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BESCHIKKING van de Minister van Landbouw, Veeteelt en Visserij van
09 januari 2020 no. 192/29, inzake vaststelling van de procedure, vorm en
betaling van de vergoeding voor het verkrijgen vam eem veterinaire
vergunning voor een imrichting voor het slachten van slachtdieren en
voor cen inrichting voor het verwerken van viees of verkopen van viees en
vieesproducten van slachidieren, conform artikel 11, 13 en 17 van de Wet

Inspectie Viees en overige Dierlijke Producten (SB 2017 no.1 7).
DE MINISTER VAN LANDBOUW, VEETEELT EN VISSERLI
Gehoord:
de Directeur van Landbouw, Veeteelt en Visserij;
de Onderdirecteur Veeteelt;
het Hoofd van de Veterinaire Dienst.
Gelet op:

de artikelen 1 sub g, 11, 13 en 17 van de Wet Inspectic Vlees en overige
Dierlijke Producten (SB 2017 no. 17);

dehuliningmdekudmhﬁnistmmddmcmbﬁlﬂ!?.(md‘
missive van de Vicepresident, voorzitter van de Raad van Ministers van
6 december 2019 no. 1339/RvM).
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OVERW EGENDE:

dat, conform artikel 1 sub g van de Wet Inspectic Viees en overige Dierlijko
Producten (SB 2017 no. 17), onder een inrichting wordt begrepen ecn plaats,
gobouw of ruimte gebruikt voor activiteiten op het viak van het slachten van
slachtdicren en/of het vervoeren, verwerken, opslaan, verkopen, invoeren
en/of uitvoeren van slachtdieren, vlees en overige producten van dierlijke
oorsprong, inclusief viees van wild;

dat, conform artikel 11 van de Wet Inspectic Vlees en overige Dierlijke
Producten (SB 2017 no. 17), het verboden is een inrichting op te richten of te

exploiteren zonder cen veterinaire vergunning;

dat, conform de artikel 13 van de Wet Inspectic Vlees en overige Dierlijlke
Producten (SB 2017 no. 17), bij ministeriéle beschikking de procedure, vorm
en verpoeding voor de behandeling van de aanvraag van cen veterinaire .
verguuning voor de exploitatic van een mrichting voor de pluimveesector,

moeten worden vastgesteld;

dat, conform artikel 17 van de Wet Inspectic Vlees en overige Dierlijke. -
Producten (SB 2017 no. 17), het verboden is slachtdieren elders te slachten -

dan in een slachtinrichting waarvan de exploitant in het bezit is van een -
ingevolge artikel 11 afgegeven veterinaire vergunning. :

HEEFT BESLOTEN: 4

- dat de hierna genoemde procedure, vorm en betaling van d‘“"
vergoeding voor de behandeling van de aanvraag voor een veterinairg i
vergunningen voor ecn inrichting voor het slachten van slachtdieren e
en voor een inrichting voor het verwerken of verkopen van vlees en
s en van slachtdieren, zoals genoemd in artikel 18 lid 1 var
de wet, zullen worden gehanteerd:

1. Het aanvraagformulier te verkrijgen op de door het onderdire
flll\‘ndef:lt WE maken locaties, dient correct en volled
ngevuld, ingediend te worden op het secretariaat van voornoen
onderdirectoraat.
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INRICHTINGEN VOOR HET SLACHTEN VAN SLACHTDIE-
REN, UITGEZONDERD PLUIMVEE

2. De volgende begeleidende documenten worden aan de aanvraag
voor het verkrijgen van een veterinawre vergunning voor het
slachten van slachtdieren, uitgezonderd pluimvee, gehecht:

i. Een bewijs van inschrijving van de inrichting(en) in het Handels-

register.

ii. -Het adres / de adressen van de inrichting.

ili. Een bewijs van de vereiste gezondheidskeuringen van het perso-
neel dat in de inrichting te werk gesteld zal worden.

iv. Een plattegrond van de inrichting met een beschrjving van de

v. Een copy van het procedureel handboek met beschrijving van het
autocontrole systeem voor de voedselveiligheid en van het regi-
stratie- cn traceerbaarheidssysteem van het vlees en de viecspro-
ducten.

vi. Afhankelijk van de te verrichten productie-activiteiten binnen de
inrichting, cen copy van de door het Hoofd vastgestelde bewijzen
van bekwaamheid in de technische cn hygiéne procedures en
voorschriften binnen de inrichting, van de perso(o)nen die ver-
antwoordelijk zijn gesteld voor het toezicht op de naleving van de
technische en hygiéne vereisten conform de wet.

vii. Overige begeleidende documenten vereist door het Hoofd.

3. De aanvraag wordt door het Hoofd op de volgende criteria beoor-
deeld:

a. Op de juistheid van de ingevulde gegcvnnsmd:aanwezig-
heid van de vereiste documentatie; indien bij de indiening of
innmht:rstadilmlhlijﬂdatdemmgnidmnﬂclnfnid
volledig is ingevuld, zal de aanvraag worden aangehouden cn
dnmgﬁm&gelcgmheidgﬁtddwdmdﬂtew
mnhimmemdmhﬂﬂmfdmgcgwentﬂmijﬂ-mm
wmmmm&limwmmmm
volledig is ingevuld.

b. De bevindingen van dc inspectie(s) op locatic betreffende:

L Hﬂml-dommdclmh:ﬁwiwmhygiﬁnﬂ_wﬂm
procedures cn overige vereisten, afhankelijk van de te
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verrichten productic — activiteiten binnen de mrichting,
zoals anngegeven bijlage A,

II. De aanwezigheid van de benodigde machines en techii-
sche hulpmiddelen om te voldoen aan de voorschriften:

[IL. Indien er viees on/ of vleesproducten worden getranspor-
teerd van en naar de inrichting, het beschikken over de
benodigde voertuigen en transportfaciliteiten voor het
adequaat vervoeren van het het viees en/ of vieespro-
ducten;

IV. Het beschikken over een autocontrolesysteem voor de
voedsclveiligheid;

V. Het heschikken over een systeem ter registratic cn tra-
ceerbaarheid van het viees en de vleesproductcn;

VL. Het beschikken van voldoende personeel dat voldoet aan
de voorgeschreven vaardigheden, genoten vooropleiding
en gezondheidseisen.

