unterziehen, um die Prii-
fung fiir den anderen Bereich abzulegen. Die
Schulung und die Priifung sollten sich auch
auf frei lebendes Wild, farmwild und gege-
benenfalls Hasentiere erstrecken.

5. Die Schulung fiir amtliche Fachassisten-
ten muss folgende Themenbereiche betreffen
und die Priifungen miissen das Vorhanden-
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64/433 ANHANG 111 Beruf-

854/2004 B. AMTLICHE FACHASSIS-

1900 BBB 1940 ABB 1992 FIKV liche Anforderungen an TENTEN
Hilfskrafte

sein der entsprechenden Kenntnisse bestiti-
gen:
‘p) fiir Untersuchunge?n a) in Bezug auf
im Schlachthof und in Haltungsbetriebe:
Zerlegungsbetrieben: '

Im theoretischen Teile | Im theoretischen Teil

der Priifung soll der|der Priifung sind die

Priifling die erforderli- | erforderlichen Kennt-|1. im theoretischen 1) theoretischer

chen Kenntnisse auf
nachstehenden Gebie-
ten nachweisen:

nisse auf folgenden
Gebieten nachzuwei-
sen:

Teil:

a) theoretische Priifung:

1) theoretischer Teil:

Teil:

a) Kenntnisse der fiir
die Ausbildung der in

— Kenntnis der Organi-
sation, der Produkti-

— Kenntnis der/des
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7 VVom Fleischbeschauer zum amtlichen Fachassistenten

Mit der Verordnung 178/2002 ist eine Basisverordnung beziiglich des Lebensmittelrechts
geschaffen worden. Auf dieser Verordnung basieren die weiteren ab 1. Januar 2006 anzuwen-
denden Verordnungen der EU 852/2004, 853/2004, 854/2004 und 882/2004. Damit wird ver-
sucht, ein vereinfachtes und zugleich flexibles System der Lebensmittelsicherheit zu schaffen.
Dieses System umfasst die amtliche Uberwachung von Lebensmitteln, insbesondere von fri-
schem Fleisch, und bezieht das Konzept ,,vom Erzeuger bis zum Verbraucher* umfassend ein,
in dem der amtliche Tierarzt eine zentrale Rolle spielt. Es umfasst unter anderem die Ausbil-
dungsbestimmungen fiir alle Mitarbeiter, die amtliche Kontrollen durchfiihren. In der Verord-
nung 854/2004 EG mit den besonderen Verfahrensvorschriften fiir die amtliche Uberwachung
von Erzeugnissen tierischen Ursprungs werden erstmals die Anforderungen an die berufliche
Qualifikation der amtlichen Tierdrzte definiert. Die Diskussionen iiber die Anforderungen an
das Studium der Veterindrmedizin und FortbildungsmaBnahmen der Tierdrzte werfen auch

Fragen beziiglich des Ausbildungsstandes der ,,heutigen Fleischkontrolleure auf.

Auf nationaler Ebene sind die Anforderungen an die Ausbildung und die Priifung der nicht
tierdrztlichen Fleischbeschauer bereits im Jahre 1900 in den Ausfiihrungsbestimmungen zu
dem Reichsgesetz betreffend die Schlachtvieh- und Fleischbeschau (RGBI. S. 547) dargelegt
worden. Das Arbeitsgebiet beschriankte sich vor allem auf die Schlachttier- und Fleischbe-
schau von gesunden Tieren, alle Fille, bei denen sich Verdnderungen am lebenden Tier oder
am Fleisch ergaben, die als gesundheitlich bedenklich einzustufen waren, mussten dem zu-
stindigen Tierarzt vorbehalten bleiben. Mit der Zweiten Anderung des Fleischbeschaugeset-
zes wurde ein weiteres Tatigkeitsfeld im Untersuchungsgang der geschlachteten Tiere hinzu-
gefiigt. So unterlagen seitdem auch Hausschlachtungen in 6ffentlichen Schlachthdusern der
Beschau. Neben dem Berufsbild des Fleischbeschauers wurde ein zweiter wichtiger Zweig
der Beschau implementiert: der Trichinenschauer, auch hier wurden die Ausbildung inklusive
der Priifung in den Ausfiihrungsbestimmungen bereits detailliert festgelegt. In dem Fleischbe-
schaugesetz von 1940 wurden keine wesentlichen Anderungen beziiglich der Ausbildung und
Priifung der Fleischbeschauer und Trichinenschauer festgelegt. Als grundlegende neue Ent-

wicklung ist jedoch anzumerken, dass erstmals Frauen zur Ausbildung als Trichinenschauer
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zugelassen wurden, bemerkenswert ist auch, dass die reine Entnahme der Trichinenproben die

Ausbildung als Trichinenschauer erforderte.

Die vorherrschende Art der Schlachtung war die Einzeltierschlachtung, dadurch war es mog-
lich, dass die Lebendbeschau und die komplette Fleischbeschau von einem Fleischbeschauer
durchgefiihrt werden konnten. Das Hauptaugenmerk lag aber immer auf der technischen Um-
setzung der Beschau, wobei der Fleischbeschauer beim Erreichen der Grenzen seiner Zustén-
digkeit den zustindigen Fleischbeschautierarzt hinzuziehen musste. Die Themenbereiche der
geforderten Kenntnisse sind im Wesentlichen gleich geblieben, sie sind lediglich im Laufe der

Jahre den wissenschaftlichen Erkenntnissen angepasst worden.

Nach Griindung der EWG wurde eine Anderung des Fleischbeschaugesetzes notwendig, um
eine Umsetzung der Richtlinie 64/433 ,Frisches Fleisch® zu ermdglichen. In der Richtlinie
,Frisches Fleisch® wurden die hygienischen Bedingungen der Gewinnung und des Inver-
kehrbringens von Fleisch von Rindern, Schweinen, Schafen und Ziegen konkretisiert. Der
amtliche Tierarzt triigt die Verantwortung fiir die Uberwachung, wobei er sich von ,,Hilfskrif-
ten unterstiitzen lassen kann. Im Anhang III werden die beruflichen Anforderungen, die an
die Hilfskrifte gestellt werden, definiert. Die geforderten Bereiche miissen nach einer Ausbil-
dung, die 400 Stunden Theorie und 200 Stunden Praxis mindestens umfassen muss, durch
eine Eignungspriifung abgedeckt sein. Im Anschluss durften die Hilfskrifte erste Beobach-
tungen und praktische Tatigkeiten der Schlachttieruntersuchung, die Fleischuntersuchungen
sowie Hygienekontrollen von Fleisch unter der Uberwachung durch den amtlichen Tierarzt

durchfihren.

Der Umsetzung dieser Richtlinie in nationales Recht wurde durch das Gesetz zur Durchfiih-
rung der Richtlinie ,,Frisches Fleisch* entsprochen, darauf beruhend durch die Hilfskréfte -
Verordnung. Die nichste Stufe war das Fleischhygienegesetz von 1987. Dieses Gesetz enthalt
neben der Schlachttier- und Fleischuntersuchung auch die bisher in zahlreiche Vorschriften
aufgesplitterten Bestimmungen {iber die hygienischen Bedingungen beim Umgang mit
Fleisch, dies wurde durch die Namensgebung deutlich gemacht. Nach Paragraph 6 der Fas-
sung von 1987 obliegt die Durchfiihrung der amtlichen Untersuchungen und der Uberwa-
chung einem amtlichen Tierarzt, dabei konnen unter seiner Aufsicht fachlich ausgebildete
Personen — die Fleischkontrolleure — eingesetzt werden. Die fachlichen Anforderungen an

Ausbildung, Lehrgang und Priifung werden in der Fleischkontrolleur — Verordnung prézisiert.
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Der Fleischkontrolleur wird heute grundsétzlich unter der fachlichen Aufsicht eines amtlichen
Tierarztes eingesetzt. Der Grad der fachlichen Aufsicht durch den amtlichen Tierarzt ist nicht
festgelegt. Die Intensitit der fachlichen Aufsicht muf} sich im Einzelfall aus der Dauer der
Berufstitigkeit und der fachlichen Erfahrung des Fleischkontrolleurs ergeben. Die Fachauf-
sicht kann reichen von der unmittelbaren Beaufsichtigung bei Anfédngern und der regelméafBi-
gen Aufsicht in bestimmten Zeitabstdnden entsprechend der fritheren Regelung des § 54 der
durch die Fleischhygiene-Verordnung aufgehobenen Ausfiihrungsbestimmungen A iiber die
Untersuchung und die gesundheitspolizeiliche Behandlung der Schlachttiere und des Flei-
sches bei Schlachtungen im Inland — AB A — vom 3.2.1978 (BGBI. I S. 201) (BOROWKA,
1988). Die personelle Zuordnung der Aufgaben nach dem Fleischhygienerecht wird derzeit in
der ,,allgemeinen Verwaltungsvorschrift iiber die Durchfiihrung der amtlichen Uberwachung
nach dem Fleischhygienegesetz und dem Gefliigelhygienegesetz geregelt. Kapitel II Nr. 3
benennt genau die dem amtlichen Tierarzt vorbehaltene Durchfiihrung amtlicher Aufgaben.
Die Tatigkeit des Fleischkontrolleurs beschrinkt sich in der Regel auf die Mitwirkung bei den
amtlichen Untersuchungen und der Hygieneiiberwachung, wobei immer noch die Konzentra-
tion auf der rein handwerklichen Ausfiihrung der Fleischuntersuchung liegt, die endgiiltige
Verantwortung liegt beim amtlichen Tierarzt. Bei der Schlachttieruntersuchung liegt die Zu-
standigkeit vor allem in Schlachthéfen bei den amtlichen Tierdrzten, wobei der Fleischkon-
trolleur zur Durchfiihrung berechtigt ist, sofern es sich um eine Hausschlachtung handelt bei
der keine Merkmale festgestellt werden, die die Gesundheit des Fleisches zweifelhaft erschei-
nen lassen. Die Fleischhygieneiiberwachung bei Hausschlachtungen kann also theoretisch von

ein und demselben Fleischkontrolleur durchgefiihrt werden.

Die Verordnung 178/2002 mit ihren allgemeinen Grundsétzen und Anforderungen zur Festle-
gung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit kann analog zum deutschen LMBG als ge-
meinsames Dach des neuen europdischen Lebensmittelrechts angesehen werden (HARTIG,
2003). Dieses neue europdische Lebensmittelrecht legt Zustandigkeiten und Verantwortlich-
keiten klar und eindeutig fest. Mit der nachvollziehbaren und iiberzeugenden Begriindung,
dass der Lebensmittelunternehmer am besten in der Lage ist, ein sicheres System der Le-
bensmittellieferung zu entwickeln und dafiir zu sorgen, dass die von ihm gelieferten Lebens-
mittel sicher sind, wird der Wirtschaft die primére rechtliche Verantwortung fiir die Gewahr-
leistung der Lebensmittelsicherheit tragen (178/2002 Priaambel Nr. 30). Die Definition fiir
Lebensmittel nach der VO 178/2002 sind alle Stoffe oder Erzeugnisse, die dazu bestimmt sind

oder von denen nach verniinftigen Ermessen erwartet werden kann, dass sie in verarbeitetem,
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teilweise verarbeitetem oder unverarbeitetem Zustand von Menschen aufgenommen werden.
Mit dem in Kraft treten der Allgemeine Verwaltungsvorschrift iiber die Durchfiihrung der
amtlichen Uberwachung der Einhaltung von Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen
Ursprungs (AVV Lebensmittelhygiene — AVV LmH), die seit 16. Juni 2005 als Entwurf vor-
liegt, sollen die Allgemeine Verwaltungsvorschrift iiber die Durchfiihrung der amtlichen U-
berwachung nach dem Fleischhygienegesetz und dem Gefliigelfleischhygienegesetz (AVV
Fleischhygiene) vom 19. Februar 2002 (Beilage zum BAnz. Nr. 44a vom 5. Mérz 2002) und
die Allgemeine Verwaltungsvorschrift zum ldnderseitigen Verfahren zur Priifung von Leitli-
nien fiir eine gute Lebensmittelhygienepraxis nach der Lebensmittelhygiene-Verordnung
(AVV Lebensmittelhygiene) vom 19. Juni 1998 (BAnz. S. 8384) auBler Kraft treten. Diese
AVV Lebensmittelhygiene soll zu einer einheitlichen Durchfiihrung der amtlichen Uberwa-
chung aller Lebensmittel tierischen Ursprungs nach den neuen lebensmittelhygienerechtlichen

Vorschriften beitragen (BERG, 2005).

Die Mitgliedsstaaten setzen das Lebensmittelrecht durch und {iberpriifen und iiberwachen,
dass die entsprechenden Anforderungen des Lebensmittelrechts von den Lebensmittel- und
Futtermittelunternehmern in allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen eingehal-
ten werden. Hierzu betreiben sie ein System der amtlichen Kontrollen und fiihren andere den
Umstidnden angemessene Maflnahmen durch, einschlieBlich der 6ffentlichen Bekanntgabe von
Informationen iiber die Sicherheit und Risiken von Lebensmitteln und Futtermitteln, der
Uberwachung der Lebensmittel- und Futtermittelsicherheit und andere AufsichtmaBnahmen
auf allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen (178/2002 Artikel 17 (2) ). Dieser
fiir die Lebensmittelsicherheit neu geschaffene Rechtsrahmen hat sich nicht so sehr aus einem
Mangel an Rechtsvorschriften oder —Instrumenten ergeben, sondern aus der Diskrepanz der
Mittel, mit denen in der Vergangenheit auf bestimmte Situationen in verschiedenen Bereichen
reagiert worden ist, oder in der Vielfalt der Massnahmen, die eingeleitet wurden, wenn ein
Problem von einem Sektor, z.B. Futtermittel/Lebensmittel, einen weiteren miterfasste. Inso-
fern ist es richtig und sinnvoll, alle die Lebensmittelsicherheit beeinflussenden Vorginge
(from the stable to the table) unter fachlich-rechtlichen Aspekten zusammenzufassen (HAR-

TIG, 2003).

Dieses Konzept ,,from stable to table* wird in der Begriindung zum Vorschlag 2002/0141
COD wie folgt beschrieben: ,,Tiere ohne die erforderlichen Unterlagen zur Lebensmittelsi-

cherheit vom Haltungsbetrieb werden nicht zur Schlachtung angenommen. Der amtliche Tier-
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arzt bertlicksichtigt diese Informationen bei seiner Inspektionstitigkeit. Die Ergebnisse der
Inspektionen werden der fiir die Aufzucht der Tiere im Betrieb zustdndigen Person mitgeteilt.
Gegebenenfalls kann die Schlachttieruntersuchung im Haltungsbetrieb durchgefiihrt werden.*
Bei der Annahme der Schlachttiere im Schlachtbetrieb wird erstmals die Verantwortung auf

den Lebensmittelunternehmer iibertragen.