INRICHTING VOOR HET SLACHTEN VAN PLUIMVEE

4. De volgende begeleidende documenten worden aan de aanvraag
voor het verkrijgen van cen veterinaire vergunning voor het slach-
ten pluimvee, gehechi:

a. Voor de categoric klein bedrijf, die uitsluitend dient bestemd
te zyn voor het slachten van pluimvee en het -verkopen van
viees rechtstreeks aan de consument:

l. Een bewijs van de verciste gezondheidskeuringen van het
personcel dat i de inrichting tewerkgesteld zal worden.
2. Een plattegrond van de inrichting met een beschrijving

van de voorgenomen werkzaamheden.
3. Owvenge begeleidende documenten vereist door het Hoofd.

b. \hhmwgmhmhﬂ
(1) Een bewijs van inschrijving van de inrichting(en) in het

Handelsregister.
(2) Het adres/ de adressen van de inrichting,
(3}Eﬂ!bwijlvmdcwe'ﬂegm¢kuninWmhd
personcel dat in de inrichting te werk gesteld zal worden.
(4) Een plattegrond van de inrichting met cen beschrijving
van de voorgenomen werkzanmmheden.
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(5) Een beschrijving van het te hanteren systcem ter registra-
tic en traccerbaarbeid van het viees en de vieesproducten.
(6) Afhankelyk van de te verrichten productic-activiteiten
binnen de innchting, een copy van de door het Hoofd
vastgestelde bewijzen van bekwaamheid in de technische
en hygiéne procedures en voorschrifien binnen de in-
richting, van de perso{o)nen die verantwoordelijk zijn ge-
steld voor het toezicht op de naleving van de technische
en hygiéne vereisten conform de wet.
(7) Copieén van de diploma’s van de door het Hoofd erkende
- “Bedrijfskeurders pluimvee’ die de Veterinaire Inspecteurs
zullen assisteren tijdens de keuringsactiviteiten. Afhanke-
lijk van de grootte van de productic-activiteiten binnen de
inrichting, wordt het minimale aantal benodigde ‘Be-
drijfskeurders pluimvee’ vastgesteld in samenspraak met
het Hoofd.
(8) Overige begeleidende documenten vereist door het Hoofd.

c. Voor de categorie groot bedrif:

(1) De vereiste documenten zoals genoemd in punt 4 onder b
betreffende een middelgroot bedrijf en een copy van de
beschrijving van het autocontrole systeem voor de voed-
selveiligheid en van het registratie- en traceerbaarheidsys-
teem van het viees en de vleesproducten te hanteren in de
inrichting,

5. De aanvraag wordt door het Hoofd op de volgende criteria beoor-

deeld:

a. Op de juistheid van de ingevulde gegevens en de aanwezig-
heid van de verciste documentatic; indien bij de indiening of
in een later stadium blijkt dat de aanvraag niet correct of niet
volledig is ingevuld, zal de aanvraag worden amgd:oudcq en
de aanvrager in de gelegenheid gesteld worden dit te corrige-
ren binnen een door het Hoofd aangegeven termijn. De aan-
Hﬁgwu‘dtpasinhchmdelinggmommnadalhctcmmlm
volledig 1s ingevuid. =

b. me&umemwwn,amdmw

& i i ffende:
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(1) Het voldoen aan de technische en hygiéne voorschriflon,
procedures en overige vercisten, zonls aangegeven in bij

lage B;
(2) De aanwezigheid van de benodigde machines en techni-
sche hulpmiddelen om te voldoen aan de voorschriften;

(3) Het beschikken van voldoende personcel dat voldoet aan
de voorgeschreven gezondheidseisen.

 Indien het de categoric middelgroot bedrijf betrefi, de

bevindingen van de inspectie(s) op locatie betreffende:

(1) Het voldoen aan de technische en hygiéne voorschriften,
procedures en overige vereisten, zoals aangegeven in bij-
lagcA; R e i g T

(2) De asnwezigheid van de . benodigde machincs cn
technische iddelen om te wvoldoen aan de
voorschrifien;

(3) Indien er vices en vieesproducten afkomstig van pluimvee
worden getransportecrd van en naar de inrichting, het
beschikken over de benodigde voertuigen cn
transportfaciliteiten voor het adequaat vervoeren hiervan;

(4) Het beschikken over voldoende personeel dat voldoet aan
de voorgeschreven vaardigheden, vooropleiding cn

gezondheidscisen.

. Indien het de categorie groot bedrijf betreft, de bevindingen
van de inspectie(s) op locatie:

(1) Met betrekking tot het gestelde in punt 5 onder ¢ betref-
fende een middelgroot bedrijf;

(2) Het beschikken over een autocontrolesysteem voor de
voedsclveiligheid,

(3) Het beschikken over een systeem ter registratie en tra-
ceerbaarheid van het viees en de vleesproducten.
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INRICHTINGEN VOOR HET VERWERKEN vYAN VLEES OF
VERKOPEN VAN VLEES EN VLEESPRODUCTEN VAN

SLACHTDIEREN

6. De volgende begeleidende documenten worden aan de aanvraag
voor het verkrijgen van cen veterinaire vergunning voor het
verwerken of verkopen van viees en vleesproducten van
slachtdieren, gehecht:

a. Fen bewijs van inschrijving van de inrichting(en) in het

b.
L

ik

b

7. De

Handclsregster.
Het adres / de adressen van de inrichting.

Ecn bewijs van de vereiste gezondheidskeuringen van het
personeel dat in de inrichting te werk gesteld zal worden. °

Een plattegrond van de inrichting met een beschrijving van de
voorgenomen werkzaamheden. ;

Een copy van het procedureel handbock met beschrijving van
het autocontrole systeem voor de voedselveiligheid en van het
registratic- en traceerbaarheidssysteem van het viees en de
vieesproducten te hanteren in de inrichting,

Afhankelijk van de te verrichten productic-activiteiten binnen
de inrichting, cen copy van de door het Hoofd vastgestelde
bewijzen van bekwaamheid in de technische en hygitne
procedures en voorschriften binnen de inrichting, van dc
perso(o)nen  die  verantwoordelijk zijn gesteld voor het
toezicht op de naleving van de technische en hygiéne
vercisten conform de wet.

Overige begeleidende documenten vereist door het Hoofd.

aanvraag wordt door het Hoofd op de volgende criteria

beoordeeld:

d.

Opdeﬁﬂslheidmd:hgumldegegcvmsmdemwnzig-
hddﬂndemeiﬂcd:mmic;indimhijdcindicninﬂf]f
innmh!:rsudiumhlijhdatdnamgﬂﬁmw!ufm
mlhdigisingcvuld,z:id:nmgmdmnngdunmm
de aanvrager in de ] £
mﬁﬂmhhmathdedemmmﬂﬂ
mmﬂmhhﬂnﬂdﬁtﬂwﬂmm&lmm
en volledig is ingevuld.
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b. Deé bevindingen van de imspectie(s) op locatie betreffende:
1. Het voldoen aan de technmische en hygiéne voorschrifien,

procedures en ovenge vereisten, afhankelijk van de te

verrichten productie — activiteiten binnen de inrichting,

zoals aangegeven in bijlage A punt 1 tot en met 17 en

ijlage C;

II. De aanwezigheid van de benodigde machines en
technische hulpmiddelen om te wvoldoen aan de
voorschrifien;

1I. Indien er viees en/ of vleesproducten worden
getransporteerd van en naar de inrichting, het beschikken
over de benodigde voertuigen en transportfaciliteiten voor
het adequaat vervoeren van viees en/ of vieesproducten;

IV. Het beschikken over ecn autocontrolesysteem voor dc

Het beschikken over een systeem ter registratic- en

traceerbaarheid van het viees en de vieesproducten;

VI Het baschikken van voldoende personeel dat voldoct aan

de voorgeschreven vaardigheden, genoten vooropleiding

en gezondheidseisen.

8. Op de aanvraag van een veterinaire vergunning wordi beslist
binnen 14 dagen, na indiening van de aanvraag,

<

9. De uitkomst van de beoordeling kan zijn:

a. goedkeuring van de aanvraag;

(1) voor het verkrijgen van een veterinaire vergunning voor
het slachten van slachtdieren, uitgezonderd pluimvee, indien
er is voldaan aan alle vereisten genoemd in de punten 1, 2 en
3. Hierbyj wordt de veterinaire vergunning afgegeven door het
(2) voor het verkrijgen van een veterinaire vergunning voor
het slachten van pluimvee, indien er is voldaan aan de
MMh&mlJmSnMdijkmde
Calcgoric van het bedrijf. Hierbij wordt de veterinaire
vergunning afgegeven door het Hoofd.
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(3) voor het verkrijgen van een veterinaire vergunning voor
het. verwerken of verkopen van vices en vieesproducten van
slachtdieren, indien er is voldaan aan alle vercisten genoemd
in de punten 1, 6 en 7. Hierbij wordt de veterinaire
vergunning afgegeven door het Hoofd.

b. afwijzing van de aanvraag, waarbl) de redenen daartoe
schriftelifk worden vermeld. Belanghebbenden kunnen
tegen deze afwijzing bezwaar aantekenen en in beroep gaan
overecenkomstig artikel 30 van de “Wet Inspectic Viees en
overige Dierlijke Producten”.

C. aanhouding van de aanvraag, indien het Hoofd van oordeel is
dat er bepaalde aanpassingen nodig zijn ter voldoening aan
het bepaalde in de punten 3, 5 en 7. De aanpassingen mocten
binnen cen korte termijn, vastgesteld door het Hoofd in
samenspraak met de aanvrager, worden aangebracht.

10. Alle kosten dic gepaard gaan bij de toetsing op de vereisten zijn

11.

12.

voor rekening van de aanvrager.

a. De verstrekte veterinaire vergunning heeft een geldigheidsduur
van 3 jaren.

b. De houder van de veterinaire vergunning hmegutmm tﬂikf:ns
na verloop van dezelfde termijn, dec veterinaire vergunning
schriftelijk bij het Hoofd, met het oog op het kenbaar maken van
de bedrijfscontinuering.

a. De kosten voor de aanvraag voor het verkrijgen van de

slachtdicren, uitgezonderd pluimvee, bedragen SRD 730;-
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" voor het slachten van pluimvee

faanvraag veterinaire | SRD 500,- (vijfhonderd Surinaamse Dollars) |

mning voor cen kleine

ting -
{ aanvraag veterinaire | SRD 600,- (zeshonderd Surinaamse Dollars)

nning voor cen

elgrote inrichting

f aanvraag veterinaire | SRD 750,- (zevenhonderd en vijftig Surinaamse
nning voor cen grote | Dollars)

ting

=

c. De kosten voor de aanvraag voor het verkrijgen van een
velerinaire vergunning yoor ecn inrichting voor het verwerken
of verkopen van.viees en vieesproducten van slachtdieren
bedragen SRD 500,- (vijfhonderd Surinaamse Dollar).

d  Indicn na de beoordeling van de aanvraag geen veterinaire
vergunning volgt, zal er geen restitutie plaatsvinden van dc
kosten van aanviaag,

¢. De veterinaire vergunning wordt kosteloos verstrekt.

Te bepalen, dat deze beschikking in het Staatsblad van de Republick
Suriname wordt bekendgemaakt en in werking treedt met ingang van
de dag volgende op haar bekendmaking.

Afschrifi(en) van deze beschikking te zenden aan de respectieve
Directeuren van de Ministcries van: Binnenlandse Zaken (in 2-voud),
Landbouw, Veeteelt en Visserij (in 2-voud), Handel, Industrie en
Toerisme, Financién en Volksgezondheid, de onderdirecteur
Administratieve Diensten, de onderdirecteur Veeteelt en het Hoofd
van de Veterinaire Dienst van het ministerie van Landbouw, Veeteelt
en Visserij; het Hoofd van de Douane van het ministerie van
Financién, het Hoofd van de dienst Invoer, Uitvoer en Deviezen
Controle van het ministerie van Handel, Industric en Toerisme.

Paramaribo, de 9° januari 2020,
R.T. PARMESSAR

Uitgegeven te Paramaribo, de 5° februari 2020
De Minister van Binnenlandsc Zaken,

P — e e Su SN 8
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RLILAGEN BEHORENDE BIJ DE BESCHIKKING VAN HET MINISTERIE
VAN LANDBOUW, VEETEELT EN VISSERL] dd. 09 januari 2020 no. 19220,

De bijlagen A, B en C zijn overecnkomstig artikel 14 van de Wet Inspectic
Vlees en overige Dierlijke Producten vastgesteld.