Nach Verordnung 854/2004 beziehen sich die Inspektionen auf Informationen zur Lebensmit-
telkette (die erforderlichen Unterlagen aus dem Herkunftsbetrieb), Schlachttieruntersuchung,
Wohlbefinden der Tiere (Tierschutz), Fleischuntersuchung, spezifiziertes Risikomaterial und
andere tierische Nebenprodukte, Labortests sowie die Genusstauglichkeitskennzeichnung
(Artikel 5). Damit sind die Anspriiche an die berufliche Qualifikation des amtlichen Kontroll-

personals bereits umrissen.

Anhang I Abschnitt IIT Kapitel IV Teil B prézisiert die Anforderungen an die amtlichen Fach-
assistenten. Zu den neuen Lehrgangsinhalten der Ausbildung zum Fachassistent gehdrt unter
anderem die Kenntnis der Organisation, der Produktionsmethoden, des internationalen Han-
dels sowie der Schlacht- und Zerlegetechnologie in der Fleischwirtschaft. Aulerdem werden
Kenntnisse in HACCP-Verfahren und die Uberpriifung von HACCP-gestiitzten Verfahren in
Theorie und Praxis gefordert. Auffdllig ist nicht nur, dass die Anzahl der Stunden fiir Theorie
(von 400 auf 500) und Praxis (von 200 auf 400) gestiegen sind, sondern auch, dass eine zu-
satzliche Schulung gefordert ist, die die Fachassistenten in die Lage versetzen soll, ihre Auf-
gaben kompetent zu erledigen. Die theoretische Schulung und die praktische Schulung, die
mit einer Priifung, die das Vorhandensein der entsprechenden Kenntnisse bestitigen soll, ab-
schliefen, umfassen neben den bekannten Untersuchungen im Schlachthof Untersuchungen in
Zerlegebetrieben und die komplett neue Themenstellung der Haltungsbetriebe. Da neben den
Tétigkeiten im Schlachthof dieser vollkommen neue Themenbereich gefordert wird, muss die

praktische Schulung auch in Haltungsbetrieben stattfinden.

Zusitzlich zu den ,,géngigen* Tierarten (Rind, Schwein, Schaf und Ziege, die traditionell zum
menschlichen Verzehr geschlachtet werden) soll bei der Schulung und der Priifung auch auf
frei lebendes Wild, Farmwild und gegebenenfalls Hasentiere eingegangen werden. Zur Ein-
ordnung dieser Tiere muss die Verordnung 853/2004 hinzugezogen werden. So sind nach den
Begriffsbestimmungen in Anhang I ,,frei lebendes Wild*“ frei lebende Huf- und Hasentiere

sowie Landsdugetiere, die fiir den menschlichen Verzehr gejagt werden und nach dem gelten-
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den Recht des betreffenden Mitgliedstaats als Wild gelten, einschlieBlich Siugetiere, die in
einem geschlossenen Gehege unter dhnlichen Bedingungen leben wie frei lebendes Wild, und
frei lebende Vogelarten, die fiir den menschlichen Verzehr gejagt werden. ,,Farmwild* sind
Zuchtlaufvogel und andere als die in Nummer 1.2 (Haustiere der Gattungen Rind, Schwein,
Schaf und Ziege sowie als Haustiere gehaltene Einhufer) genannten Landsdugetiere aus
Zuchtbetrieben. Frei lebendes Wild wird zusétzlich noch in ,,Kleinwild*“ (frei lebendes Fe-
derwild und frei lebende Hasentiere) und in ,,GroBwild*“ (frei lebende Landsdugetiere, die
nicht unter die Begriffsbestimmung fiir Kleinwild fallen) unterteilt. Zum Verstidndnis dieser
Begriffe kann das Bundesjagdrecht hinzugezogen werden:
§ 2 BJagdG (3) Zum Schalenwild gehéren Wisente, Elch-, Rot-, Dam-, Sika-, Reh-, Gams-,

Stein-, Muffel- und Schwarzwild.

(4) Zum Hochwild gehoren Schalenwild auBer Rehwild, ferner Auerwild,

Steinadler und Seeadler. Alles Ubrige gehdrt zum Niederwild.
So entspricht das bisherige Niederwild dem Kleinwild und das bisherige Hochwild dem
GroBwild. Mit der Ausbildung im Bereich des Farmwilds ist dem Fachassistenten ein bisher
allein dem Tierarzt vorbehaltenes Aufgabengebiet erdffnet, die Gehegeliberwachung mit der
regelmiBigen Gesundheitsiiberwachung und der Fleischuntersuchung. Dies kann als ein wich-
tiger Teilbereich angesehen werden, in dem sich der Tierarzt von den Fachassistenten unter-
stiitzen lassen kann, da allein in Bayern ca. 2000 Damwildgehege genehmigt sind, die regel-
méBig, das heiflt alle vierzehn Tage, zumindest wiahrend der Schlachtperiode liberpriift wer-

den miissen.

Schlachthofe, Wildverarbeitungsbetriebe und bestimmte Zerlegungsbetriebe sollen nach der
VO 854/2004 dennoch von Tierdrzten aufgrund des besonderen Fachwissens tliberpriift wer-
den. Jedoch kann sich der Tierarzt von den Fachassistenten unterstiitzen lassen, in dem Vor-
schlag 2002/0141 COD wurde dies unter dem Begriff ,,Inspektionsteam® definiert. In diesem
Team sollte die Zahl der Mitarbeiter ausreichend sein, damit alle Anforderungen dieser Ver-
ordnung erfiillt sind. Die Richtlinie 64/433/EWG sprach dagegen davon, dass die personelle
Verteilung (Anzahl der Hilfskréfte / amtlicher Tierarzt) derart gestaltet sein muss, damit ge-
wiahrleistet ist, dass der amtliche Tierarzt in der Lage ist, die Tatigkeiten der Hilfskréfte auch
zu liberwachen. Derzeit gibt es keine wissenschaftliche Begriindung, welcher Anteil amtlicher
Tierdrzte im Fleischuntersuchungsteam angemessen ist, um eine sichere und rechtskonforme
Untersuchung zu gewihrleisten. Daher gibt es den Vorschlag unter Beriicksichtigung der

rechtlichen Vorgaben, der aktuellen Bedingungen der Fleischuntersuchung und der Fleischun-
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tersuchungsstatistik ein Zahlenverhéltnis von Tierarzt zu Fleischkontrolleur als Mindestanfor-
derung bei der Erarbeitung der AVV Lebensmittelhygiene festzulegen (KUHNE und KLEIN,
2004).

Bei der reinen Fleischuntersuchung ist wie jeher die groBtmdgliche Unterstiitzungsarbeit der
Fachassistenten zu sehen. So soll der amtliche Tierarzt nur regelméBig die Arbeit der Fachas-
sistenten tiberpriifen. Nur die Fleischuntersuchung auflerhalb des Schlachthofes geschlachteter
Tiere obliegt dem amtlichen Tierarzt. Bei der Anlieferung der Schlachttiere im Schlachthof
kann der Tierarzt von Fachassistenten unterstiitzt werden. Die ersten Untersuchungen und
Tierschutzkontrollen bei der Anlieferung konnen von Fachassistenten erledigt werden. Dazu
gehort auch die Namlichkeitspriifung der Tiere, mit der Identifizierung und der Uberpriifung
des Alters. Nach entsprechender Risikoanalyse kann dies soweit gehen, dass die Fachassisten-
ten die Erfassung der Informationen der Lebensmittelkette, die Schlachttieruntersuchungen
und die Uberpriifung der Ergebnisse des amtlichen oder zugelassenen Tierarztes aus dem Her-
kunftsbetrieb selbststdndig durchfithren. Voraussetzung ist, dass der amtliche Tierarzt sich
regelmiBig vergewissert, dass der Fachassistent diese Uberpriifungsaufgaben ordnungsgeméif
durchfiihrt. Weiterfiihrend ist im Anschluss die Uberwachung der Riickverfolgbarkeit von
Fleisch auszuiiben. Durch die Moglichkeit, dass der amtliche Fachassistent die erste Erfas-
sung iiber die gute Hygienepraxis und die HACCP-gestiitzten Verfahren in z.B. den meist
angeschlossenen Zerlegungsbetrieben durchfiihren kann, kann vermieden werden, dass der

amtliche Tierarzt der so genannten Betriebsblindheit unterliegt.

Interessant ist, dass durch diese Verordnung ein reiner Trichinenschauer wieder moglich er-
scheint. Sofern nur Probennahme und Analysen im Zusammenhang mit der Trichinenuntersu-
chung von einem Fachassistenten durchgefiihrt werden sollen, muf} die zustindige Behorde
lediglich sicherstellen, dass er fiir diese Aufgaben ,,angemessen* geschult worden ist. Anzu-
merken ist auch, dass laut Kapitel IV Teil B, fiir die Aktualisierung ihrer Kenntnisse die
Fachassistenten selbst durch Teilnahme an FortbildungsmaB3nahmen und durch Fachliteratur
sorgen sollen. Sie sollen sich ,,soweit irgend moglich jahrlichen Fortbildungsmafnahmen*
unterziehen. Fiir die FortbildungsmaBnahmen der bereits zum amtlichen Fachassistenten er-
nannten Personen muf} die zustdndige Behorde entsprechende Mallnahmen ergreifen. Ob sol-
che freiwilligen Fortbildungsmafinahmen Sinn machen bzw. auch genutzt werden, muss sich

erst noch zeigen.
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Stellt man das Aufgabengebiet der amtlichen Tierdrzte dem der amtlichen Fachassistenten
gegentiber, so finden sich einige Themenbereiche, in denen sich Teamarbeit anbietet. Die As-
sistenz kann vor allem in den Bereichen Tierschutz, Grundsétzen der guten Hygienepraxis in
den Bereichen der Haltung, Schlacht-, Zerlegungs- und Lagerhygiene sowie der Anwendung
der HACCP-Systems in der gesamten Lebensmittelkette stattfinden. In diesen Bereichen kann
ein ,,Vier-Augen-Prinzip“ nur von Vorteil fiir die Uberwachung der Lebensmittelsicherheit
sein. Um dies effizient zu erreichen, sollten die Schulungen der ,,heutigen* Fleischkontrolleu-

re entsprechend der amtlichen Tierédrzte baldmdglichst stattfinden.

Bisher war es dem Fleischkontrolleur moglich, den gestiegenen Anforderungen durch die
regelméBigen Schulungen nachzukommen. Bei dem Wechsel zum amtlichen Fachassistenten
fehlen jedoch ganze Teilbereiche, die iiber eine gesonderte Fortbildung nachgeholt werden

miissen.
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8 Zusammenfassung

Durch die Diskussionen beziiglich der Ausbildung der amtlichen Tierdrzte nach dem Inkraft-
treten der Verordnungen der EU Nr. 852/2004, 853/2004 und 854/2004 sind auch Fragen hin-
sichtlich des Ausbildungsstandes der Fleischkontrolleure aufgetreten. Im Gegensatz zu den
amtlichen Tierdrzten sind die beruflichen Anforderungen der Fleischkontrolleure in der natio-
nalen Gesetzgebung bereits seit 1900 im Reichsgesetz betreffend die Schlachttier- und
Fleischbeschau reglementiert. Die Anderungen der Fleischbeschau in den Gesetzen der Jahre
1937 und 1940 haben vor allem die Trichinenschau und die Hausschlachtungen betroffen.
Betrachtet man die Ausfiithrungsbestimmungen zu den jeweiligen Gesetzen, stellt man fest,

dass hier auf die reine handwerkliche Umsetzung der Beschau wert gelegt worden ist.

Mit der Umsetzung der Richtlinie 64/433 EWG in dem Fleischhygienegesetz wurde dem An-
spruch auf die Beachtung der hygienischen Bedingungen bei der Gewinnung und dem Inver-
kehrbringen von Fleisch entsprochen. Das Gesetz zur Durchfithrung der Richtlinie Frisches
Fleisch von 1965 war der erste Schritt auf dem Wege der Umsetzung. Darauf beruhend wurde
die Hilfskréfte-Verordnung beschlossen. Erst in der Fleischkontrolleur-Verordnung von 1992
sind die gesamten Anforderungen der Richtlinie ,,Frisches Fleisch* {iber den Priifungskatalog
erfiillt. Die ndheren Vorschriften der Ldnder wurden beispielsweise in Bayern durch die Aus-

bildungs- und Priifungsordnung fiir Fleischkontrolleure (FIAPO) erlassen.

Durch die Verordnung 854/2004, in der die exakten beruflichen Anforderungen an die nun als
,amtliche Fachassistenten bezeichneten Fleischkontrolleure definiert werden, miissen die
Ausbildungs- und die Priifungsbedingungen neu betrachtet werden. In dieser Verordnung
wird die Ausbildung der Fachassistenten nicht nur in Bezug auf die Tatigkeit in einem
Schlachthof begrenzt, sondern auf Zerlegebetriebe und Haltungsbetriebe ausgeweitet. Diese
komplexen Themenbereiche bendtigen weit mehr Zeit, was durch die Forderung nach 500
Stunden theoretischer und 400 Stunden praktischer Ausbildung verdeutlicht wird. Die Pro-
jektgruppe der AFFL hat diesbeziiglich Eckpunkte fiir die Umsetzung erarbeitet, die kritisch

zu beurteilen sind, bevor sie in einer nationalen Durchfiihrungsverordnung verankert werden.
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Ein Zusammenspiel von amtlichem Tierarzt und Fachassistent kann in vielen Bereichen dazu
fiihren, dass das System der Lebensmittelsicherheit durch bestmdgliche Uberwachung gesi-
chert wird. Dazu ist erforderlich, dass die Fleischkontrolleure, die bereits im Dienst sind,
durch Fortbildungsmafinahmen baldmdglichst auf den Wissensstand der amtlichen Fachassis-

tenten gebracht werden.
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9 Summary

-From meat inspector to professional assistants - Development of the legal foundations

of the occupational image from 1900 to 2006

In consequence of the discussions regarding the education of the official veterinarians after
the introduction of the orders of the EU No. 852/2004, 853/2004 and 854/2004 questions have
also appeared concerning the educational condition of the meat controllers. Contrary to the
official veterinarians the professional requirements of the meat controllers are regulated in the
national legislation already since 1900 in the imperial law concerning the battle animal and
meat inspection. By the laws of the years 1937 and 1940 there have been major changes in the
meat inspection basically in the field of the examination of trichina and the house butcherings.
If you have a closer look at the execution regulations to the respective laws, you find out that

it considers mainly the pure handcraft conversion of the inspection.

With the conversion of the guideline 64/433 European Economic Community in the meat hy-
giene law attention of the hygienic conditions in the production as well in marketing of meat
were claimed. The law of the realization of the guideline fresh meat of 1965 was the first step
on the way of the conversion. Based on this guideline the helper's order was decided. Only in
the meat controller-order of 1992 the whole requirements of the guideline ,, fresh meat *“ about
the exam catalog have been fulfilled. The more detailed regulations of the countries were re-
mitted for example in Bavaria by the education order and examination regulations for meat

controllers (FIAPO).