BIJLAGE A BETREFFENDE TECHNISCHE EN HYGIENF
VOORSCHRIFTEN, PROCEDURES EN OVERIGE VEREISTEN VOOR
INRICHTINGEN YOOR SLACHTEN VAN SLACHTDIEREN WAARONDER
PLUIMVYEE CATEGORIE MIDDELGROOT EN GROOT

Algemene vereisten voor vieesinnichtingen: _
1. De hgging, de indeling, hef ontwerp, de constructie en de afmetingen
van de inrichting: RAE:

a. maken onderhoud, reiniging en desinfectic mogelijk;
voorkomen of minimaliseren contaminatic van het viees of
vieesproduct via de lucht en bieden genoeg ruimie voor het
hygiénisch uitvoeren van alle activiteiten.

b. mjn zodamig dat het ophopen van vuil, het contact met
toxische materialen of stoffen, het afstoten van deeltjes naar
het viees of vieesproduct en de vorming van condens of
schimmels zo veel als mogehjk voorkomen worden.
maken het naleven van goede hygiéne praktijken mogelijk,
waaronder het voorkomen van contamnatic  en
2. De constructics binnen de inrichting zijn van deugdelijk en van

duurzaam materiaal gemaaki en zijn gemakkelijk te onderhouden, te
reinigen en, indien nodig, te desinfecteren;

a. de opperviakten van wanden, scheidingswanden en viocren
zijn van niet - absorberende materialen gemaakt, dic geen
toxisch effect zullen hebben op het viees of vieesproduct;
wanden en scheidingswanden hebben een glad opperviak tot
een ¢ die de werkactiviteit vereist;

C. vlonjh::gtzijn zo danig gﬁchﬂ‘uﬁ:l‘d dat een adequate
schoonmaak en drainage mogelijk zijn; W "

d plafonds en andere ilﬁf::“lﬁﬁ boven demmm":ﬁ
20 danig dat ophopingen van vuil, condensvorming €1
joslaten van decltjes geminimaliscerd worden;
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¢. ramen zyn gemakkelijk schoon t¢  maken, zodanig
geconstrueerd dat de ophoping van vuil peminimahseerd
wordt en voorzien zijn van reinigbare  insect  werende
schermen die de toegang van insecten belemmeren;

f. deuren hebben gladde, nict - absorberende oppervlakten en
zijn gemakkelijk te reinigen en te desinfecteren;

g. werkopperviakten die in contact komen met het viees of
vieesproduct verkeren in goede staat en zijn gemakkelijk te
onderhouden, reinigen en desinfecteren. Zij zijn gemaakt van
glad en nict — absorberend materiaal, dat niet reageert met het
viees of vieesproduct, zeep en desinfectantia onder normale

Apparatuur, gmlchlp. contamners, bakien of kratten dic in contact
komen met het vlees of vieesproduct zijn zodamig pemaakt dat zi

adequast gereinigd, gedesinfecteerd en onderhouden kunnen worden
ter voorkoming van de contaminatic van het viees of vieesproduct. Zij

zijn niet gemaakt van materiaal welke een toxisch effect heeft bij
normaal gebruik. Indien nodig, zijn apparaten en gercedschappen
verplaatsbaar en is het mogelijk deze te demonteren voor onderhoud,
reiniging, desinfectic en monitoring. Apparatuur en gereedschap dat
gebruikt wordt voor het koken, verhitten, koelen, vriezen en opslaan
van het viees of vieesproduct behaalt de vereiste temperaturen, binnen
de tijd dic vereist is voor het garanderen van de veiligheid en
geschiktheid van het vlees of vleesproduct en is in staat deze
temperaturen te behouden. Containers, bakken of kratten gebruikt
voor het houden van afval, bijproducten, niet eetbare delen, of
gevaarlyke substanties, zijn specifick pemarkeerd. Gevaarlijke
substanties zijn achter slot en grendel opgeslagen, ter voorkoming van
contaminatie van het vices of vieesproduct;

Het water dat gebruikt wordt in de inrichting is van drinkwater
kwaliteit, volgens de specificaties opgenomen in de laatste editic van
de World Health Organisation/ WH.O richtlijnen voor drinkwater
kwaliteit, of volgens cen hogere standaard. Adequate faciliteiten zijn
aanwezig voor de opslag, de distributic en de temperatuurscontrole
van het water, indien nodig, voor het garanderen van de veiligheid en
geschiktheid van het viees of vieesproduct. Water van ecn mindere
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5.

[y

8.

b.

C.

kwaliteit mag slechts gebruikt worden voor docleinden waarbij er
geen gevaar bestaat voor contaminatie van het viees of vieesproduct:

Er zijn adequate systemen en faciliteiten aanwcezig voor het afvoeren
van afval in viocibare en vaste vorm. Deze zijn zo danig ontworpen en
geconstrucerd dat het risico op contaminatic van het viees of
vieesproduct en het water vermeden wordt;

Er zyn adequate faciliteiten bestemd voor het reinigen van
gerecdschap, apparaien en het viees of vieesproduct, waar nodig. De
richting beschikt over voorzieningen voor het desinfecteren van
gercedschap dat in-contact met het viees of vieesproduct komt, met
warm water van ten minste 82°C of cen alternatief systeem met cen

gelijkwaardig effect;
De tocvoer van water, van de benodigde temperatuur, is gegarandeerd,

Inrichtingen beschikken over een voldoend aantal:

gmnﬁhcfnu’lﬂuﬁmuiﬂhhuﬂvmhﬂmmdmgmmndc

hygiénisch ontworpen toiletten, dic  nict rechistrecks in de
adequate kleedkamers voor het personeel;
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vleesproduct kunnen aantasien en voor het repuleren wvan de
luchtvochtigheid. De ventilaticsystemen zijn zo damg ontworpen en

eerd dat de stroming van gecontamineerde lucht naar schone
lucht vermeden wordt en dat zij gemakkelijk te reinigen zijn;

11. De inrichting is voorzien van natuurlijk of kunstmatig licht van
adequate intensiteit welke hygiénisch werken mogelyk maakt. Het

licht mag nict resulteren in misleidende kleurwaarnemmngen, waar
deze vereist zijn,

12. Opslagruimten zijn zodanig ontworpen en geconstrucerd dat:

a. onderhoud en schoonmaak van de ruimten mogelijk zijn;

b. de toegang van ongedierte tot deze ruimten en hun vestiging en

c. de contaminatic van het vlees of vieesproduct tijdens de opslag
voorkomen wordt; :

d. de nodige condities gecreberd en behouden worden om bederf van
het vlees of vieesproduct tegen te gaan;

e  schoonmaakmiddelen en gevaarlijkc stoffen apart van het viees of
vieesproduct opgeslagen worden.

(3. De inrichting beschikt over installaties dic het contact tussen het viees
of vicesproduct en de vioeren en wanden van de inrichting voorkomen.
Indien er pebruik gemaakt wordt van slachtlijnen, zijn dic zodanig
ontworpen dat cen constante voortgang van het slachtproces mogelijk
is en kruiscontaminatie tussen de verschiliende delen van de slachtlijn
wordt voorkomen. Indien er meer dan één slachtlijn in dezelide
inrichting gebruikt wordt, zijn de slachtlijnen op adequate wijze van
clkaar gescheiden om kruiscontaminatie te voorkomen;

4. Apparatuur bestemd voor het wassen van de handen van het personeel
dat zich bezighoudt met het hanteren van blootgesteld viees of
blootgestelde vieesproducten is voorzien van kranen die zijn
ontworpen om de verspreiding van contaminatie te voorkomen;
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Deze voorziening is niet vercist, indien het Hoofd dit t

. A ocstaal en er
officicel goedgekeurde plaatsen en voorzieningen hiertoe in de buurt
aanwezig zijn,

Het personcel van de inrichti i indirect

komt met blootgesteld viees mmﬁmzmm i

beschikt over een gezondheidsverklaring van de huisarts, bevestigd

dﬂm:. hat Burcau voor Openbarc Gezondheidszorg (B.0.G)), als

bewijs lichamelijk geschikt te zijn bevonden voor het verrichten van

werkzaamheden in de inrichting; e

volgt de door het Hoofd vastgestelde richtlijnen betreffende dc
litke hvwidne: o :

Opslag en transport van viees en vieesproducten geschiedt als volgt;
Viees bestemd voor bevriezing wordt zonder onnedig oponthoud
bevroren. Indien nodig woardt er een stabilisaticperiode in acht
genomen;

Blootgesteld(e) vlees(producten) worden apart van verpaki(e)
vlees(producten) opgeslagen en getransporteerd, tenzij het opgeslagen
of getransporteerd wordt op van clkaar verschillende tijdstippen of op
zodanige wijze dat het verpakkingsmateriaal en de manier van opslag
of transport geen bron van contaminatic voor het blootgestelde viees
(product) vormen. | . _

Voertuigen en kratten, bakken en containers gebruikt voor het
Wmm“mvhﬂuﬁm&mmmmmgﬂwc
conditie gehouden ter bescherming van het viees en de vieesproducten
mmﬁmﬁumﬁjn,mmdig,mchnigmwﬂthlhﬂ
adequaat schoonmaken en desinfecteren mogelijk is;

Indien voertuigen en of containers gebrutkt worden voor het
transporteren van viees en amdere vieesproducten, of voor het
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f waar nodig, zijn voertuigen en of containers dic gebruikt worden voor
het vervocren van viees en vieesproducten in staat deze op de vereiste
temperaturen te behouden en deze temperaturen te monitoren,

18. Overige vereisten voor inrichtingen voor het slachten van slachtdieren,
uitgezonderd pluimvee: 4

a. De inrichting beschikt over adequate en hygiénische stallen
die gemakkelijk te reinigen en te desinfecteren zin. De stallen
zijn, indien nodig, witgerust om de diercn {c vooizien van
water en om te vocren en beschikken cver een systeem voor
de veilige afvoer van afvalwater;

b. De inrichting beschikt over afzonderiijke, afshuithare stallen
voor zicke of van ziekie wverdachie dieren, met een
afzonderlijk systeem voor de afvoer van afvalwater en is
zodanig pelegen dat besmetting van andere dieven wordt -
voorkomen, tenzij het Hoofd ven oordeel is dat dergelijke
voorzieningen niet nodig zijn,

c. De grootte van de stallen is zodanig dat het welzijn van de
dieren wordt gerespecteerd. De indeling facilieert het
gitvocren van ante morlem inspecties, inclusief de
identificatie van dieren of groepen dieren,

d. Ter voorkoming van de confaminatie van viees:

i.  beschikken inrichtingen voor het slachlen van
slachtdieren, uitgezonderd plumvee, over een
afzonderlijke ruimte voor het ledigen con
schoonmaken van magen en darmen, tenzi] het
Hoofd de scheiding in tijd van deze handelingen
binnen een specifieke slachtinrichting toestaat,

ii. zorgen inrichtingen voor ecn scheiding in ruimte
of in u;d van de volgende activiteiten:

e bedwelmen en verbloeden;

o in het geval van varkens; broeien, ontharen,
schrapen en schrocien;

« ontweien en verder uitslachien;

» bewerken van schone darmen en andere
ingewanden;

¢ bewerken en schoonmaken van ander
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onthuide: koppen, indien het nict aan de
slachtlijn plantevindi;

e verpakkes van slachtafval;

e afvoeren van vieon,
Het slachten van slachtdieren wordt niet onnodig uitgesteld,
na aankomst van de dieren in do inrichting, Indien het om
welzijnsredenen nodig s, krijgen de dieren een rustperiode
alvorens het slachten;
De dieren, of eclke party dieren die voor slachting wordt

-aangeboden, zijn geidentificeerd, zodat de herkomst nagegaan

De dieren aangeboden voor de slacht zijn schoon;

Het bedwelmen, verbloeden, ontweicn en verder uitsiachien
van de dieren wordt zonder onnodig wuilstel uitgevocrd, op
zodanige wijze dat de contaminatic van het viees voorkomen

wordL. In het bijzonder; )
i de trachea en oesofagus blijven in tact {ijdens het

verblooden, tenzij het cen religieuze slachting
betreft;
ii. tijdens het verwijderen van de huid en vacht:
wordt contact tussen de buifenkant van de
huid en het karkas voorkomen; en
e personcel en apparatuur dat in contact komt
met het buitenste oppervlak van de huid en de
vacht raakt het vlees met aan;
ii. maatregelen worden genomen ter preventic van
het lelken van de inhoud van het spijsverterings-

kanaal gedurende en na het ontweien;
iv. maatregelen worden genomen om ervoor fic
mmmmmmmwlqhm
het bed iedt;
wdlnm.gﬁcha:.,mm LB R

. het verwijderen van de
: contaminatic van het karkas met melk of

Het karkas wordt complect van de huid ontdaan, behalve bij
mmmmmmmmmhlvm

mocicn zodanig gehanteerd worden dat de
viees voorkomen wordt;
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Varkens worden onthaard indien de huid nict verwijderd
wordt. Het risico op contaminatic van het viees tijdens het
broeien wordt tot een minimum beperkt. Slecht goedgekeurde
additieven worden hiervoor gebruikt. Daama worden de
dieren zorgvuldig afpespocld met water van drinkwater
kwaliteit;

Het karkas is niet zichtbaar met feces gecontamineerd. Alle
zichtbare contaminatic wordl zonder witstel wverwijderd,
middels snijden of cen ander mechanisme met gelijkwaardig
effect. Fecale contaminatic wordt niet weggespocld;
Karkassen en inwendige organen komen niet in contact met
vloeren, ‘wanden of werkoppervlakten;