In the EU — regulation No. 854/2004 all reguirements regarding the training und testings
courses of the meat inspectors respectively newly called “professional assistants” are defined.
In this order the education of the professional assistants is limited not only concerning the
activity in a slaughter-house, but is expanded on dissection and posture companies. These
more complex subjects are demanding more time in the training courses and therefore the
education period is risen up to 500 hours theoretical and 400 hours of practical education. The
taskforce of the AFFL developed in this regard vertices for this implementing, which must be

critical evulated before fixed in a national executive order.
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A teamwork of official veterinarian and professional assistant can lead to a successful system
of food safety by the best possible supervision. Therefore it is necessary that the meat control-
lers already working in civil service are being instructed by advanced training measures as
soon as possible to achieve the level of knowledge of the newly official professional assis-

tants.
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10 Anhang

10.1  Abbildungsverzeichnis

Abb. 1 Seite 1 aus ,,Spindler-Theurer — Das Schlachtvieh- und Fleischbeschaugesetz*

Abb. 2 Seite 1 aus ,,Deckblitter zu Spindler-Theurer — Das Schlachtvieh- und
Fleischbeschaugesetz*

Abb. 3 Kopie ,,Reichgesetzblatt Teil I Nr. 191¢

Abb. 4 Kopie ,,Bundesgesetzblatt Teil I Nr. 16

Abb. 5 Ausschnitt aus dem Lehrplan von 2005 der Regierung von Mittelfranken

10.2 Sammlung der erwahnten Rechtsvorschriften

10.2.1 ad 2.1

§ 5 Abs. 3 Reichsgesetz
Zu Beschauern sind approbierte Tierdrzte oder andere Personen, welche geniigende Kenntnis-

se nachgewiesen haben, zu bestellen.

§ 24 Reichsgesetz

Landesrechtliche Vorschriften iiber die Trichinenschau und iiber den Vertrieb und die Ver-
wendung von Fleisch, welches zwar zum Genusse fiir Menschen tauglich, jedoch in seinem
Nahrungs- und GenuBwert erheblich herabgesetzt ist, ferner landesrechtliche Vorschriften,
welche mit Bezug auf

1. die der Untersuchung zu unterwerfenden Tiere,

2. die Ausfithrung der Untersuchung durch approbierte Tierdrzte,

3. den Vertrieb beanstandeten Fleisches oder des Fleisches von Tieren der im § 18 bezeichne-
ten Arten

weitergehende Verpflichtungen als dieses Gesetz begriinden, sind mit der Mafigabe zulissig,
dass ihre Anwendbarkeit nicht von der Herkunft des Schlachtviehs oder des Fleisches abhén-

gig gemacht werden darf.

§3Abs.2BB A
Die Ausiibung der Schlachtvieh- und Fleischbeschau ist approbierten Tierdrzten zu {ibertra-

gen. Wo Tierdrzte, die zur Ausiibung der Schlachtvieh- und Fleischbeschau bereit und geeig-
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net sind, nicht zur Verfiigung stehen, konnen auch solche Personen zu Beschauern bestellt
werden, die nach Malligabe der hierliber ergehenden besonderen Anweisung geniigende
Kenntnisse nachgewiesen haben. Sollen Nichttierdrzte auch in anderen Fillen mit der Aus-
tibung der Schlachtvieh- und Fleischbeschau betraut werden, so bedarf es hierzu der Geneh-
migung der Landesregierung. Soweit nichttierdrztliche Beschauer bereits titig sind, darf ihre
Entlassung zugunsten Tierdrzten nur dann erfolgen, wenn es das Allgemeininteresse es erfor-

dert.

§ 11 Abs. 1 BB A

Ist der Beschauer nicht approbierter Tierarzt, so hat er die Erlaubnis zur Schlachtung nur dann
zu erteilen, wenn das Schlachttier Erscheinungen einer Krankheit iiberhaupt nicht oder ledig-
lich von solchen Krankheiten aufweist, welche nur unerheblich sind und das Allgemeinbefin-
den nicht wesentlich storen, ferner bei Knochenbriichen und sonstigen schweren Verletzun-
gen, bei Vorfall der Gebarmutter, sofern derselbe im unmittelbaren Anschluf3 an die Geburt
eingetreten ist, Geburtshindernissen, Aufbldhen nach Aufnahme von Griinfutter oder bei dro-
hender Erstickung, in diesen Féllen jedoch nur dann, wenn nach dem Eintreten des Schadens
hochstens 12 Stunden verstrichen sind, und nur unter der Bedingung, dass die Schlachtung

sofort vorgenommen wird.

§ 30 Nr. la-n BB A
Beschauer, welche nicht im Besitze der Approbation als Tierarzt sind, diirfen die selbststindi-
ge Beurteilung des Fleisches nur in folgenden Fillen und nur dann iibernechmen, wenn vor der
Untersuchung eine nach § 17 Abs. 2 unzuldssige Zerlegung des geschlachteten Tieres nicht
stattgefunden hat, auch wichtige Teile weder entfernt noch einer nach § 17 Abs. 4 unzuldssi-
gen Behandlung unterzogen worden sind:

a) wenn bei der Untersuchung alle Teile des Schlachttiers gesund befunden werden

oder nur folgende Méngel am Fleische festgestellt worden sind:

a) tierische Schmarotzer, ausgenommen jedoch die gesundheitsschédlichen Finnen (beim
Rinde Cysticercus inermis, beim Schweine, Schafe, Hunde und bei der Ziege Cysti-
cercus cellulosae);

b) bindegewebige Verwachsungen von Organen ohne Eiterung und ohne iibelriechende
wisserige Ergiisse, sowie vollstindig abgekapselte Eiterherde;

c) Entziindungen der Haut ohne ausgebreitete Bildung von Eiter oder Jauche;

d) ortlich begrenzte Geschwiilste;
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g)

h)

k)

D

ortliche Strahlenpilzkrankheit;

Tuberkulose eines Organes oder Tuberkulose zweier Organe, falls vollstindige Ab-
magerung nicht vorliegt, im Falle der Erkrankung zweier Organe jedoch nur dann,
wenn die Krankheitsbereiche verkalkt oder bindegewebig abgekapselt sind, die
Verbreitung der Tuberkulose nicht auf dem Wege des grofen Blutkreislaufs erfolgt
und nicht ausgedehnt ist, namentlich die Knochen nicht ergriffen und die verénderten
Teile (vgl. § 35 Nr. 4) leicht und sicher entfernbar sind;

Nesselfieber (Backsteinblattern), Herzklappenrotlauf, ferner Bldschenausschlag an den
Geschlechtsteilen,;

Schwund von Organen oder einzelnen Muskeln;

Missbildungen, wenn eine Stérung des Allgemeinbefindens oder eine Verdnderung
der Fleischbeschaffenheit damit nicht verbunden ist;

auf mechanischen Wege entstandene Blutergiisse, Farbstoffablagerungen, Verhértun-
gen und Verkalkungen in einzelnen Organen und Korperteilen;

Vorhandensein von Mageninhalt oder sonstigen Verunreinigungen in den Lungen oder

im Blute;

m) Beschmutzung und Verunreinigung des Fleisches durch Insekten, Verschimmeln usw.,

n)

sowie Veranderungen desselben durch Aufblasen;

schleichende, ohne Stérung des Allgemeinbefindens verlaufende Schweineseuche, so-
fern die Tiere gut gendhrt (gemaéstet) sind, auller Husten keinerlei Krankheitserschei-
nungen zeigten und nur die vorderen Lungenabschnitte mit Entziindungsherden (grau-
roten oder grauen, verdichteten Herden) behaftet befunden werden, wihrend die iibri-
gen Teile der Lungen, das Brustfell und der Herzbeutel, von Verdnderungen frei sind,
oder sofern nur Uberbleibsel der Schweineseuche (Verwachsungen, Vernarbungen,

eingekapselte verkéste Herde und dergleichen) vorhanden sind,

in allen diesen Féllen jedoch nur dann, wenn der Beschauer das Tier im lebenden Zustand

untersucht hat;

§30Nr.2BB A
2. in den im § 33 Abs. 2 bezeichneten Féllen der Genussuntauglichkeit des Fleisches, sowie in
allen anderen Fillen, in welchen der Besitzer oder dessen Vertreter mit der unschadlichen

Beseitigung des von dem Beschauer fiir genussuntauglich erachteten Fleisches einverstanden
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§31BBA
In allen im § 30 nicht aufgefiihrten Féllen bleibt die Entscheidung dem zustédndigen tierérztli-

chen Beschauer vorbehalten.

§33BBA

(1) Als untauglich zum Genusse fiir Menschen ist der ganze Tierkorper (Fleisch mit Knochen,
Fett, Eingeweiden und den zum Genusse fiir Menschen geeigneten Teilen der Haut, sowie das
Blut) anzusehen, wenn einer der nachstehend aufgefiihrten Méngel festgestellt worden ist:

1. Milzbrand, ausgenommen 6rtlicher Milzbrand bei Schweinen;

2. Rauschbrand;

3. Rinderseuche;

4. Tollwut;

5. Rotz;

6. Rinderpest;

7a. Blutvergiftungen, wenn erhebliche sinnfillige Verdnderungen des Muskelfleisches beste-
hen. Beim Fehlen solcher Verdnderungen hat im Falle des Verdachts auf Blutvergiftung die
gleiche Beurteilung zu erfolgen, wenn die bakteriologische Fleischuntersuchung nicht die
Unschéadlichkeit oder die sonstige Unbedenklichkeit des Fleisches ergibt, oder wenn der Be-
sitzer oder dessen Stellvertreter zwecks Vermeidung der bakteriologischen Fleischuntersu-
chung mit der unschéddlichen Beseitigung des ganzen Tierkdrpers einverstanden ist.

7b. Das Vorhandensein von Fleischvergiftungserregern mit Ausnahme des in § 37 III Nr. 8
genannten Falles;

8. Tuberkulose, wenn das Tier infolge der Erkrankung vollstindig abgemagert ist;

9. Rotlauf der Schweine, wenn eine erhebliche sinnfillige Verdnderung nicht nur des Fettge-
webes, sondern auch des Muskelfleisches besteht;

10. Schweineseuche und Schweinepest, wenn eine erhebliche sinnfillige Verdnderung des
Muskelfleisches eingetreten ist;

11. Starrkrampf, wenn die Ausblutung mangelhaft ist und sinnfillige Verdnderungen des
Muskelfleisches bestehen;

12. Gelbsucht, wenn sdmtliche Korperteile auch nach Ablauf von mindestens 24 Stunden
nach der Schlachtung noch stark gelb oder gelbgriin gefarbt oder wenn die Tiere abgemagert
sind oder wenn das Fleisch nach 24 Stunden bei der Koch- oder Bratprobe einen widerlichen

Geruch oder Geschmack zeigt;
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13. hochgradige allgemeine Wassersucht, sofern diese noch nach mindestens 24stiindigem
Héngenlassen des Tierkorpers festzustellen ist;

14. Geschwiilste, wenn solche an zahlreichen Stellen des Muskelfleisches, der Knochen oder
Fleischlymphdriisen vorhanden sind;

15. Finnen (Cysticercus cellulosae) oder Trichinen bei Hunden,;

16. hochgradiger Harn- oder Geschlechtsgeruch, widerlicher Geruch oder Geschmack des
Fleisches nach Arzneimitteln, Desinfektionsmitteln u. dgl., hochgradig fischiger oder traniger
Geruch, auch bei der frithestens 24 Stunden nach der Schlachtung vorzunehmenden Koch-
oder Bratprobe und nach dem Erkalten;

17. vollstandige Abmagerung des Tieres infolge einer Krankheit;

18. vorgeschrittene Faulnis- und &dhnliche Zersetzungsvorginge;

19. Ansteckende Blutarmut bei Einhufern.

(2) Den im Abs. 1 aufgefiihrten Méngeln ist gleichzuachten, wenn das Tier in den in § 2 Nr. 1
bezeichneten plotzlichen Todesfillen nicht unmittelbar nach dem Tode ausgeweidet ist, ferner
wenn es, abgesehen von diesen beiden Fillen, eines natiirlichen Todes gestorben oder im Ver-

enden getotet, oder wenn es totgeboren oder ungeboren ist.

§ 48 BB A
Die gesamte Tétigkeit der Beschauer ist nach Mallgabe der von den Landesregierungen zu
erlassenden Vorschriften dergestalt einer fachménnischen Kontrolle zu unterwerfen, dass in

jedem Fleischbeschaubezirke mindestens alle zwei Jahre eine Revision stattfindet.

§3BBB

Zur Priifung diirfen nur zugelassen werden Bewerber médnnlichen Geschlechts, die

1. das 23. Lebensjahr vollendet und das 50- Lebensjahr noch nicht iiberschritten haben;

2. korperlich tauglich, insbesondere im Vollbesitz ihrer Sinne sind;

3. mindestens vier Wochen lang einen regelméfigen theoretischen und praktischen Unterricht
in der Schlachtvieh- und Fleischbeschau in einem 6ffentlichen Schlachthofe unter Leitung
eines die Fleischbeschau dort amtlich ausiibenden Tierarztes genossen haben.

Die Landesregierung bezeichnet die Schlachthofe, bei denen die Ausbildung erfolgen darf,
sowie die Leiter des Unterrichts. Ausnahmsweise diirfen Bewerber zugelassen werden, die
das 23. Lebensjahr noch nicht vollendet oder das 50. Lebensjahr bereits {iberschritten haben.
Die Zulassung zur Priifung ist zu versagen, wenn Tatsachen vorliegen, welche die Unzuver-

lassigkeit des Nachsuchenden in bezug auf die Ausiibung des Berufs als Fleischbeschauer
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dartun. Uber die Zulassung zur Priifung entscheidet der Vorsitzende der Priifungskommission.
Gegen die Versagung kann von dem Zuriickgewiesenen Beschwerde eingelegt werden. Die

ndheren Bestimmungen hieriiber sind von den Landesregierungen zu erlassen.

§4BBB

Dem Gesuch um Zulassung zur Priifung sind auler einem Altersnachweis (§ 3 Abs. 1 Nr. 1),
einem &rztlichen Zeugnis iiber die erforderliche Korperbeschaffenheit (§ 3 Abs. 1 Nr. 2) und
einer Bescheinigung iiber die vorgeschriebene Ausbildung (§ 3 Abs. 1 Nr. 3) ein kurzer

selbstgeschriebener Lebenslauf und ein amtliches Fiihrungszeugnis beizufiigen.

§3BBE

Dem Gesuch um Zulassung sind beizufiigen:

1. ein kurzer Lebenslauf

2. der Nachweis, dall der Bewerber des 21. Lebensjahr vollendet hat,

3. ein amtliches Fiihrungszeugnis

4. der Nachweis, dal3 der Bewerber mindestens vierzehn Tage lang einen regelméfigen theo-
retischen und praktischen Unterricht in der Trichinen- und Finnenschau auf einem o&ffentli-
chen Schlachthof unter der Leitung eines die Fleischbeschau dort amtlich ausiibenden Tierarzt
mit Erfolg genossen hat.