. Er zijn afsluitbare voorzieningen voor de pekoelde opsiag van

aangehouden vices en afzonderlijke afsluitbare voorzieningen
voor de opslag van viees dat ongeschikt 18 verklaard voor
mensclijke consumptie,

De insichting beschikt over cen administratic rainte voor de
Veterinaire Inspecteurs, dic afsluitbaar is en voorzien 1s van de
nodige faciliteiten;

De inrichting beschikt over een faciliteit of mechanisme voor

" het veilig vernietigen of onschadelijk maken van slachtafval,

of over voorzicningen voor het afvoeren van het afval naar
een faciliteit voor de veilige vernietiging of het onschadelijk
maken ervan;

. De opslag en het transport  van viees van slachidieren,

uitgezonderd pluimvee, is in lijn met de volgende vereisten:
Temperaturen van maximaal 3°C voor organen en 7°C voor
ander vlees worden behaald en niet overschreden;

Met goedkeuring van het Hoofd is transporl op een anderc
temperatuur toegestaan voor de productic van specificke
producten, indien;

» het transport geschiedt volgens de voorwaarden
vastgesteld door het Hoofd voor transport van cen
inrichting naar de andere; en

o het viees onmiddellijk de slachtinrichting of de
inrichting voor het versnijden, gesitucerd op dezelfde
locatic als de slachtinrichting, verlaat en het transport
nict langer dan 2 uren duurt;
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19, Overige vercisten voor incvichtingen voor hoet slnchten van pluimvee,
categoric middelgroot en groat:

b.

=0

Innchtingen voor het slnchten van pluimvee beschikken over

ecn overdekte numte voor de ontvengst van het pluimvee en
de ante mortem keuring;

Ter voorkoming van de conteminatie van het vlees:

i.  beschikken inrichtingen voor het slachten van
phnmvee over een aparte ruimte voor het opencn van
de lichaamsholie en het verder uitslachten, inclusief
het toevocgen van specerijen aan hele pluimvee-
karkassen, tenzij het Hoofd de scheiding in tyd van

- . deze handelingen toestaat binnen. een specificke

- slachtinrichting; |
il dragen inrichtingen zorg voor cen scheiding in rmmte
of in tijd van de volgende activiteiten:
» bedwelmen, aansnijden en uitbloeden
e plukken of vellen en eventueel schroeien
e afvoeren van viees; _
Alleen levend pluimvee wordt in de slachtinrichting ter slacht
?::llie:n inrichtingen goedgekeurd zijn voor het slachten van
meerdere species pluimvee, worden er maatregelen getrofien
ter voorkoming van kruiscontaminatie, m:dd-i:ls een scheiding
in ruimte of in tijd van de werkzaamheden uitgevoerd met de
verschillende species; e
Het slachten wordt nict onnodig uitgesteld; :
Het bedwelmen, verbloeden, vellen, het openen van de ‘ff“} I
holte en verder uitslachten wordt dzﬂndﬂr ur‘m-::i;gwl:h}:;
itgevoerd zodanige wijze dat de contarmnatic |
:::cs mm‘k?;uen wfrﬂt_ Er worden, ]:i:-.t E;:Jﬂdgé
genomen ter preventic van b
mﬂﬁ?m spiiswiﬁgskaml tijdens het verwijderer
mortem keuring: _ -
Haitk‘: P':lm Jleesdelen, die ongeschikt hﬁmd@kmi::ﬂ
‘ mensclijke consumptic, z0 snel als mqgﬂlu‘ _
: de inrichting verwijderd;
schone gedeclte van
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. viees dat is aanpehouden of onoecchibs :

voor menselijke MWEEEES:: 1k1ﬂ;3b¢v;ﬁ;_:2

hljpn)_ﬂuﬂlﬂn komen niel in contact met

__ geschikt is bevonden voor menselijke consumptie;

o ingewanden of delen daarvan die zich nog in het
karkas bevinden, me utzondering van de nieren,
worden complect en zo snel als mogelijk uit het
karkas verwijderd, tenzij de Veterinair Inspecteur de
aanwezigheid ervan goedkeurt;

h. Na het openen van de buikholte en keuring worden de
geslachte dieren zo snel als mogelijk teruggekocld, tenzij het
vlees warm versneden zal worden;

t.  Indien de karkassen in water worden terug pekocld, wordt het
volgende in acht genomen:; -

i. alle voorzorgsmaatregelen worden peiroffen ter
voorkommng van knuscontaminatic van karkassci.
Parameters zoals het karkas gewichl. de temperatuur
van het waler, het volume en de richting van de
water- stroming en de tiyd worden m acht penomen;

.  apparammuwr wordt zo vaak als noodzakelyk, maar
tenminstc één keer per dag peledipd, percimigd on
gedesinfecteerd.

j. Er worden geen zicke of van zickie verdachte dicren, in de
inrichting geslacht, als onderdeel van controle- of eradicatie
programma’s, zonder schrifielijke goedkeuring van het Hoofd.
Indien de tocstemming gegeven wordt, geschiedt het slachten
onder toezicht van de Veterinaire Dienst en worden er stappen
ondenomen ter voorkoming van contaminatie; de inrichting
slachting over ic gaan;

k. Er zyn afslutbare voorziemingen voor de gekoelde opslag van
aangchouden viees en afzonderlijke afsluitbare voorziemngen
voor de opslag van viees dat ongeschikt is verklaard voor
menselijke consumptie;

l.  De inrichting beschikt over een administratie ruimte voor de
Veterinaire Inspecteurs, dic afsluithaar is en voorzien s van de

S facilites

m. De mrichting beschikt over een faciliteit of mechanisme voor

het veilig vermetigen of onschadelijk maken van slachtafval,

viees dat
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of over voursivathiggen vesr ot sbvoeron via ot nfval nam
pen ficilitelt vour do vallipo vernlotijing of he onschadeliphk
maken;

De opslag en het trunsport van viees s in lijn met de volgende
vereisten:

i.  Dec temperatuur van maximanl 4°C wordt behaald cn
niet OVErsc -

i Met goedkeuring van het Hoofd is transport op een
andere lemperatuur toegestaan, voor de productie van
specifieke producten, indien;

o het transport geschiedt volgens de voorwaar-
den vastgesteld door het Hoofd voor transport

e het viees onmiddellijk de slachtinrichting of
de inrichting voor het versnijden, gesitueerd
op dezelfde Jocatic als de slachtinrichting,
verlaat en het transport niet langer dan 2 uren
dunrt.
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BIJLAGE B BETREFFENDE TECHNISCHE EN HYGIENE
VOORSCHRIFTEN, PROCEDURES EN OVERIGE VEREISTEN
VOOR INRICHTINGEN VOOR SLACHTEN VAN PLUIMVEE

CATEGORIE KLEIN
Deze houden ondermeer het volgende in:

|. Ligging, constructie en voorzieningen:

a. de insichting is gelegen op een locatie dic het risico op de conta-
minatic van de producten niet verhoogd;

b. de inrichting is een.volledig overdekte cn gesloten ruimte waarvan
de tocgang voor onbevocgden afgesloten kan worden;

c. muren, vioeren ch plafonds:

i bevatten geen kieren of scheuren, zijn glad en niet voch
absorberend

ii. de overgang fussen twee murcn en lussen muren en de
vioer moet afgerond zin;

d ramen cn deuren bevatien geen kieren of scheuren, zijn glad cn
aiet vocht absorberend en zijn voorzien van gaas tegen vliegende
insecten,

¢ de inrichting is schoon en vrij van ongedierte;

f de inrichting is voorzien van adequate natuurlijke of kunstmatige
lichtbronnen dic een goede visuele waameming van de condities
en producten binnen de ruimte mogelijk maken. Lampen bevatten
beschermkappen tegen glasgevaar,

g de inrichting is voorzien van hygiénisch geconstrucerde sanitaire
voorzieningen; toileiten en handwasbakken, voor gebruik door het
te werk gestelde personeel. De handwasbakken worden uitsluitend
gebruiki voor het wassen van de handen en zijn voorzien van
water van drinkwaterkwaliteit, handzeep en wegwerp papieren-
handdocken;

h. afvoeren zijn voldoende groot om verstoppingen te voorkomen,
zijn niet open en bevatten een rooster tegen het binnenkomen van

1. de inrichting is voorzien van een wasbak voor het wassen van

J #mmmﬁmmmm-m
ruimte. De tocgang voor klanten tot de werkruimten is verboden;
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k. de invichting benchikt over con npurta radmte yoor de opslng van
persoonlijke spullen van et pormoneel;
.

de inrichting beschikt over cen npaite ruimte of kast voor de

opslag van reinigings -cn ontsmettingsmiddelen en materialen,
buiten de werkruimten:

m. werkoppervlakten die in contact komen met het viees dienen in
goede staat te verkeren en gemakkelijk te onderhouden, reinigen
en desinfecteren te zijn. Zij moeten glad zijn, pemaakt Zijn van
niet — absorberend materiaal dat niet reageert met het viees, zeep
en desinfectantia onder normale omstandigheden:

n. de luchtsiroom van eventueel aanwezige mechanische ventilatie
moct gaan van het schone gedeelte naar het vuile gedeelte;

0. de inrichting beschikt over cen faciliteit of mechanisme voor het
veilig vermetigen of onschadelijk maken van slachtafval of over
voorzieningen voor het afvoeren van het afval naar een faciliten
voor de veilige vernietiging of het onschadelijk maken.

2. Het personeel van de inrichting met direct en/ of indirect contact mel
blootgesteld vices:

a. beschikt over een gezondheidsverklaring van de huisarts, be-
vestigd door het BO.G,, als bewijs lichamelijk geschikt te
zijn bevonden voor het verrichten van werkzaamheden in de
inrichting,

b. volgt de door het Hoofd vastgestelde richtlijnen betreffende
de algemene- en persoonlijke hygiéne;

3. Ter voorkoming van de contaminatie van viees is er een scheiding in
ruimte of in tijd tussen de activiteiten die vallen onder de vuile slacht;
ontvangst pluimvee, aanhangen van uitsluitend gezond en levend
pluimvee, bedwelmen, aansmyjden, uitbloeden, broeien, plukken,
sproeien, looppoten verwijderen, en de activiteiten die vallen onder de
schone slacht; openen lichaamsholte, uithalen darmpakket, organen
splitsen, binnen en buiten wassen. De afgifie aan de consument ge-
schicd in cen ruimte die gescheiden is van de werkruimte;

4. Met viees is uitsluitend besternd voor directe verkoop aan de consu-
ment; '
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5. Het vlees is niet bestemd voor opslag voor vérkoop op een later tijd-
stip tenzij wordt voldaan aan de punten 8 en 9 van de “"vereisten voor
irichtingen voor het verwerken van vlees en het verkopen van viees-
producten, dic primair als woonhuis dienen, evenals mobiclc en/of tij-
delyke mrichtingen, zoals marktkramen voor het verkopen van pluim-
veeviees™ zoals vermeld in Bijlage C.

6. Het viees wordt niel verwerkt voor verkoop.

7. Het viees is miet bestemd voor transport en distributie aan de detail-
handel en of groothandel voor de verkoop.
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BILAGE € BETREFFENDE  TY2UNISCHE  EN HYGIENE
VOORSCHRIFTEN, PROCEDURES EN OVERIGE VEREISTEN VOOR
INRICHTINGEN VOOR VERWERKEN VAN VLEES OF VERKOPEN VAN
VLLEES EN VLEESPRODUCTEN VAN SLACHTDIEREN

Voor innichtingen voor het verwerken van viees of het verkopen van viees en
vieesproducten van slachidieren, gelden dezelfde voorschriften, procedures en
overige vereisten zoals apgenomen in de punten | tot en met 17 van bijlage A

Overige voorschriften, procedures on overige vereisten voor inrichtingen voor
het verwerken van vices of het verkopen van viees en vieesproducten van
slachtdicren:

Exploitanten van inrichtingen voor het verwerken of verkopen van viees
accepleren geen vers viees dat mict goed gekeurd is door de Veterinaire
Dienst voor consumplic, geen ruw materiaal en ingrediénten dic geconta-
minecrd zyjn of waarvan or redelyjkerwijs verwacht kan worden dat deze

gecontaminoord zijn mel parasieton, pathogene of toxische micro orga.
nismen of verrotie of vicemde stoffen die het eindproduct, zelfs na de

normale selectie en voorberciding of verwerking, ongeschiki maken voor
menselijke consumptic.
2. \ﬂnﬂ:laﬂnluﬂﬂ'ﬂingﬂﬁﬁlﬂmdc?mimgﬂnMWdcn in
een inrichting onder de juiste condities gehouden ter voorkoming va
schadelijke vormen van bederf ca van contaminatie;

3. Gedurende alle stadia van productic, bewerking, verwerking, opslag cn
distributic wordt viees beschermd tegen alle vormen van contaminatic dic
het product onveilig of ongeschikt maken voor menselijke consumptic;