Die Ausbildung bei einer von der Landesregierung hierzu erméchtigten, mit den Untersu-
chung von Fleisch durch einen amtlich die Fleischbeschau ausiibenden Tierarzt stattfindet,
oder auf einem mit einer Hochschule in Verbindung stehenden tierdrztlichen Institute kann
der Ausbildung auf einem Schlachthofe gleichgeachtet werden. Die Zulassung zur Priifung ist
zu versagen, wenn Tatsachen vorliegen, welche die Unzuverldssigkeit des Nachsuchenden in

bezug auf die Ausilibung des Berufs als Trichinenschauer dartun.

10.2.2 ad 2.2

§ 1a Zweites Gesetz zur Anderung

Schweine und Hunde, deren Fleisch zum GenuB3 fiir Menschen verwendet werden soll, sind
nach der Schlachtung amtlich auch auf Trichinen zu untersuchen (Trichinenschau). Der Tri-
chinenschau unterliegen ferner nach der Tétung Wildschweine, Fiichse, Dachse und andere
fleischfressende Tiere, die Triger von Trichinen sein konnen, wenn das Fleisch zum Genuf3

fiir Menschen verwendet werden soll.
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§2BB ANr.2
Die Anmeldung zur Untersuchung vor dem Schlachten (Schlachtviehbeschau) darf unterblei-

ben:

2. Bei Hausschlachtungen von Schafen und Ziegen im Alter von nicht mehr als drei Monaten
(§ 2 des Gesetzes), sofern die Schlachttiere keine Merkmale einer die Genuf3tauglichkeit des
Fleisches ausschlieBenden Erkrankung zeigen.

In diesem Falle ist eine Anmeldung zur Untersuchung nach dem Schlachten nur erforderlich,
wenn sich bei der Schlachtung Merkmale einer die GenufBtauglichkeit des Fleisches aus-
schlieBenden Erkrankung zeigen.

Die Ausnahmen des Abs. 1 und 2 entfallen fiir Hausschlachtungen von Schafen und Ziegen
im Alter von nicht mehr als drei Monaten, wenn die Schlachtungen in Schlachthdusern erfol-

gen, in denen gewerbliche Schlachtungen vorgenommen werden.

§ 49 Abs. 1 BB A

Schweine und Hunde, deren Fleisch zum Genusse fiir Menschen verwendet werden soll, un-
terliegen nach der Schlachtung auch einer amtlichen Untersuchung auf Trichinen (Trichinen-
schau). Der Trichinenschau unterliegen ferner Wildschweine, Baren, Katzen, Fiichse, Dachse
und andere fleischfressende Tiere, die Triger von Trichinen sein konnen, wenn deren Fleisch

zum Genuf} fiir Menschen verwendet werden soll.

§49 Abs.3BB A
Die Trichinenschau ist bei Schweinen und Hunden mdglichst im Anschluf3 an die Schlach-

tung, bei sonstigen trichinenschaupflichtigen Tieren vor der Zerlegung.

§ 51 Abs. 1 BB A
(1) Zu Trichinenschauern sind entweder Tierdrzte oder Fleischbeschauer, sofern letztere
zugleich die Befdhigung zur Ausiibung der Trichinenschau besitzen, oder andere Personen zu

bestellen, die genligende Kenntnisse nachgewiesen haben.
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§ 51 Abs. 2 BB A
(2) Die Ausbildung und Priifung der Trichinenschauer hat nach den ,,Priifungsvorschriften fiir
die Trichinenschauer — Ausfithrungsbestimmungen E zum Fleischbeschaugesetz — zu erfol-

gen.

§52BB A
Fiir die Untersuchung auf Trichinen und die Ausriistung der Trichinenschau ist die ,,Anwei-
sung fiir die Untersuchung des in das Zollinland eingehenden Fleisches auf Trichinen® — An-

lage b der Ausfiihrungsbestimmungen D zum Fleischbeschaugesetz — mafigebend.

§ 54 Abs. 1 BB A

Entdeckt ein Trichinenschauer, der nicht Tierarzt ist, in den untersuchten Fleischproben Tri-
chinen oder Gebilde, deren Natur ihm zweifelhaft oder unbekannt ist, so hat er den ganzen
Tierkorper vorldufig zu beschlagnahmen und die Ortspol.-Behdrde zu benachrichtigen. Die
weitere Untersuchung und Beurteilung des Tierkdrpers bleibt dem zustdndigen Tierarzt vor-

behalten.

10.2.3 ad 2.3

§ 1 Abs. 3 Fleischbeschaugesetz

(3) Schweine und Hunde, deren Fleisch zum Genuf} fiir Menschen verwendet werden soll,
sind nach der Schlachtung amtlich auch auf Trichinen zu untersuchen (Trichinenschau). Fer-
ner unterliegen der Trichinenschau nach der Totung Wildschweine, Béren, Fiichse, Sumptbi-
ber, Dachse und andere fleischfressende Tiere, die Triager von Trichinen sein kdnnen, wenn

das Fleisch zum GenuB fiir Menschen verwendet werden soll.

§ 4 Abs. 3 Fleischbeschaugesetz
(3) Als Beschauer sind Tierdrzte zu bestellen. Andere Personen kdnnen nur dann bestellt wer-

den, wenn sie geniligende Kenntnisse nachgewiesen haben.
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§ 1 Abs. 1 Ausfiihrungsbestimmung B
(1) Zur Ausiibung der Schlachttier- und Fleischbeschau diirfen auller Tierdrzte nur solche
méinnliche Personen bestellt werden, die die vorgeschriebene Priifung als Fleischbeschauer

bestanden haben.

§ 29 ABA

(1) Fleischbeschauer diirfen die selbstindige Beurteilung des Fleisches nur unter folgenden
Vorraussetzungen iibernehmen:

1. vor der Untersuchung darf eine unzulédssige Zerlegung des geschlachteten Tieres nicht
stattgefunden haben, auch diirfen wichtige Teile weder entfernt noch einer unzuldssigen Be-
handlung unterzogen worden sein (§ 14 Abs. 2 und 4);

2. der Fleischbeschauer muf} ferner das Tier in lebendem Zustand untersucht haben;

3. bei der Fleischbeschau miissen ferner alle Teile des Schlachttieres als gesund befunden
oder es diirfen nur folgende Méngel am Fleisch festgestellt worden sein:

a) tierische Schmarotzer, ausgenommen jedoch die Trichine (Trichina spiralis) und die ge-
sundheitsschidlichen Finnen (beim Rind Cysticercus inermis, beim Schwein Cysticercus cel-
lulosae);

b) bindegewebige Verwachsungen von Organen ohne Eiterung und ohne iibelriechende wiss-
rige Erglisse sowie vollstindige abgekapselte Eiterherde;

c¢) Entziindungen der Haut ohne ausgebreitete Bildung von Eiter oder Jauche;

d) ortlich begrenzte Geschwiilste;

e) Ortliche Strahlenpilzkrankheit;

f) ortliche Tuberkulose (Abs. 2);

g) Blaschenausschlag an den Geschlechtsteilen;

h) Schwund von Organen oder einzelnen Muskeln;

1) Missbildungen, wenn eine Storung des Allgemeinbefindens oder eine Verdnderung der
Fleischbeschaffenheit damit nicht verbunden ist;

k) auf mechanischem Wege entstandene Blutergiisse, Farbstoffablagerungen, Verhértungen
und Verkalkungen in einzelnen Organen und Korperteilen;

1) Vorhandensein von Mageninhalt oder sonstigen Verunreinigungen in der Lunge oder im
Blut;

m) Beschmutzungen oder Verunreinigungen des Fleisches durch Insekten, Verschimmelung

usw. sowie Verdnderung durch Aufblasen;
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n) Schleichende, ohne Storung des Allgemeinbefindens verlaufende Nachkrankheiten der
Ferkelgrippe (AB. C Zweiter Abschnitt Nr. 13), sofern die Tiere gut genédhrt (gemaéstet) sind,
auBBer Husten keinerlei Krankheitserscheinungen zeigten und nur die vorderen Lungenab-
schnitte mit Entziindungsherden (grauroten oder grauen verdichteten Herden) behaftet befun-
den werden, wihrend die librigen Teile der Lunge, das Brustfell und der Herzbeutel von Ver-
dnderungen frei sind, oder sofern nur Uberbleibsel der Ferkelgrippe (Verwachsungen, Ver-
narbungen, eingekapselte verkdste Herde u. dgl. ) vorhanden sind.

(2) Ortliche Tuberkulose (Abs. 1 Nr. 3 f) ist als vorliegend zu erachten, wenn sich die tuber-
kuldsen Verdanderungen beschrianken

1. auf die Lymphknoten des Kopfes mit oder ohne tuberkuldse Erkrankung der Mandeln oder
2. auf einen oder mehrere Gekroslymphknoten mit oder ohne tuberkuldse Verdnderungen im
zugehorigen Darmabschnitt ohne Riicksicht auf die Miterkrankung der Lymphknoten des
Kopfes oder

3. auf die Lymphknoten mit oder ohne tuberkuldse Verdnderungen in der Lunge selbst ohne
Riicksicht auf die Miterkrankung der Lymphknoten des Kopfes. Jedoch diirfen die tuberkulo-
sen Herde in der Lunge nur gering an Zahl und Umfang und miissen deutlich bindegewebig
abgegrenzt sein oder,

4. auf die Lymphknoten an der Leberpforte mit oder ohne tuberkuldse Verdnderungen in der
Leber.

(3) Unter den Vorraussetzungen des Abs. 1 Nr. 1 ist der Fleischbeschauer zur selbstidndigen
Beurteilung des Fleisches auch in den im § 32 Abs. 2 bezeichneten Féllen der GenuBun-
tauglichkeit des Fleisches sowie in allen anderen Féllen zustdndig, in denen der Besitzer oder
dessen Vertreter mit der unschédlichen Beseitigung des von dem Fleischbeschauer fiir genu-

Buntauglich erachteten Fleisches einverstanden ist.

§ 54 ABA

(1) Die gesamte Tétigkeit in der Schlachttier- und Fleischbeschau und in der Trichinenschau
unterliegt einer fachlichen Beaufsichtigung. In jedem Fleischbeschaubezirk mu3 mindestens
alle zwei Jahre eine Uberpriifung stattfinden.

(2) Die fachliche Beaufsichtigung der Fleischbeschauer obliegt regelméfig den beamteten
Tierdrzten innerhalb ihrer Amtsbezirke. Sie haben eine Liste {iber die in ihrem Bezirk tétigen
Fleischbeschauer (Name, Geburtstag, Beschaubezirk) zu fiihren, in dieser alle Verdnderungen
nachzutragen und den Tag der Uberpriifungen und Nachpriifungen der Fleischbeschauer so-

wie wichtige dabei gemachte Beobachtungen zu vermerken.
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(3) Die fachliche Aufsicht tiber die Fleischbeschautierdrzte sowie liber die Untersuchungsstel-
len fiir die bakteriologische Fleischuntersuchung obliegt dem tierdrztlichen Sachbearbeiter der
hoheren Verwaltungsbehorde. Die Aufsicht iiber die Fleischbeschautierdrzte kann von der
hoheren Verwaltungsbehorde auch den nachgeordneten beamteten Tierdrzten ilibertragen wer-
den.

(4) Die Uberpriifungen (Abs. 1) der einzelnen Beschaubezirke sind tunlichst gelegentlich von
Dienstreisen auszufiihren. Sie haben sich auf die gesamte Diensttétigkeit der Beschauer zu
erstrecken. Insbesondere ist dabei zu priifen, ob

a) die Fleischbeschauer noch im Besitz der Befdhigung zur Ausiibung der Schlachttier- und
Fleischbeschau sind,

b) die Ausriistung des Beschauers und die Beschaustempel sich in vorschriftsmiBigem und
gutem Zustand befinden,

c) die Tagebiicher der Beschauer ordnungsgemil3 gefiihrt sind und die statistischen Zusam-
menstellungen mit den Eintragungen in den Tagebiichern iibereinstimmen,

d) die vorgeschriebenen Fortbildungs- und Wiederholungslehrgdnge rechtzeitig abgeleistet
sind,

e) die sonstigen Vorschriften {iber die Schlachttier- und Fleischbeschau sowohl von den Be-
schauern als auch von den Tierbesitzern beachtet worden sind.

(5) Der beamtete Tierarzt hat ferner 6fters einer Schlachttier- und Fleischbeschau durch den
Beschauer beizuwohnen und gelegentlich ein von diesem untersuchtes Tier nachzuuntersu-
chen.

(6) Die bei den Uberpriifungen beobachteten Mingel, die der Abstellung bediirfen, sind den
fiir die Bestellung der betreffenden Beschauer zustindigen Behorden unverziiglich anzuzei-
gen.

(7) Im iibrigen sind die Ergebnisse der Uberpriifungen bei den zu erstattenden Jahresberichten
nach den entsprechenden besonderen Anordnungen zu verwerten.

(8) Die vorstehenden Bestimmungen finden auf die Trichinenschau sinngemi3 Anwendung
mit der MaBgabe, daB die Uberpriifungen mindestens alle drei Jahre durchzufiihren sind. Die

Uberpriifungen sind tunlichst mit den Nachpriifungen der Trichinenschauer zu verbinden.
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§ 1 ABB

(1) Zur Ausiibung der Schlachttier- und Fleischbeschau diirfen auBler Tierdrzten nur solche
ménnliche Personen bestellt werden, die die vorgeschriebene Priifung als Fleischbeschauer (§
2) bestanden haben.

(2) Von der Bestellung als Fleischbeschauer sind ausgeschlossen Personen, bei denen Um-
stinde vorliegen, auf Grund deren Unzuverldssigkeit, Befangenheit oder Bedenken in ge-
sundheitlicher Hinsicht angenommen werden konnen, insbesondere sind abzulehnen Perso-
nen, die sich gewerbsmafig mit der Ausiibung der Tierheilkunde oder der Kastration bei Tie-
ren, dem Fleischhandel, der Viehverwertung, dem Leichenbestattungsdienst oder der Tierkor-
perbeseitigung beschiftigen oder das Fleischergewerbe betreiben oder Agenten eines Tierver-

sicherungsunternehmens sind.

§ 2 ABB

(1) Die Priifung ist vor dem von der hoheren Verwaltungsbehorde bestellten Priifungsaus-
schuss fiir Fleischbeschauer abzulegen.

(2) Fiir den Bezirk einer hoheren Verwaltungsbehorde ist mindestens ein Priifungsausschul3
zu bilden. Dem Priifungsausschufl miissen angehdren:

a) der tierdrztliche Sachbearbeiter der hoheren Verwaltungsbehorde als Vorsitzender,

b) der Leiter eines Ausbildungslehrgangs,

c) ein weiterer geeigneter Tierarzt und zwar in erster Linie ein beamteter Tierarzt, in der Re-
gel der des Priifungsorts.