4. Innchtingen hanteren adequate procedurcs voor het bestrijden van onge-
dicrte ea ter voorkoming van het binncireden van dieren van productic- en
opslagnumica;

5. De koude keten wordt niet onderbroken. Korte perioden zonder tempera-

" twurscontrole Zijn tocgestaan voor het faciliteren van bepaalde handelin-
gen; bijvoorbeeld bij het laden en lossen voor transport, zolang het geen

risico vormil voor de gezondheid;

1.
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6. Jm{h'lklifu:;m het ::wn'km Lﬂ'wtm en verpakken van viees
beschi adequate ruimtes die groot genocy zij

gekoclde opslag van ru ’ et s

_ lag w materiaal en verwerkt materiaal mogelijk te

1. Viees wordt na deﬁnll!: b:wulmgl‘nm zo snel als mogelijk gekoeld tot
een temperatuur die geen risico vormt voor de pezondheid;

8. Het viees is versneden en nitgebeend volgens de volgende veraisten:

a. Karkassen van slachtdicren, uitgezonderd pluimvee worden m cen
slachtiprichfing in halve karkassen of kwarten versneden en halve
karkassen in maximaal dric declstukken. Verdere versnyding
geschiedt in een inrichting voor het versaijden.

b. Het versnijden en witbenen van viees geschiodt zodapig dat
contaminatie voorkomen of geminimaliseerd wordt. Exploitanten
van inrichtingen voor het slachien, versnijden en of wibenen van
vlees zorgen ervoor dat:

i het werken met het viees zodanig georganiseerd is dat hel
viees bestemd voor versnijding naar behocfic de werk-
ruimten ingebracht wordt;

ii. middels het behouden van een omgevingstemperatuur van
miet meer dan 12°C of middels een altermatief systeem
met een gelijkwaardig effect, gedurende het versnijden,
uitbenen, snijden, wikkelen en verpakken, de volgende
temperaturen niet overschreden worden:

e 3°C voor organen en 7°C voor ander viecs van
slachtdieren, vitgezonderd pluimvee
e 4°C voor viees van pluimvee

iii. indien inrichtingen cen veferinaire Vergunning bezitten
voor het versnijden van viees van verschillende species
slachtdieren, er voorzorgsmaatregelen getroffen worden
om kruiscontaminatie te voorkomen; waar nodig middels
een scheiding in tijd of in ruimte van de werkzaamheden
verricht met het vlees van de verschillende species slacht-
dieren;

¢. Het versnijden van vices op temperaturen hoger dan geaoemd in
pﬂh{ii}iiw“mdcrﬁMvanﬁjdm
zichqﬁm:ﬁbm:hdeﬁdﬂﬁdﬁngheﬂhﬂp
val wordt het vices sechistrocks vanuit de slachtinrichting of aa
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cen wachtperiods in do kooliwdite, overgebracht muar de ruimte
voor het versnijden. Zodr bot viems versneden en eventueel ver-
pakt is, wordt het teruggekoold tot de temperatuur penoemd in het
punt 8 (b).

9. Materiaal gebruikt voor het verpakken van viees vormt geen bron van
i:ummin.h‘cl

10. Verpakkingsmateriaal wordt zodanig opgeslagen dat het niet blootgesteld
wordt aan risico’s op contaminatic;

| 1. Het verpakkingsproces is zodanig dat het nict resulteert in de contaminatic
van het product. Waar nodig ziet de exploitant erop toe dat het verpak-
kingsmateriaal schoon en in takt is;

De volgende vereisten gelden voor inrichtingen voor het verwerken van vices

en het verkopen van vieesproducten, die primair al woonhuis dicnen, evenals

mobiele en/ of tijdelijke inrichtingen, zoals marktkramen voor het verkopen
pluimveeviees: |

|. De inrichting voldoet aan de punten 1 tot en met 11 van de “Overige voor-
mhﬂiﬂhpnwﬁrﬁmuvﬂigemﬁammmmmgmmhﬂmp
werken van viees of het verkopen van viees en viecsproducten van slacht-
dieren” van deze bijlage; ;

y & D:Mm:@hmhmgﬁmwmmm&nﬂn
onderhouden dat het risico op contaminatie door onder anderc dicren cn
mgu.’icﬁ:uamminimbqnhi:;

3. Er zijn adequate faciliteiten beschikbaar voor het handhaven van cen cor-
recte pessoonlijke hygiéne, waaronder facilitciten voor het wassen cn dro-
gen van handen, hygi€nische sanitaire voorzieningen en VOOIZICRINgEN
voor het omkleden; _

4, wmhmmmmﬂﬂmmmmmwﬁ
nﬂiﬁmr.ﬁnwkﬁiﬁmrﬁimmtcdainfﬂgmmm&

5. E:&Mm@mmﬂhmﬂmpmdwm
mmﬂmhbmmhﬂwﬁkﬂu 7

6. Deiuth'uimﬁmmmlm‘““‘“““mmmm

. - ili beschikbaar voor het hy

7. &mmw;ﬁ'ﬂmm,mmmm-f-
giénisch opslaan cn varnictigen
val;
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B. Vlﬁci en vimprndl?{:tm worden zodanig opgeslagen/ witgestald dat het
risico op contaminatic zoveel als mogelijk vermeden wordt;

9. Adﬂ_pﬂ.tc faciliteiten voor het behalen, behouden en monitoren van de
vereiste temperatuurcondities zijn op locatie aanwerzig,

Voor het verkopen van vieesproducten in supermarkten gelden de volgende
voorschriften, procedures en overige vereisten:

1. het vieesproduct is geproduceerd door een Surinaamsc inrichting die
in het bezit is van een geldige veterinaire vergunning voor de verkoop
van vieesproducten of is ingevoerd met inachtneming van de voor-
schriften ten aanzien van de invoer;

2.  het product is door de productic inrichting hermetisch voorverpakt;

3, de supermarkien zijn in het bezit van cen geldige veterinaire vergun-
ning voor de verkoop van vicesproductes,

4. adequate faciliteiten voor het behalen, behouden en monitoren van de
vereiste temperatuurconditics zijn op locatic ARNWCZIE.
Voor het verkopen van vers viees van slachtdieren uitgezonderd pluimvee in
supermarkten gelden de volgende voorschriften, procedures cn OVErige
vereisten:
| het vers viees is afkomstig van ecn Surinaamse inrichting die in het
Mkmm'ﬁﬁymmmdcmﬁm van
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