(3) Auch wenn fiir den Bezirk der hoheren Verwaltungsbehdrde mehrere Priifungsausschiisse
gebildet werden, ist der tierdrztliche Sachbearbeiter der hoheren Verwaltungsbehdrde regel-
méBig flir alle Ausschiisse zum Vorsitzenden zu bestellen. Die Priifungsbezirke sind abzu-
grenzen.

(4) Fiir jedes Mitglied des Priifungsausschusses ist ein Stellvertreter zu bestellen.

(5) Ausnahmsweise, namentlich in Fillen, in denen die Zuziehung eines dritten Mitglieds auf
Schwierigkeiten stoft, oder bei Behinderung eines dritten Mitgliedes und der Stellvertreter
darf der Ausschuf} auch aus zwei Mitgliedern bestehen. Den Vorsitz hat stets der tierdrztliche
Sachbearbeiter der hoheren Verwaltungsbehorde oder ein anderer beamteter Tierarzt zu fiih-
ren. Als zweites Mitglied empfiehlt es sich, in diesem Fall den Leiter eines Ausbildungslehr-

gangs zu bestellen.
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§ 3 ABB

(1) Die Ausbildung von Fleischbeschauern ist nur in den von der hoheren Verwaltungsbehor-
de zugelassenen Offentlichen Schlachthidusern gestattet.

(2) Die Lehrginge, zu denen fiir jeden ausbildenden Tierarzt in der Regel nicht mehr als vier
Bewerber zuzulassen sind, haben mindestens fiinf Wochen zu dauern und sind von einem in
der Schlachttier- und Fleischbeschau amtlich tdtigen Tierarzt des 6ffentlichen Schlachthauses
abzuhalten. Die Bestellung dieses Tierarztes bedarf der Zustimmung der hoheren Verwal-
tungsbehorde.

(3) Zur Ausbildung diirfen nur méannliche Personen zugelassen werden, die

a) das 21. Lebensjahr vollendet und das 50. Lebensjahr noch nicht iiberschritten haben,

b) korperlich tauglich sind, insbesondere sich im Vollbesitz ihrer Sinne befinden.
Ausnahmsweise konnen mit Zustimmung der héheren Verwaltungsbehdrde auch dltere Be-
werber zugelassen werden.

(4) Dem Antrag auf Zulassung zur Ausbildung sind beizufiigen:

a) ein handschriftlicher kurzer Lebenslauf mit Angabe des bisherigen Berufs,

b) ein polizeiliches Fiihrungszeugnis,

c) ein amtlicher Altersnachweis durch eine standesamtliche oder kirchliche Urkunde,

d) ein Zeugnis eines beamteten Arztes oder des Gesundheitsamtes {iber die korperliche Taug-
lichkeit und den Vollbesitz der Sinne; in dem Zeugnis ist zu bescheinigen, dall der Bewerber
nicht schwerbeschidigt, namentlich nicht Prothesentriger, nicht eindugig, farbenblind, haut-
krank, mit ansteckenden Krankheiten behaftet sowie nicht Dauerausscheider von Infektions-
keimen ist.

(5) Der Antrag ist an die zustindige Bestellungsbehorde zu richten. Von der Bestellungsbe-
horde ist zu priifen, ob

a) nunmehr gegenstandslos

b) Tatsachen, die seine Unzuverldssigkeit flir die Ausiibung des Berufs eines Fleischbeschau-
ers dartun, nicht bekannt sind.

¢) zur Ubernahme des zu besetzenden Beschaubezirks ein geeigneter Tierarzt nicht vorhanden

oder nicht bereit ist.

§ 7 ABB
(1) Das Ergebnis der Priifung wird in gemeinsamer Beratung der Mitglieder des Priifungsaus-

schusses festgestellt.
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(2) Die Priifung gilt als bestanden, wenn mindestens zwei Mitglieder, darunter der Vorsitzen-
de, dies erkléren.
(3) nach bestandener Priifung erhélt der Priifling von dem Vorsitzenden des Priifungsaus-

schusses einen Befdhigungsausweis nach Muster 1.

§ 11 ABB

(1) Zur Austibung der Trichinenschau sind Tierdrzte oder Fleischbeschauer, sofern letztere
zugleich die Befihigung zur Ausiibung der Trichinenschau besitzen, oder andere ménnliche
oder weibliche Personen zu bestellen, die die vorgeschriebene Priifung (§ 12) bestanden ha-
ben.

(2) Personen, die lediglich fiir die Entnahme von Trichinenschauproben verpflichtet werden,
miissen ebenfalls die Befdhigung als Trichinenschauer besitzen.

(3) Im tibrigen gelten die Bestimmungen des § 1 Abs. 2.

§ 12 ABB

(1) Die Priifung ist vor der von der hoheren Verwaltungsbehdrde bestimmten tierdrztlichen
Amtsstelle (dem tierdrztlichen Sachbearbeiter der hoheren Verwaltungsbehdrde oder einem
anderen beamteten Tierarzt) abzulegen.

(2) Die Priifung kann auch vor dem Priifungsausschuss fiir Fleischbeschauer (§ 2) abgelegt
werden.

(3) Die Priifung solcher Bewerber, die die Trichinenschau auch mit dem Trichinoskop aus-
iiben wollen, hat ganz oder wenigstens insoweit, als sich die Priifung auch auf die Handha-
bung des Trichinoskops bezieht, an einer Stelle zu erfolgen, die mit den erforderlichen Ein-

richtungen fiir trichinokopische Untersuchungen ausgestattet ist.

§ 13 ABB
Fiir die Ausbildung der Bewerber in der Trichinenschau und fiir die Zulassung zur Priifung
gelten die Bestimmungen in den §§ 3 und 4 sinngemif. Der Lehrgang hat mindestens 14 Ta-

ge zu dauern.

§ 16 ABB
(1) Die Vorschriften des § 7 gelten fiir die Trichinenschau sinngemaf3, gegebenenfalls tritt an
die Stelle des Priifungsausschusses oder des Vorsitzenden dieses Ausschusses der beamtete

Tierarzt (§ 12 Abs. 1)
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(2) Der Befdhigungsausweis ist nach Muster 2 auszufertigen. Ist der Priifling auch in der
Handhabung des Trichinoskops gepriift, so ist dies in dem Befdhigungsausweis besonders zu

vermerken.

§ 18ABB

(1) Fiir Personen, die gleichzeitig die Befahigung als Fleischbeschauer und Trichinenschauer
erwerben wollen, geniigt ein regelméBiger, theoretischer und praktischer Unterricht in der
Schlachttier- und Fleischbeschau einschlieBlich der Trichinenschau in einem der nach § 3

Abs. 1 zugelassenen 6ffentlichen Schlachthduser wihrend der Dauer von sechs Wochen.

10.2.4 ad 2.4.1

§ 1 HKFrFIV

Der amtliche Tierarzt kann nach MaBgabe dieser Verordnung durch Hilfskrifte die in § 2 Nr.
2 genannten technischen Verrichtungen unter seiner Aufsicht und Anleitung bei der Fleisch-
untersuchung nach § 3 Abs. 1 Nr. 4 und der Untersuchung nach § 3 Abs. 1 Nr. 5 Buchstabe ¢

des Durchfiihrungsgesetzes EWG-Richtlinie Frisches Fleisch ausfiihren lassen.

§ 2 HKFrFIV

Im Sinne dieser Verordnung sind:

1. Hilfskrafte:

a) Fleischbeschauer, sofern sie die Voraussetzung nach § 3 Abs. 1 erfiillen,

b) Personen unter Beschrankung ihrer Tatigkeit auf die Kennzeichnung nach Anlage 1 Nr. 2
Buchstabe c, sofern sie die Voraussetzung nach § 3 Abs. 2 erfiillen;

2. technische Verrichtungen:

a) nur die in Anlage 1 fiir die Durchfithrung der Fleischuntersuchung nach § 3 Abs. 1 Nr. 4
des Durchfiihrungsgesetzes EWG-Richtlinie Frisches Fleisch,

b) nur die in Anlage 2 fiir die Durchfiihrung der Untersuchungen nach § 3 Abs. 1 Nr. 5 Buch-
stabe ¢ des Durchfiihrungsgesetzes EWG-Richtlinie Frisches Fleisch

genannten Tatigkeiten.

§ 3 HKFrF1V
(1) Voraussetzung fiir die Tétigkeit der in § 2 Nr. 1 Buchstabe a genannten Hilfskrifte ist eine

mindestens sechswochige Tétigkeit in der praktischen Fleischuntersuchung unter der unmit-
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telbaren Aufsicht und Anleitung eines amtlichen Tierarztes als Fleischbeschauer um Sinne der
Ausfiihrungsbestimmungen B iiber die Ausbildung, Priifung und die Fortbildung in der
Fleischbeschau und Trichinenschau — AB B — Beilage 2 zur Verordnung iiber die Durchfiih-
rung des Fleischbeschaugesetzes in der im Bundesgesetzblatt Teil III, Gliederungsnummer
7832-1-1, veroffentlichten bereinigten Fassung, zuletzt gedndert durch Artikel 20 der Zustin-
digkeitslockerungsverordnung vom 15. April 1975 (BGBI. I S. 967).

(2) Voraussetzung fiir die Tatigkeit der in § 2 Nr. 1 Buchstabe b genannten Hilfskréfte ist eine
erfolgreiche Teilnahme an einer mindestens einwdchigen Einweisung durch den amtlichen

Tierarzt in die praktische Durchfiihrung der Genusstauglichkeitskennzeichnung.

Anlage 1

Technische Verrichtungen bei der Fleischuntersuchung nach Abschnitt 6 der Anlage zum
Durchfiihrungsgesetz EWG-Richtlinie Frisches Fleisch:

1. Allgemein des Besichtigen und, soweit vorgeschrieben, das Durchtasten und Anschneiden
des zu untersuchenden Fleisches,

2. im Einzelfall nach Weisung des amtlichen Tierarztes

a) Herausschneiden zu untersuchender Korperlymphknoten,

b) Entnahme von Proben fiir weitergehende Untersuchungen,

¢) Kennzeichnung der Genufltauglichkeit des Fleisches

Anlage 2

Technische Verrichtungen bei der Untersuchung nach Abschnitt 9 der Anlage zum Durchfiih-
rungsgesetz EWG-Richtlinie Frisches Fleisch:

1. Allgemein

a) Uberwachung der Eingangsverzeichnisse fiir frisches Fleisch und der Ausgangsverzeich-
nisse flir zerlegtes Fleisch,

b) Kennzeichnung und Beaufsichtigung der Kennzeichnung der Genuf3tauglichkeit von zer-
legtem frischem Fleisch;

2. im Einzelfall nach Weisung des amtlichen Tierarztes

a) Entnahme von Proben fiir weitergehende Untersuchungen,

b) Uberpriifung der Riume, Einrichtungsgegenstinde, Arbeitsgerite und Transportmittel auf
Sauberkeit.
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10.25 ad 2.4.2

§ 1 FIKV

Nicht tierdrztlich ausgebildete Personen diirfen als Fleischkontrolleure nach Weisung der zu-
standigen Behorde und unter fachlicher Aufsicht des amtlichen Tierarztes bei der Durchfiih-
rung amtlicher Untersuchungen im Sinne des § 2 Nr. 1 der Fleischhygiene-Verordnung, bei
der Uberwachung der Einhaltung der hygienischen Mindestanforderungen in den Betrieben,
die den fleischhygienerechtlichen Vorschriften unterliegen, sowie der Vorschriften iiber die

Beforderung von Fleisch eingesetzt werden, wenn sie zu folgenden Tétigkeiten befahigt sind:

1. Schlachttieruntersuchungen bei Hausschlachtungen sowie in Betrieben, die aus-

schlieBlich fiir den eigenen Bedarf schlachten;

2. Fleischuntersuchungen;

3. Probenahmen;

4. Untersuchungen auf Trichinen;

5. Mitwirkung bei der Uberwachung von Fleischsendungen im innergemeinschaftlichen
Handelsverkehr;

6. Mitwirkung bei der Untersuchung von Fleisch im Rahmen der Ein- und Ausfuhr;

7. Uberwachung der Hygiene;

8. Kennzeichnung von Fleisch;

9. Fiihren von Listen, Tagebiichern, Karteien, Uberpriifung von Aufzeichnungen der Be-
triebe sowie zum Anfertigen von Niederschriften und Berichten.

§ 2 FIKV

Die Anforderungen fiir die Tatigkeiten nach § 1 erfiillt, wer
1. den erfolgreichen Abschlufl einer Hauptschule oder einen gleichwertigen Bildungsabschluf3
und

2. den erfolgreichen Abschluf3 eines Lehrgangs nach § 3 nachweist.

§ 3 Abs. 1 FIKV

(1) Der Lehrgang dauert insgesamt 4 Monate und umfafit einen mindestens 400stiindigen the-
oretischen und einen mindestens 200stiindigen praktischen Teil. Im Rahmen des Lehrgangs
sind zu vermitteln:

1. im theoretischen Teil:
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a) Kenntnisse der flir die Ausiibung der in § 1 genannten Téatigkeiten geltenden Rechts- und
Verwaltungsvorschriften,

b) Grundkenntnisse der Anatomie und Physiologie, Pathologie und Parasitologie der
Schlachttiere,

¢) Grundkenntnisse der Hygiene, insbesondere der Schlacht-, Fleisch-, Betriebs- und Perso-
nalhygiene,

d) Kenntnisse der Betdubungs- und Schlachtmethoden,

e) Kenntnisse iiber das Zubereiten und Behandeln von Fleisch,

f) Kenntnisse iiber die Uberwachung von Fleischsendungen aus Mitgliedsstaaten sowie bei
der Einfuhr und Ausfuhr von Fleisch,

g) Kenntnisse tliber Stichprobenverfahren,

2. im praktischen Teil Fertigkeiten auf den Gebieten:

a) Schlachttieruntersuchung bei Schweinen, Rindern, Schafen und Ziegen,

b) Untersuchungsgénge bei der Fleischuntersuchung der verschiedenen Tiergattungen, insbe-
sondere das Bestimmen und Erldutern erkennbarer Verdnderungen an Schlachttierkorper, an
den Nebenprodukten und im Fleisch,

¢) Trichinenuntersuchungen einschlieBlich der Beurteilung der Untersuchungsergebnisse,

d) Technik der Probennahmen,

e) Uberwachung der Hygiene und der Verladetitigkeiten,

f) Fiihren von Listen und Tagebiichern, verwaltungstechnisches Arbeiten.

Die praktischen Einweisungen erfolgen in einem von der zustindigen Behorde bestimmten
Schlachtbetrieb, Zerlegungsbetrieb, Verarbeitungsbetrieb sowie in einem Kiihl- oder Gefrier-

haus und gegebenenfalls in einer Einfuhruntersuchungsstelle.

§ 3 Abs. 2 FIKV

(2) Der Lehrgang schlie3t mit einer Priifung ab. Durch die Priifung wird festgestellt, ob der
Priifling iiber die theoretischen und praktischen Kenntnisse und Fertigkeiten verfiigt, die fiir
die Durchfithrung der in § 1 genannten Tatigkeiten erforderlich sind. Nach Bestehen der Prii-

fung wird ein amtlicher Befahigungsnachweis ausgestellt.

§ 4 FIKV
Die in § 1 genannten Personen haben mindestens alle drei Jahre an einem Fortbildungslehr-
gang teilzunehmen, in dem die erworbenen Kenntnisse erweitert und neue Erkenntnisse und

Entwicklungen auf dem gesamten Tétigkeitsgebiet vermittelt werden.
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§ 6 FIKV
Die zustdndigen Landesbehorden erlassen ndhere Vorschriften liber
- den Lehrgang
- die Priifung
- den Befdahigungsnachweis (Muster)
- die Fortbildung sowie
- die Nachpriifung.

§ 7 Abs. 1 FIKV

(1) Personen, die nach § 6 Abs. 5 des Fleischhygienegesetzes als Fleischkontrolleure gelten,
diirfen bis zu einem Jahr nach Inkrafttreten dieser Verordnung mit Aufgaben nach § 1 dieser
Verordnung betraut werden. Entsprechendes gilt fiir Personen, die einen Lehrgang aufgrund
der Hilfskriafteverordnung — Frisches Fleisch — vom 29. Juni 1977 (BGBL I S. 1117) oder
vergleichbarer landesrechtlicher Vorschriften vor dem Inkrafttreten dieser Verordnung be-
gonnen haben und ihn innerhalb des in Satz 1 genannten Zeitraumes geméf diesen Vorschrif-

ten abschlieB3en.

§ 7 Abs. 2 FIKV

(2) Die Léander tragen dafiir Sorge, daf3 die in Absatz 1 genannten Personen, soweit erforder-
lich, durch geeignete Fortbildungsmafinahmen in die Lage versetzt werden, binnen der Frist
des Absatzes 1, alle in § 1 dieser Verordnung aufgefiihrten Téatigkeiten auszuiiben. Danach

erfiillen diese Personen die Anforderungen nach § 2 Nr. 2.

§ 7 Abs. 4 FIKV
(4) Von den in Absatz 2 vorgesehenen Fortbildungsmalnahmen kann in der Regel abgesehen
werden bei den in § 6 Abs. 5 Nr. 3 des Fleischhygienegesetzes genannten Personen, wenn

diese ausschlieBlich bei der Untersuchung auf Trichinen mitwirken.

Kapitel II Nr. 3 AVVFIH
Bei der Durchfiihrung amtlicher Aufgaben sind dem amtlichen Tierarzt vorbehalten:
3.1 die Durchfiihrung der Schlachttieruntersuchung

3. 1.1 in zugelassenen und registrierten Schlachtbetrieben sowie in Isolierschlachtbetrieben;
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3. 1.2 bei Hausschlachtungen in den Fillen, in denen Merkmale festgestellt werden, welche
die GenufBitauglichkeit des Fleisches zweifelhaft erscheinen lassen (Anlage 1 Kapitel I Nr. 4
FIHV);

3. 1.3 bei Not- und Krankschlachtungen;

3. 1.4 bei Gehegewild nach § 9 Abs. 4 FIHG

3.2  die Durchfiihrung der Schlachtgefliigeluntersuchung

3.2.1 in Erzeugerbetrieben;

3.2.2 in zugelassenen Gefliigelschlachtbetrieben;

3. 2.3 in Gefliigelschlachtbetrieben, wenn Merkmale festgestellt werden, die die Gesundheit
des Schlachtgefliigels oder die GenufBitauglichkeit des Gefliigelfleisches zweifelhaft erschei-
nen lassen;

3.2.4 bei Schlachtungen, fiir die Sicherungsmafinahmen angeordnet sind;

3.3  die Durchfiihrung der Fleisch- und Gefliigelfleischuntersuchung

3.3.1 bei Not- und Krankschlachtungen und bei Schlachtungen unter Anordnung von Siche-
rungsmalinahmen;

3. 3.2 in Féllen, in denen

3. 3.3.1 fiir die Beurteilung des geschlachteten Tieres wichtige Teile vor der Fleischuntersu-
chung entfernt oder einer unzuldssigen Behandlung unterzogen worden sind oder das ge-
schlachtete Tier sonst unzuldssig zerlegt worden ist;

3. 3.3.2 bei der Fleisch- oder Gefliigelfleischuntersuchung Merkmale festgestellt worden sind,
die eine Tauglichbeurteilung des Tierkorpers, der Nebenprodukte der Schlachtung und gege-
benenfalls der Eingeweide, zweifelhaft erscheinen lassen;

3. 3.3 bei untersuchungspflichtigen erlegten Haarwild und Federwild;

3. 3.4 bei erforderlichen weitergehenden Untersuchungen;

3.4 die Anordnungen von Maflnahmen nach § 6 Abs. 2 GFIHV;

3.5 die Hygieneliberwachung in den Féllen, in denen iiber von Fleisch- oder Gefliigel-
fleischkontrolleuren festgestellte Beanstandungen zu entscheiden ist;

3.6 die Entnahme représentativer Stichproben in Féllen der Anlage 1 Kapitel III Nr. 2.4
FIHV oder Anlage 1 Kapitel V Nr. 3 GFIHV.
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10.2.6 ad 3.

§ 1 FIAPO

(1) Die Regierung von Mittelfranken ist zustdndige Behorde fiir die Durchfiihrung des Lehr-
gangs und der Priifung nach § 3 FIKV (Ausbildungs- und Priifungsbehorde).

(2) Die praktischen Einweisungen erfolgen in einem von den Regierungen benannten
Schlachtbetrieb, Zerlegungsbetrieb, Verarbeitungsbetrieb sowie in einem Kiihl- oder Gefrier-
haus und gegebenenfalls in einer Grenzkontrollstelle (§ 3 Abs. 1 Satz 3 FIKV)

(3) Die Regierungen sind zustindige Behorde zur Organisation der Fortbildung nach § 4
FIKV. Zur Durchfiihrung der Fortbildung kénnen die Regierungen fachlich geeignete Perso-

nen oder Einrichtungen beauftragen.

§ 2 FIAPO

(1) Der theoretische Teil des Lehrgangs mufl die in Anlage 1 genannten Lehrgangsinhalte
umfassen. Im praktischen Teil sind die in Anlage 2 ausgefiihrten Kenntnisse und Fertigkeiten
zu vermitteln.

(2) Die Ausbildungsstitte bescheinigt die Teilnahme nach Abschlu3 des jeweiligen Lehr-
gangsabschnitts.

(3) Die Teilnahme am theoretischen oder praktischen Teil des Lehrgangs an einer flir die
Ausbildung von Fleischkontrolleuren zustindigen Ausbildungsstitte eines andern Landes

wird anerkannt.

§ 3 Abs. 1 FIAPO

(1) Die Priifung ist vor einem von der Priifungsbehdrde gebildeten Priifungsausschufl abzule-
gen. Der Priifungsausschufl besteht aus einem vorsitzenden Mitglied und zwei Priifern; einer
der Priifer soll ein erfahrener Fleischkontrolleur sein. Fiir die Mitglieder des Priifungsaus-

schusses werden Stellvertreter bestellt. Die Amtsdauer betrdgt drei Jahre.

§ 3 Abs. 4 FIAPO

(4) Die Priifung besteht aus einem miindlichen und einem praktischen Teil. In der miindlichen
Priifung werden Inhalte des in § 3 Abs. 1 Satz 2 Nr. 1 der FIKV genannten Bereichs gepriift.
Der praktische Teil der Priifung erstreckt sich auf den Nachweis von Fertigkeiten in den in § 3
Abs. 1 Satz 2 Nr. 2 FIKV aufgefiihrten Bereichen. In der miindlichen und praktischen Priifung
sollen nicht mehr als vier Priifungsteilnehmer gleichzeitig gepriift werden. Die miindliche und

praktische Priifung dauert je Priifungsteilnehmer jeweils 30 Minuten.
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§ 4 FIAPO
Wer die Priifung bestanden hat, erhilt von der Priifungsbehdrde einen amtlichen Befdhi-
gungsnachweis. Der Befahigungsnachweis anderer Lander wird anerkannt. Wer die Priifung

nicht bestanden hat, erhilt eine schriftliche Mitteilung.

Anlage 1 FIAPO

Lehrgangsinhalte der theoretischen Ausbildung

Vorgesehene Stundenzahl zu je 45 min

1. Kenntnisse der fiir die Ausbildung der in § 1 der Fleischkontrolleur - Verordnung ge-

nannten Tatigkeiten geltenden Rechts- und Verwaltungsvorschriften

Lernziel:

Die Auszubildenden sollen die wesentlichen Regelungsinhalte der fiir die Tatigkeit des

Fleischkontrolleurs erforderlichen fleischhygienischen Rechts- und Verwaltungsvorschriften

benennen konnen.

a) Anforderungen und Aufgaben des Fleischkontrolleurs 2

b) Struktur und Aufgaben der Verwaltungsorgane innerhalb der Européischen Union 1

¢) Entwicklung des Fleischhygienerechts innerhalb der Europdischen Union / Ziele des

Gemeinsamen Binnenmarktes 1

d) Struktur und Inhalt des Fleischhygienegesetzes/ der Fleischhygiene und die sich

darauf stiitzenden landesrechtlichen und verwaltungsrechtlichen Vorschriften, Uberblick

weiterer ergdnzender Vorschriften (z.B. Fleischhygiene-Statistik, Tier-KBG, Vieh- und

Fleischgesetz, TierSG, Bundesjagdgesetz, Viehverkehrverordnung) 11

2. Anatomische, pathologische, parasitologische und physiologische Grundkenntnisse fiir

die in § 1 Fleischkontrolleur-Verordnung genannten Tétigkeiten einschlieBlich der
Trichinenuntersuchung

Lernziel:

Der Fleischkontrolleur soll den organischen Aufbau des Tieres sowie Krankheiten beim Tier

an Beispielen erldutern konnen.

a) Anatomische und physiologische Grundlagen fiir die Schlachttier- und

Fleischuntersuchung 50

b) Parasiten und parasitire Verdnderungen im Tier einschlielich

Trichinenuntersuchung 40
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¢) Grundlagen der Pathologie einschlieBlich Infektionskrankheiten und Tierseuchen

- Lehre von den Krankheiten - 40

3. Grundkenntnisse der Schlacht-, Fleisch-, Betriebs- und Personalhygiene
Lernziel:
Der Fleischkontrolleur soll die wesentlichen hygienischen Anforderungen und deren Bedeu-
tung bei der Schlachtung, Be- und Verarbeitung und beim Transport von Fleisch einschliel3-
lich gesundheitlicher Hygienerisiken fiir den Verbraucher erkldren kénnen.
a) Hygienische Anforderungen im Rahmen des Schachtprozesses, sowie der Behandlung (Be-
und Verarbeitung) von Frischfleisch einschlieBlich sachgerechter Tierkorperbeseitigung (Pro-
dukt-, Produktionshygiene) sowie Personalhygiene und Betriebshygiene 80
b) Hygienische Anforderungen an Einrichtungsgegenstinde/Arbeitsgerdte und Rdume ein-
schlieBlich Reinigung und Desinfektion 20

c¢) Kontrolle von Betriebsdokumenten im Rahmen der Eigenkontrolle 10

4. Kenntnisse der Betdubungs- und Schlachtmethoden
Lernziel:
Der Fleischkontrolleur soll die verschiedenen Betdubungs- und Schlachtmethoden bei Rind,
Schwein, Ziege, Pferd und Schaf sowie die Zusammenhidnge von Fleischqualitdt und Miss-
stinden im Umgang mit den Schlachttieren beschreiben konnen. Die verschiedenen Betédu-
bungsmethoden und Schlachttechniken bei Rind, Schwein, Ziege, Pferd und Schaf einschliel3-
lich der rechtlichen Grundlagen, jeweils unter Beriicksichtigung tierschutzrelevanter Anforde-

rungen 5

5. Kenntnisse iiber das Zubereiten und die Behandlung von Fleisch
Lernziel:
Der Fleischkontrolleur soll die fleischhygienerechtlichen Anforderungen im Rahmen der Be-
handlung (Zerlegung/Lagerung) sowie der Be- und Verarbeitung (Zubereitung) von Fleisch
und Fleischerzeugnissen darlegen konnen.
a) Die Zerlegung von Schlachttierkdrpern, die Bezeichnung der Fleischteile sowie die weitere
Be- und Verarbeitung (Zubereitung) zu Fleischerzeugnissen 8
b) Die Aufbewahrung/Lagerung (Behandlung) von Fleisch und Fleischerzeugnissen ein-

schlieBlich der Anforderungen an die Kiihlung 7
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6. Kenntnisse iiber die Uberwachung von Fleischsendungen im innergemeinschaftlichen
Handelverkehr und aus Drittlindern einschlieBlich der Einfuhruntersuchung
Lernziel:
Der Fleischkontrolleur soll an Beispielen die Voraussetzungen bzw. Regelungen fiir das
Verbringen und die Einfuhr von Fleisch und Fleischerzeugnissen im innergemeinschaftlichen
Handelsverkehr darstellen konnen.
a) Uberblick der wichtigsten Rechtsvorschriften fiir die Uberwachung von Fleischsendungen
einschlieBlich EG-Normen 4
b) Anforderungen an innergemeinschaftliche Fleischlieferungen einschlieBlich Kennzeich-
nungsvorschriften, Ausstellung von Bescheinigungen nach geltenden EG-Vorschriften
14

¢) Durchfiihrung von Einfuhruntersuchung und MaBBnahmen bei Missachtung geltender Vor-

schriften 8

7. Stichprobenverfahren mit Riickstandsuntersuchung
Lernziel:
Der Fleischkontrolleur soll den Zweck von Riickstandsuntersuchungen erldutern und eine
sachgeméifle Entnahme von Proben durchfiihren konnen.

a) Gesetzliche Regelungen fiir den Einsatz von Tierarzneimitteln und deren sachgemifle An-

wendungspraxis 9
b) Sachgeméfie Entnahme von Proben fiir die Riickstandsuntersuchung 6

8. Wiederholung, Ubungen und Lernzielkontrollen 84
Anlage 2 FIAPO

Lehrgangsinhalte der praktischen Ausbildung

Vorgesehene Stundenzahl zu je 45 min

1. Schlachttieruntersuchungen bei Schweinen, Rindern, Schafen, Ziegen und Pferden
60
2. Untersuchungsgéinge bei der Fleischuntersuchung der verschiedenen Tiergattungen

einschlieBlich Beurteilung der Ergebnisse, insbesondere das Bestimmen und Erldutern
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erkennbarer Verdnderungen am Schlachttierkorper, en den Nebenprodukten und im

Fleisch 60
Trichinenuntersuchungen einschlieBlich Beurteilung der Ergebnisse 30
Technik der Probennahmen 15

Uberwachung der Hygiene (Personal-, Betriebs- und Produkthygiene), der
Verladetdtigkeit (Be- und Entladen) sowie der Tiertransportbedingungen 15

Fiihren von Listen, Tagebiichern, verwaltungstechnischen Arbeiten 20

§ 1 Zustindigkeit nach Fleischkontrolleur - VO

Zustindige Behorde im Sinne von § 3 Abs. 1 Satz 3 und Abs. 3 Satz 1 sowie Priifungsbehorde
fiir die Priifung nach § 3 Abs. 2 und die Nachpriifung nach § 5 Abs. 2 der Fleischkontrolleur-

Verordnung ist das Regierungsprisidium.

II Nr. 1 VwV Fleischkontrolleur — VO

Der theoretische Teil des Lehrgangs besteht aus folgenden Ausbildungsabschnitten:

a)

b)

c)

d)

g)

Kenntnisse der fiir die Ausiibung der in § 1 FIKV genannten Tétigkeiten geltenden
Rechts- und Verwaltungsvorschriften 20 Stunden
Anatomische, pathologische, parasitologische und physiologische Grundkenntnisse fiir
die in § 1 FIKV genannten Téatigkeiten 150 Stunden
Grundkenntnisse der Schlacht-, Fleisch-, Betriebs- und Personalhygiene

150 Stunden
Kenntnisse der Betdubungs- und Schlachtmethoden 5 Stunden
Kenntnisse iiber das Zubereiten und die Behandlung von Fleisch 15 Stunden
Kenntnisse iiber die Uberwachung von Fleischsendungen im innergemeinschaftlichen
Handelsverkehr und aus Drittlindern einschlieBlich der Einfuhruntersuchung

50 Stunden

Stichprobenverfahren und Riickstandsuntersuchungen 10 Stunden

II Nr. 2 VwV Fleischkontrolleur - VO

Fiir die einzelnen praktischen Ausbildungsabschnitte sind mindestens 240 Stunden vorzuse-

hen; dabei sind die in § 3 Abs. 1 Nr. 2 FIKV aufgefiihrten Kenntnisse und Fahigkeiten zu

vermitteln.
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Nr. 1.1 RdErl. des Ministeriums

Die theoretische Ausbildung zum Fleischkontrolleur/zur Fleischkontrolleurin nach § 3 Abs. 1
Nr. 1 Fleischkontrolleur-Verordnung wird fiir das Land Nordrhein-Westfalen in der Akade-
mie fiir 6ffentliches Gesundheitswesen in Diisseldorf durchgefiihrt. Abweichend kann der
Lehrgang nach Zustimmung des Ministeriums fiir Umwelt und Naturschutz, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz im Benehmen mit der Akademie fiir 6ffentliches Gesundheitswesen

auch dezentral durchgefiihrt werden.

Nr. 1.2 RdErl. des Ministeriums

Die praktische Ausbildung zum Fleischkontrolleur/zur Fleischkontrolleurin nach § 3 Abs. 1
Nr. 2 Fleischkontrolleur-Verordnung erfolgt in von der zustdndigen Kreisbehorde benannten
Schlacht-, Zerlegungs- und Verarbeitungsbetrieben sowie ggf. in einer Grenzkontrollstelle.

Die Koordination erfolgt ggf. iiber die Bezirkregierung.

Nr. 2 RdErl. des Ministeriums

Lehrgangsdauer und —inhalte

2.1  Die Dauer der theoretischen und praktischen Ausbildung betrdgt mindestens 600
Unterrichtsstunden a 45 Minuten

2.2 Fir die einzelnen theoretischen Ausbildungsabschnitte sind 400 von den 600
Unterrichtsstunden vorzusehen fiir folgende Themen:

2.2.1 Die fiir die Ausiibung der in § 1 Fleischkontrolleur-Verordnung genannten Tétigkeiten
geltenden Rechts- und Verwaltungsvorschriften: 20 Stunden

2.2.2 Anatomische, pathologische, parasitologische und physiologische Grundlagen fiir die
in § 1 Fleischkontrolleur-Verordnung genannten Tétigkeiten einschlielich der
Trichinenuntersuchung: 160 Stunden

2.2.3 Schlacht-, Fleisch-, Betriebs- und Personalhygiene: 150 Stunden

2.2.4 Betidubungs- und Schlachtmethoden: 15 Stunden

2.2.5 Zubereiten und Behandeln von Fleisch: 20 Stunden

2.2.6 Uberwachung von Fleischsendungen im innergemeinschaftlichen Handelsverkehr und
aus Drittlindern einschlielich der Einfuhruntersuchung: 25 Stunden

2.2.7 Stichprobenverfahren und Riickstandsuntersuchungen: 10 Stunden

2.2.8 Die unter den Nummern 2.2.1 bis 2.2.7 aufgefiihrten Stunden kdnnen graduell

variieren, wobei die Gesamtstundezahl gewéhrleistet sein muss.
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2.3 Fiir den praktischen Ausbildungsabschnitt sind 200 Unterrichtstunden vorzusehen;
dabei sind die in § 3 Abs. 1 Nr. 2 Fleischkontrolleur-Verordnung aufgefiihrten
Kenntnisse und Fertigkeiten zu vermitteln. Die praktische Ausbildung soll auf zwei
Wochen vor Beginn und 3 Wochen im Anschluss des theoretischen Ausbildungs-

lehrgangs durchgefiihrt werden.

Nr. 4 RdErl. des Ministeriums

Nachpriifung

4.1 Zustiandige Behorde fiir die Nachpriifung nach § 5 Abs. 2 Fleischkontrolleur-
Verordnung ist die Bezirksregierung. Nach erfolgter Priifung stellt die Bezirksregie-
rung einen entsprechenden Priifungsnachweis nach Anlage 3 aus.

4.2 Die Bildung des Priifungsausschusses erfolgt sowohl fiir den theoretischen als auch fiir
den praktischen Teil gemif Ziffer 3.4. Im Ubrigen gelten die Ziffern 3.5, 3.6 Satz 1
und 3.7 bis 3.10 sinngemal.

Erlass des TMSFG Nr. 5.1
Fortbildungslehrgiinge nach § 4 FIKV sind vom Landesverwaltungsamt im erforderlichen
Umfang, jedoch mindestens alle drei Jahre, durchzufiihren. Fiir in zugelassenen Schlachtbe-

trieben titige Fleischkontrolleure ist eine jahrliche Fortbildung zu gewéhrleisten.

Erlass des TMSFG Nr. 5.4
Die Teilnahme an einem Fortbildungslehrgang ist vom Landesverwaltungsamt oder dem nach

Nummer 5.2 beauftragten Veterinir- und Lebensmitteliiberwachungsamt zu bescheinigen.

Anlage 1 Erlass des TMSFG
Zur Durchfithrung des Lehrgangs fiir Fleischkontrolleure in Thiiringen

I. Theoretischer Teil

Lehrgangsinhalt Stundenzahl | davon im Rahmen
des  praktischen
Teils moglich

1. Kenntnisse der fiir die Ausiibung der in § 1 FIKV ge-
nannten Tatigkeiten geltenden Rechts- und Verwaltungs-
vorschriften

a) Fleischhygienegesetz 40 10
Fleischhygiene- Verordnung

Allgemeine Verwaltungsvorschrift iiber die Durchfiihrung
der amtlichen Untersuchungen nach dem Fleischhygiene-
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gesetz
Fleischkontrolleur- Verordnung
Fleischhygiene-Statistik- Verordnung

b) Tierschutzgesetz 15
Tierschutztransportverordnung

Tierschutz-Schlachtverordnung

Tierseuchengesetz

Binnenmarkt- Tierseuchenschutzverordnung

Einfuhruntersuchungs- Verordnung

Tierkorperbeseitigungsgesetz

Bundes-Seuchengesetz

Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetz

Allgemeines Verwaltungsrecht, einschlidgige Verwal-
tungskostenordnung

Tarifrecht

2. Grundkenntnisse der Anatomie und Physiologie, Patho-

logie und Parasitologie der Schlachttiere

a) Grundkenntnisse der Anatomie und Physiologie der | 30 15
Schlachttiere unter

besonderer Beriicksichtigung der Gesundheitszeichen am

lebenden

und geschlachteten Tier

b) Grundkenntnisse der Pathologie unter besonderer Be- | 40 15
riicksichtigung der Infektionskrankheiten ,

¢) Grundkenntnisse iiber Parasiten und parasitire Verdnde- | 30 10
rungen einschlieBlich der Grundlagen der Trichinenunter-

suchung

d) Untersuchungsgang der Fleischuntersuchung bei den | 40 20
einzelnen Schlachttierarten

3. Grundkenntnisse der Hygiene, insbesondere der

Schlacht-, Betriebs- und Personalhygiene

a) Grundkenntnisse der Mikrobiologie 20

b) Hygienische Anforderungen im Schlachtprozess ein- | 20 8
schlieBlich einer sachgerechten Tierkdrperbeseitigung

c) Hygienische Anforderungen bei der Be- und Verarbei- | 20 8
tung von frischem Fleisch einschlieBlich Transport und

Lagerung

d) Personalhygiene 10 2
e) Reinigung und Desinfektion 15 4
4. Kenntnisse der Betdubungs- und Schlachtmethoden

a) Gewerbliche Schlachtung 4

b) Hausschlachtung 2

5. Kenntnisse iiber das Zubereiten und Behandeln von

Fleisch

a) Zerlegung von Schlachttierkérpern und Bezeichnung | 8 2
der Fleischteile

b) Grundlagen der Herstellung von Fleischerzeugnissen 6

c) Anforderungen an die sachgerechte Behandlung von | 8 2

Fleisch und Fleischerzeugnissen einschlieBlich Kiihlung

6. Kenntnisse iiber die Uberwachung von Fleischsendun-
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gen aus Mitgliedstaaten sowie bei der Einfuhr und Aus-
fuhr von Fleisch

a) Anforderungen an Fleischsendungen im innergemein- | 20 4

schaftlichen Handelsverkehr einschlieBlich Kennzeich-

nung und Zertifizierung

b) Anforderungen an Fleischsendungen aus Drittlindern | 8

(Einfuhr)

c) Anforderungen an Fleischsendungen fiir Drittlinder | 8

(Ausfuhr)

7. Kenntnisse iiber Stichprobenverfahren und Riickstands-

untersuchung

a) Anforderungen an die Probenahme zur Durchfiihrung | 12

des nationalen Riickstandskontrollplanes

b) Entnahme von Verdachtsproben 4

8. Wiederholungen, Ubungen, Lernzielkontrollen 40

I1. Praktischer Teil

Ausbildungsinhalt Stundenzahl | dazu aus dem
theoretischen Teil

1. Schlachttieruntersuchung bei Schweinen, Rindern, | 40 10

Schafen und Ziegen (5 aus I Nr. La,
Saus I Nr. 2.a)

2. Untersuchungsginge bei der Fleischuntersuchung der | 70 50

verschiedenen 70 Tiergattungen, insbesondere das (5 aus I Nr. La,

Bestimmen und Erldutern erkennbarer Verdnderungen am 10 aus [ Nr. 2.a,

Schlachttierkorper, an den Nebenprodukten und im Fleisch 15 aus I Nr. 2.b,
20 aus [ Nr. 2.d)

3. Trichinenuntersuchungen einschlieBlich der Beurteilung | 30 10

der Untersuchungsergebnisse (aus I Nr. 2.¢)

4. Technik der Probenahme 10

5. Uberwachung der Hygiene und der Verladetitigkeiten 30 30
(22 aus I Nr. 3,
4 aus I Nr. 5,
4 aus I Nr. 6)

6. Fiihren von Listen und Tagebiichern, verwaltungstech- | 20

nisches Arbeiten

§ 43 IfSG

(1) Personen diirfen gewerbsmédBig die in § 42 Abs. 1 bezeichneten Tétigkeiten erstmalig nur

ausiiben und mit dieser Tatigkeiten erstmalig nur dann beschiftigt werden, wenn durch eine

nicht mehr als drei Monate alte Bescheinigung des Gesundheitsamtes oder eines vom Ge-

sundheitsamt beauftragten Arztes nachgewiesen ist, dass sie

1. iiber die in § 42 Abs. 1 genannten Tatigkeitsverbote und iiber die Verpflichtungen nach den

Absitzen 2, 4 und 5 in miindlicher und schriftlicher Form vom Gesundheitsamt oder von ei-

nem durch das Gesundheitsamt beauftragten Arzt belehrt wurden und
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2. nach der Belehrung im Sinne der Nummer 1 schriftlich erklart haben, dass ihnen keine Tat-
sachen fiir ein Tatigkeitsverbot bei ihnen bekannt sind.

Liegen Anhaltspunkte vor, dass bei einer Person Hinderungsgriinde nach § 42 Abs. 1 beste-
hen, so darf die Bescheinigung erst ausgestellt werden, wenn durch ein &rztliches Zeugnis

nachgewiesen ist, dass Hinderungsgriinde nicht oder nicht mehr bestehen.

10.2.7 ad 4.1

Artikel 9 64/433 EWG
Die Mitgliedsstaat sorgen dafiir, daf3

Der amtliche Tierarzt kann sich bei folgenden Tétigkeiten von Hilfskréften unter seiner Auf-
sicht und Verantwortung unterstiitzen lassen:

a) Schlachttieruntersuchungen, wobei die Aufgabe der Hilfskraft in einer ersten Beobachtung
der Tiere sowie in rein praktischer Tétigkeit besteht;

b) Fleischuntersuchungen, sofern der amtliche Tierarzt in der Lage ist, die Arbeit der Hilfs-
krifte auch wirklich zu iiberwachen;

c¢) Hygienekontrolle von zerlegten und gelagerten Fleisch;

d) Kontrolle und Uberwachung der zugelassenen Betriebe nach Artikel 10.

Die Hochstzahl von Hilfskriften, die den amtlichen Tierarzt bei seiner Tatigkeit unterstiitzen
konnen, wird vom Rat auf Vorschlag der Kommission noch vor dem 1. Januar 1992 festge-
legt. Diese Anzahl muf} niedrig genug sein, um dem amtlichen Tierarzt eine wirksame Kon-
trolle der Fleischuntersuchung zu ermdglichen.

Als Hilfskrifte diirfen nur Personen eingesetzt werden, die die Anforderungen von Anhang III
erfiillen und bei der zustindigen Zentralbehorde des Mitgliedsstaates oder einer von dieser
Zentralbehorde bestimmten Stelle eine Eignungspriifung abgelegt haben.

Um die obengenannte Unterstiitzung leisten zu konnen, werden die Hilfskrifte einem Kon-
trollteam zugeordnet, das unter der Aufsicht und Verantwortung des amtlichen Tierarztes ar-
beitet. Es muf3 sich um vom betreffenden Betrieb unabhidngige Bedienstete handeln. Die zu-
stindige Behorde des betreffenden Mitgliedsstaates legt fiir jeden Betrieb die Zusammenset-
zung des Kontrollteams fest, so daB3 sichergestellt ist, da} der amtliche Tierarzt die genannten

Vorginge tiberwachen kann.
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Die Einzelheiten der Unterstiitzung gemil diesem Artikel werden erforderlichenfalls nach

dem Verfahren des Artikels 16 geregelt.

Artikel 10 Abs. 4 64/433 EWG

(4) Die Uberpriifung und Uberwachung der zugelassenen Betriebe wird unter der Verantwor-
tung des amtlichen Tierarztes durchgefiihrt, der sich geméf Artikel 9 bei ausschlieBlich tech-
nischen Titigkeiten von Hilfskrédften unterstiitzen lassen darf. Der amtliche Tierarzt muB3 je-
derzeit freien Zugang zu sémtlichen Teilen des Betriebs haben, um sich zu vergewissern, dafl
die Bestimmungen dieser Richtlinie eingehalten werden; bei Zweifeln in bezug auf die Her-
kunft des Fleisches bzw. der Schlachttiere sind ihm auch Buchungsunterlagen offenzulegen,

anhand deren er den Herkunftsbetrieb des Schlachttieres feststellen kann.

Anhang III Nr. 1 64/433 EWG

Zu der in Artikel 9 Absatz 4 dieser Richtlinie genannten Eignungspriifung werden nur Bewer-
ber zugelassen, die nachweislich einen von der zustdndigen einzelstaatlichen Stellen aner-
kannten, mindestens 400-stiindigen Lehrgang (einschlielich Laborausbildung) zu den Num-
mer 3 Buchstabe a) dieses Anhangs genannten Themen sowie ein mindestens 200-stiindiges
Praktikum unter der Aufsicht eines amtlichen Tierarztes absolviert haben. Das Praktikum ist
in Schlachthofen, Zerlegungsbetrieben, Kiihl- und Gefrierhdusern bzw. Frischfleischkontroll-

stellen abzulegen.

10.2.8 ad 4.2

Artikel 2 Nr. 1 h 854/2004
h) ,,amtlicher Fachassistent” eine Person, die im Sinne dieser Verordnung qualifiziert ist, als
solche zu handeln, die von der zustindigen Behorde benannt wird und unter Aufsicht und

Verantwortung eines amtlichen Tierarztes arbeitet;
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11

111

Muster der nationalen Bescheinigungen

Bestatigung der praktischen Ausbildung

Aussteliende Behérde
{Anschrift oder Stempel)

Bestatiqung

Zur'VorIage bei der Regierung von Mittelfranken, Ausbildungs- und Priifungsbehérde
fir Fleischkontrolleure, wird bestatigt, daR .

Name und Anschrift

ein Praktikum gemaR § 1 Abs. 2, § 2 Abs. 1 Satz 2 und Abs. 2 der Ausbildungs- und
Prifungsordnung fur Fleischkontrolleure (FIAPQ) vom 17.06.96, GVBI Nr. 13/96,
BayRS$ 2125-64-A abgeleistet hat.

Ort, Datum

Unterschrift
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11.2 Befahigungsnachweis Bayern Seite 1

Regierung von Mittelfranken

Amtlicher
Befahigungsnachweis
HerriFrau
ged. am in
Anschnft
hat am

die Prufung nach den Varschriften der Verordnung Uber die
fachlichen Anforderungen an das in der FleischhygienetGberwa-
chung talige nicht-tierdrztliche Personal (Fleischkentrolleur-
Verordnung - FIKV) vom 30. Juni 1892 (BGBI | 8. 1227) be-
standen und ist zur Ausubung der in dieser Verordnung ge-
nannten Tatigkeiten befdhigt.

Die Gultigkeitsdauer dieses Befihigungsnachweises regelt sich
nach § 5 Fleischkentrolleur-Verordnung.

Ont, Datum

35 - Q99R

621

Unterschrift und Siegel (Prufungsbendrde’
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11.3 Befahigungsnachweis Bayern Seite 2

Teilnahme an Fortbildungsiehrgangen nach § 4 FIKV

Der Iinhaber/Die Inhaberin dieses Befahigungsnachweises hat
an folgenden Fertbildungsiehrgéngen teiigenommen:

Datum Bestatigende Behérde I Unterschrift'Siegel
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11.4 RdErl. Anlage 1

Xas et et Tel g r Dond iver DrncesieWeniiales - Do LE ween St 2opd

Anlage ! zom RdFY v, 16.12.2002

Lrer Frifurgrassschong sur Prifong
von Fltischioutrolleurinien uad Flelachkoatrolicaren
im Lagde Narﬁrhﬁn;\ﬁﬂfn!en

Privfuspapnchvwelis

Pratf/Herm L e BB @D L i

wird hisrnur beseheinigl, dass 51467 vor dem uamzeichntten Fritung-susschusy des Landes
A0 e oo aacs GJen Voruhrifien iy die feshlichen Anfmderungen an das in der
Fleiscanyg.cnelbnrwachung itige nichi-tiertivetliche Parional { Fizizenkonwolicrr-Veropdamg-
FIRV) ucprittt wordsn e ond den theccstiucken/pratischan® T=i bestaidensnicht beatandag® |
hat.

cemaa e P - T T R,

Dew/Lhe Vorsitpende o Siifunpssusschigsay

Erenstaepa ! MName, NDHensiboewhnang

*Epeireflendes 16 o atrereAen
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RdErl. Anlage 2

ALTidergidutt [ur 28 Lang Nopdrfwin-Westfakn - M 35 vom 9 Apru 2005

Anlage 2 zum RdFri. v. 16.12.2002

Bezir kSt eieTaNZ s verserrsssrarnsons srermessnirasmennses o

Buofidligungsnachweis fir Fistschkoptrollenrinnen/Fleischkontrolieure

M e e e ireeenery WORTRAT Blesconsrvie i icinscomime v sesvabt st smasemsmantos

. .
L L L S LI L L LTI T ry P

wird hierme: boschen, o, dass sie'er vor dem unterzeichneten Pritfungsausschuss des Landes
am. . ... .. fg den £ rurctischen Teil uod am ..... rrererees e den prakrischen Teil nach don
Vorschrifter oo due fo- cicken Anforderungsn an das in dor Fleischhygionedberwachung tinge
ncht-tiersraiLehe Par: L2l (Fleischkontrollere-Verordnmng-FIKV) geprtift worden ist wnd den
praxischer is.tbeaian len hat. Die Géllighkeits@auer dieses Machweises regelt sich nach § 5 der

genaanten Varschrift

Dicastsic g Na:ne, Diensibezeichnung
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11.6

RdETrl. Anlage 3

358

Wi ternaes 21 ror dus §ard Nordrheos-Weetlolen « Moo o7 vuw & April 20063

thg 3 rum RﬂEﬂ. v, 16,122002 .

Bezirksregierung. .. e —

Bescheinipurng dber den Wicdererwerb des BetBhigenssnachweises fir
Fleischkontrolicurinnen/Flefschkontroteore:

T O O A T

B e e e e e, WORBRAT AR e

wird hiernu: begcciaigr, diass siefer vor dem unterzeichoeten Prufengsausschuss des Landes
am.. ... .....usch deq vorschrifien filr die fachfichen Anforderingen ap das in der
Fieischbygieneuberwanhung thige nichi-tictdratliche Personal (Flcischkohmﬂeur-\fmrdnung-
FIKV) gbschliedend geprift worden st und den Bafihigungsnachweis filr '
FleischkentrolicusinnenFleizchkontrolloure wisdererworben hat. Dhie (ritltigkaitsdauer dieses

Nachweises regelt aach nach § 5 der genagnwen Vorschrifi,

ceen AEBL i et e

Diensts:egel " (Name, Dienstbezeichaung)
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11.7

RdErl. Anlage 4
Missteriviant fur das Lesd Nordoup- Wesraler - Moo Nvom v Aol 5003 . . 327

Anlage 4 zum RAErL v. 16.12.2002

Keois/Kreisfreie SHadh it et araenr gates

Bescheinigung Gher die Tellnahme an einer Foribildungsveranstsitung fir
Fieischkontrolleuripmen/Flelschkontroiieure

wird hiermt Lescheimgi, dess sit/er an ¢iner Fortbildungsveranstaltung nach § 4

Fleischkontrileur-Verordnung teilgenonimen hat,
Tag
Ort

Unterschrift des Forttnldungsleitersider Foﬁbiidnngsleitcrin
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11.8 VwV Fleischkontrolleur VO Anlage 1
Al 10 | \ - Ba-Wi

Anlage 1

Der Prilfungsnugschull zor Pristung van Fleigehkontrellcuren und Heischkonrolleuginnon

beim
Betiligougsaachweis flix
Fleischkontrollewrinneh und -kontrotlzure
Brau/ Herr i peloren im
int
wahnhaltin
hat vot dem oben genannte Prlifungsausschuld am - S 9

die Pitifung nseh den Vorechrilen fur die fachlichen Anforderdngen an (a5 in der Fleischhyylensibarwa-
chung tlige nichltiertirellighe Personal (Fleischkontrollear-Verordnung - FIKV) vom 30, Junl 1992
(BGE! 15, 1327) mit Eelolg abgelogt,

Die Gittigkeitdduuer dieses Befahipungsaachweises ergibt sich uus S FIKV.

den 19 o+ .

e Varsiveende des Prifungeatsachusses

{ A miblrrichisung) .
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11.9 VwV Fleischkontrolleur VO Anlage 2

VvwV Fleischkontrollsur-VO 150 WA

Anlage 2

Bescheialgung M die Teoilashme an einer Foribildungsverunstaliung nach § 4
(Foetbildung) der Verordnung lber div [schlichen Anfordorungea an das in dec
Fleischhygienciberwachung titige nicht-ticriirztliche Personal
(Fleischkonwolleur-Verordnung = FIKY)
vom 30. Juni 1992 (BGBL 1 5. 1227)

FraufHorren -
(v Scliidvie Gl 1

wird hienit besciizinlge. dab sicier i ciner Forsbiungmvaamsiiumg wach § 9 PLKY (cilgenemuon hat.

Tuy i l Unieridu| N oot
Puvibiidngslelw s

- .T.-

g

B ———mmmmt
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11.10 Erlass des TMSFG Anlage 2

Thiiringer Landesverwaltungsamt Anlage 2
Abteilung WII {zu Nummer 3.10}
Gesundheits- und Veterindrwesen

Carl-August-Alles 2a

99423 Weimar

Befiihigungsnachweis

fiir Fleischkontrolleure nach § 3 Abs. 2 Satz 3 der Fleischkontrolleur-Verordnung *

RN EIEI ot oo ot e o e mpbeeaisans e b S e
£eDOTeTV AN e b cevmirirari fima IR s fismonsiomuabiusndin don s R R s
T N LS8 im0 s i e e e N P R S B R
-1 4711 1 RS SRR PN PO Ry die Pritfung nach § 3 Abs. 2 der Fleischkontrolleur-Ver-

ordnung (FIKV) bestanden.

Bl eI o csnmumnstivormnsbrmsipamsdtims bas erfiillt damit die Anforderungen fiir die Titigkeit

als Fleischkontrolleur nach § 1 FIKV.

Die Giiltigkeitsdauer dieses Befdhigungsnachweises regelt sich nach § 5 Abs. 1 FIKV.

Weimar, dem .o e

Dienststempel Der Vorsitzende des Prilfungsausschusses
fur Fleischkontrolleure

* Werordnung Uber die fachlichen Anforderungen an das in der Fleischhygienetiberwachung gitige nichi-
tierlirztliche Personal (Fleischkontrolleur-Verordnung - FIKV) vam 30. Juni 1992 (BGBL. 1 5. 1227)
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(GVBL. S. 244, BayRS 2125-64-A)

Durchfiihrung der Verordnung tiber die fachlichen Anforderungen an das in der Fleischhygie-
neliberwachung titige nicht-tierdrztliche Personal, Runderlass des Ministeriums fiir Umwelt
und Naturschutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (VI-1-40.72.00) vom 16. Dezember
2002

Erlass des Thiiringer Ministeriums fiir Soziales und Gesundheit zur Durchfiihrung der
Fleischkontrolleur-Verordnung vom 06. April 1998, gedndert durch Erlass vom 01. August
2001 (Az. 54-54635)

Verwaltungsvorschrift des Ministeriums Landlicher Raum zur Durchfithrung der Fleischkon-

trolleur-Verordnung vom 06. Juli 1994 (GABI S. 576)
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Verordnung des Ministeriums Léndlicher Raum iiber die Zusténdigkeit nach der Fleischkon-

trolleur-Verordnung vom 22. Mirz 1994 (GBI. S. 210)

Verordnung iiber die Durchfithrung des Fleischbeschaugesetzes vom 1. November 1940

(RMBIiV. S. 289)

Allgemeine Verwaltungsvorschrift tiber die Durchfiihrung der amtlichen Untersuchungen

nach dem Fleischhygienegesetz (VWVFIHG) vom 11. Dezember 1986 (BAnz. Nr. 238a)

Allgemeine Verwaltungsvorschrift {iber die Durchfiihrung der amtlichen Uberwachung nach
dem Fleischhygienegesetz und dem Gefliigelfleischhygienegesetz (AVV Fleischhygiene —
AVVFIH) vom 19.Februar 2002 (BAnz. NR. 44a)

Entwurf:
Allgemeine Verwaltungsvorschrift iiber die Durchfiihrung der amtlichen Uberwachung der
Einhaltung von Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs (AVV Lebensmit-

telhygiene — AVV LmH) vom 16. Juni 2005

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des europdischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar
2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsétze und Anforderungen des Lebensmittelrechts,
zur Errichtung der Europidischen Behdrde fiir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von

Verfahren zur Lebensmittelsicherheit

Verordnung (EG) Nr. 854/2004 des europdischen Parlamentes und des Rates vom 29. April
2004 mit besonderen Verfahrenvorschriften fiir die amtliche Uberwachung von zum mensch-

lichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs
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Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des europdischen Parlamentes und des Rates vom 29. April

2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des europdischen Parlamentes und des Rates vom 29. April
2004 iiber Lebensmittelhygiene

Verordnung (EG) Nr. 882/2004 des europdischen Parlamentes und des Rates vom 29. April
2004 iiber amtliche Kontrollen zur Uberpriifung der Einhaltung des Lebensmittel- und Fut-

termittelrechts sowie der Bestimmungen {iber Tiergesundheit und Tierschutz

Vorschlag 2002/0141 (COD) fiir eine Verordnung des europidischen Parlaments und des Rates
mit spezifischen Vorschriften fiir die amtliche Uberwachung von zum menschlichen Verzehr

bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs vom 11.07.2002

Richtlinie des Rates iiber die gesundheitlichen Bedingungen fiir die Gewinnung und das In-
verkehrbringen von frischem Fleisch 64/433/EWG ,,Frisches Fleisch*

Amtsblatt Nr. 121 vom 26.07.1964 S. 2012

zuletzt gedndert durch RL 95/23/EG vom 22.06.1995 (Amtsblatt EG Nr. L 243 S. 7)
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